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RESUMO 

A crescente demanda por alimentos saudáveis, práticos, palatáveis e de caráter 

sustentável tem despertado o interesse da comunidade científica pela busca de novas 

fontes de ingredientes com potencial de aplicação no setor alimentício. Neste sentido, este 

estudo teve como objetivo investigar a viabilidade de aplicação de folhas de beldroega 

(Talinum fruticosum), bertalha-coração (Anredera cordifolia) e ora-pro-nóbis (Pereskia 

aculeata), como substitutos parciais (75%; m/m) das folhas de manjericão na produção 

de molho pesto. Para isso, foi mensurado a composição centesimal, qualidade 

microbiológica, aceitabilidade sensorial e intenção de compra. Adicionalmente, avaliou-

se o efeito da informação acerca do termo “Plantas Alimentícias Não Convencionais” 

(PANC), bem como o tipo, benefícios no consumo e cultivo de PANC, na aceitabilidade 

dos molhos pesto. Quatro formulações de molho pesto foram elaboradas: a versão 

tradicional com 100% d folhas de manjericão (Fcontrole); e três molhos contendo folhas de 

beldroega (FB), bertalha-coração (FBC) e ora-pro-nóbis (FOPN), na proporção de 75% de 

PANC e 25% manjericão. Na análise dos resultados foi observado diferença (p<0,05) na 

umidade e cinzas entre os molhos, com maior umidade na FBC (26,97%) e maior teor de 

cinzas na FOPN (2,36%). As análises microbiológicas confirmaram a segurança alimentar 

das formulações. Todas as PANC podem ser aplicadas na substituição de 75% (m/m) das 

folhas de manjericão na produção de molho pesto, sem alterar a aceitabilidade sensorial 

direcional. Na aceitação global, o molho contendo folhas de beldroega (FB) apresentou 

maior escore hedônico médio (7,84), e a formulação contendo folhas de bertalha-coração 

(FBC), menor (7,23), embora ambos os molhos não diferiram (p>0,05) dos demais (FOPN 

e Fcontrole). A substituição parcial das folhas de manjericão por folhas de beldroega (FB) 

conferiu maior intenção de compra dos consumidores, frente ao molho tradicional 

(Fcontrole) e contendo folhas de bertalha-coração (FBC). A apresentação das informações 

aos consumidores não exerceu efeito significativo (p>0,05) na aceitabilidade global e na 

intenção de compra, exceto para o molho tradicional, que apresentou maior intenção de 

compra. Logo, conclui-se que todas as PANC apresentaram potencial de exploração em 

novas formulações culinárias de molho pesto, com maior destaque para as folhas de 

beldroega e ora-pro-nóbis. 

 

 

Palavras-chave: Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC); ingrediente 

alternativo; saudabilidade; sustentabilidade; composição centesimal. 
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1. Introdução 

 A busca crescente da população por uma alimentação saudável, sustentável e 

palatável, associado a menor disponibilidade de tempo para o preparo das refeições, têm 

se tornado fatores relevantes no momento da escolha dos alimentos pelos consumidores 

(Ferretto et al., 2024).  Dessa forma, as indústrias de alimentos e demais serviços de 

alimentação estão enfrentando grandes desafios para desenvolver produtos alimentícios 

que ofereçam praticidade, sem comprometer a saúde, o meio ambiente e a aceitabilidade 

dos consumidores (Martinelli; Cavalli, 2019). Além disso, é importante considerar a 

projeção do aumento populacional em até 2050, podendo atingir cerca de 9,7 bilhões de 

pessoas (United Nations, 2022), o que aumenta a demanda por novas fontes de alimentos, 

a fim de garantir a segurança alimentar nos próximos anos.   

Neste contexto, as Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) representam 

uma opção promissora de alimento e ingrediente alimentar, visto que são ricas em 

diversos nutrientes, como vitaminas, minerais, fibras e compostos fenólicos, conferindo 

propriedades nutracêuticas, além de serem uma fonte sustentável e de baixo custo 

(Liberato et al., 2019). As PANC podem ser definidas como todas as plantas que possuem 

uma ou mais partes comestíveis, mas que habitualmente, não fazem parte da alimentação 

humana (Sartori et al., 2020). Dependendo da espécie de PANC, pode apresentar 

crescimento espontâneo em regiões específicas, em decorrência do cultivo simples e fácil 

adaptabilidade a condições adversas do meio (Kinupp; Lorenzi, 2014).  Dentre as 

principais PANCs que apresentam benefícios à saúde, e potencial para serem aplicadas 

como ingrediente alternativo na produção de alimentos, destacam-se a beldroega, 

bertalha-coração e ora-pro-nóbis. 

A beldroega (Talinum fruticosum), nativa do Brasil e presente em regiões tropicais 

e subtropicais da África, América e Ásia, é muitas vezes considerada como “erva 

daninha”, devido ao desconhecimento do seu valor nutricional e potencial de aplicação 

nas indústrias de alimentos e fármacos (Oliveira et al. 2023).   As folhas de beldroega 

podem ser consumidas cruas, como salada, ou cozidas, sendo adicionadas em sopas e 

cremes (Brasil, 2010). Esta planta se destaca em estudos recentes pela descoberta da 

presença de ácidos graxos ômega-3 e por fazer parte das PANCs ricas em proteínas, 

minerais, vitamina C, além de carotenóides, flavonóides e taninos (Jacob, 2020; Oliveira 

et al. 2023). 
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A bertalha-coração (Anredera cordifolia), nativa da América do Sul, é utilizada 

na alimentação como fonte de proteínas e ferro altamente presente em suas folhas. Sendo 

aplicada no tratamento de anemias, sobretudo em crianças. Além disso, possui ação 

analgésica, anti-inflamatória e antiviral em seus rizomas (Heisler et al., 2023; Alba et al., 

2020; Severgnini et al., 2019; Kinupp; Lorenzi, 2014). Seu consumo é feito a partir de 

refogados e preparos de sopas, podendo as folhas serem secas e trituradas para se obter a 

farinha com aplicação na produção de pães e bolos (Sartori et al., 2024).  

As folhas da planta Pereskia aculeata, conhecida como ora-pro-nóbis, nativa da 

América Central, têm sido aplicadas na culinária brasileira, principalmente no estado de 

Minas Gerais, devido ao seu elevado valor nutricional, destacando o alto teor de proteínas, 

sendo uma fonte de aminoácidos essenciais, principalmente lisina e triptofano. Além de 

conter fibra alimentar e minerais como cálcio, magnésio, manganês e zinco (Amaral et 

al., 2018; Junqueira et al., 2018; Martin et al., 2017; Conceição et al., 2014 e Júnior et 

al., 2013). 

Considerando o valor nutricional, não toxicidade e o fácil cultivo das folhas de 

beldroega, bertalha-coração e ora-pro-nóbis, estas PANCs podem ser incorporadas como 

ingredientes alternativos na formulação de diversos pratos, como molhos, saladas, e 

outras opções culinárias (Silva & Damiani, 2022; Eloisa et al., 2018). Dentre essas 

destaca-se o molho pesto, cujos ingredientes tradicionalmente utilizados incluem 

manjericão, pinoli, queijo pecorino e azeite, com formulações de diversas adaptações, 

contribuindo para a diversificação do molho pesto (Masino et al., 2008).  

Devido a sua composição, o molho pesto pode ser considerado um alimento 

saudável, além de apresentar praticidade e versatilidade no preparo, o que possibilita a 

substituição dos ingredientes comumente utilizados por alternativos, como o uso de 

PANC (Silva & Damiani, 2022; Brito et al., 2022). Entretanto, a utilização de fontes não 

convencionais para produzir alimentos saudáveis e sustentáveis pode gerar baixa 

aceitação no mercado, podendo até mesmo ser rejeitado pelos consumidores. Isto se deve 

às alterações nos atributos sensoriais, principalmente no sabor, ao ser comparado com o 

alimento tradicional, e/ou à neofobia por alimentos e/ou ingredientes que não são 

comumente consumidos, e até mesmo conhecidos pela população (Pinto et al., 2024; 

Aguiar et al., 2023). Sendo este último fator, uma importante característica não sensorial 

que pode influenciar na aceitabilidade do produto. 

Embora o uso de PANC na produção de alimentos, incluindo molho pesto, tem 

sido objeto de pesquisa pela comunidade científica (Silva et al., 2022; Brito et al., 2022; 
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Pereira; Da Silva et al., 2024; Jesus et al., 2020), são escassos os estudos sobre a 

aplicabilidade de folhas de PANC na produção de molho pesto, dando ênfase na 

influência das características sensoriais e não sensoriais, incluindo o uso de fontes 

alimentícias não convencionais, o seu valor nutricional e, potenciais benefícios à saúde, 

na aceitabilidade e intenção de compra do produto. 

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo investigar o potencial de 

aplicação das folhas de PANC, especificamente beldroega, bertalha-coração e ora-pro-

nóbis, como ingredientes parcialmente substitutos das folhas de manjericão na produção 

de molho pesto, bem como avaliar a aceitabilidade sensorial e a influência da informação 

sobre os principais benefícios do uso de PANC como matéria-prima vegetal, na 

aceitabilidade e intenção de compra dos molhos pesto pelos consumidores.   

 

2. Materiais e Métodos 

2.1 Obtenção dos ingredientes 

As folhas frescas de beldroega, bertalha-coração, ora-pro-nóbis e manjericão, em 

estado íntegro, com coloração verde intensa e aspecto fresco, foram coletadas na cidade 

de Governador Valadares, Minas Gerais, Brasil (coordenadas geográficas 18° 51' 03" S 

41° 56' 56" O) entre janeiro e março de 2024. Os demais ingredientes, incluindo castanha 

de caju torrada e sem sal, queijo parmesão, azeite de oliva extra virgem, alho, sal e 

pimenta do reino foram adquiridos no mercado local do município supracitado. 

 

2.2 Delineamento experimental 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC) 

com três repetições. Os tratamentos consistiram em três formulações de molho pesto, 

elaborado com a substituição parcial (75%; m/m) das folhas de manjericão por diferentes 

tipos de folhas alimentícias não convencionais (beldroega, bertalha-coração e ora-pro-

nóbis), em conjunto com uma amostra controle representada pelo molho pesto tradicional, 

sendo este elaborado com 100% (m/m) de folhas de manjericão. Dessa forma, obteve-se 

as seguintes formulações de molho pesto: tradicional (Fcontrole), contendo folhas de 

manjericão; formulação em que 75% das folhas de manjericão foram substituídas por 

folhas de beldroega (FB); formulação em que 75% das folhas de manjericão foram 

substituídas por folhas de bertalha-coração (FBC); e formulação em que 75% das folhas 

de manjericão foram substituídas por folhas de ora-pro-nóbis (FOPN) (Material 

Suplementar 1). A escolha da proporção entre as folhas de manjericão e PANC dos 
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tratamentos em estudo, bem como a proporção adequada dos demais ingredientes que 

compõem as formulações de molho pesto foram determinadas por meio de testes 

preliminares. 

 

2.3 Preparo dos molhos pesto 

A produção e análise dos molhos pesto foram realizadas nas instalações 

laboratoriais da Universidade Federal de Juiz de Fora, Campus Governador Valadares 

(UFJF-GV), Governador Valadares – MG, Brasil. Todas as formulações foram 

preparadas com os seguintes ingredientes e respectivas proporções: azeite de oliva extra 

virgem (43,67%; m/m); folhas de manjericão e/ou PANC, sendo estas beldroega, 

bertalha-coração ou ora-pro-nóbis  (21,83%; m/m); queijo parmesão (21,83%; m/m); 

castanha de caju torrada e sem sal (11,68%; m/m); alho (0,75% m/m); sal de cozinha 

(0,23%/ m/m) e pimenta do reino em pó (0,01%; m/m). 

Para o preparo dos molhos pesto, primeiramente, as folhas de manjericão e de 

cada tipo de PANC foram separadas do caule, lavadas e sanitizadas por imersão em uma 

solução de hipoclorito de sódio (200 mg.L-1), durante 15 min. Sendo, em seguida, 

enxaguadas em água potável. O processamento foi realizado em um liquidificador 

(Philco, PH900). Desta forma, todos os ingredientes, exceto as folhas de manjericão (ou 

PANC), foram trituradas durante 2 min na velocidade 1. Posteriormente, as folhas das 

PANCs e/ou manjericão foram adicionadas à mistura dos ingredientes previamente 

triturados, sendo acionado a função pulsar do liquidificador até a formação de cada 

formulação de molho pesto. 

A Figura 1 é uma representação esquemática do processamento dos molhos pesto. 
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 Figura 1: Representação esquemática do processamento dos molhos pesto.  

 Fonte: Autoria própria (2025). 
 

 

2.4 Determinação da composição centesimal  

 A composição centesimal das folhas de manjericão, folhas de PANC (beldroega, 

bertalha-coração e ora-pro-nóbis), e das formulações de molho pesto (Fcontrole, FB, FBC e 

FOPN), foi mensurada utilizando os métodos analíticos oficiais estabelecidos pela 

Association of Official Analytical Chemists de (AOAC, 2012). Umidade, cinzas, lipídeos 

e proteínas foram obtidos, respectivamente, pelos métodos de secagem da amostra em 

estufa, incineração em mufla, Bligh-Dyer (extração a frio) e Kjeldahl (fator de conversão 

de nitrogênio de 6,25). O conteúdo total de carboidratos foi calculado por diferença, 

considerando a soma dos percentuais dos demais componentes presentes em cada 

matéria-prima vegetal e molho.  

 

2.5 Análise microbiológica 

Os molhos pesto foram submetidos a testes microbiológicos para contagem de 

coliformes (35 °C e 45 °C), bolores e leveduras, seguindo as metodologias padrão da 

American Public Health Association (Salfinger & Tortorello, 2015). 

 

2.6 Análise sensorial das formulações de molho pesto 

O presente estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres 

Humanos da Universidade Federal de Juiz de Fora, Campus Governador Valadares 

(UFJF-GV), Brasil, pelo parecer de número 7.258.517. As análises foram realizadas no 



9 

Laboratório de Análise Sensorial da UFJF-GV, em cabines individuais e sob a luz branca, 

por uma equipe constituída por 56 consumidores de molho pesto (38 mulheres e 18 

homens), com faixa etária variando de 21 a 59 anos (Minim, 2018). 

 

2.6.1 Influência das características sensoriais e não sensoriais das folhas de 

PANC e de manjericão na aceitabilidade e intenção de compra dos 

molhos pesto 

Para avaliar  a influência das características sensoriais e não sensoriais, 

especificamente o uso de PANC como matéria-prima alimentar, valor nutricional e, 

consequente alegação à saúde no consumo de alimentos à base de folhas de PANCs 

(beldroega, bertalha-coração e ora-pro-nóbis) e de manjericão,  na aceitabilidade dos 

molhos pesto produzidos a partir destas matérias-primas vegetais, foram realizadas duas 

sessões distintas do teste de aceitação, sendo a primeira sessão (sessão 1) considerada 

como “teste cego”, em que os consumidores não obtinham informações sobre o produto 

avaliado; e a segunda (sessão 2) com a informação do tipo de folha utilizada como 

matéria-prima vegetal, incluindo informações sobre os benefícios do uso e cultivo de 

PANC (ou manjericão); valor nutricional e potenciais benefícios à saúde no consumo de 

alimentos à base de  folhas de beldroega, bertalha-coração, ora-pro-nóbis e manjericão.  

Em cada sessão do teste de aceitação, as quatro formulações de molho pesto 

recém-preparadas (Fcontrole, FB, FBC e FOPN), foram servidas na temperatura de refrigeração 

(10 ± 1 °C), de forma monádica, sequencial e aleatória, juntamente com um alimento base 

(torrada), água mineral e uma ficha de avaliação do teste para cada amostra. Os 

consumidores foram instruídos a provar as amostras e avaliar a aceitabilidade em relação 

aos atributos sensoriais (aparência, aroma, sabor e textura) e impressão global, utilizando 

a escala hedônica estruturada de nove pontos, variando de 1 (“desgostei extremamente”) 

a 9 (“gostei extremamente”). É importante ressaltar que na sessão 2 do teste de aceitação 

os consumidores avaliaram as formulações de molho pesto apenas em relação à impressão 

global. 

Na sessão 1 do teste de aceitação, as formulações de molho pesto foram 

identificadas por números aleatórios de três dígitos (código), com o intuito de não 

fornecer informações prévias aos consumidores acerca dos produtos, o que permitiu 

mensurar a aceitabilidade sensorial dos mesmos. Já na sessão 2, as amostras contiveram 

a identificação de qual tipo de folha vegetal (PANC ou manjericão) foi majoritariamente 

utilizada no preparo dos molhos. Além disso, os consumidores receberam uma ficha 



10 

adicional, contendo informações acerca dos benefícios do uso e cultivo de PANC, além 

do valor nutricional de cada tipo de folha, e potenciais benefícios à saúde (Tabela 1). 

Sendo os consumidores instruídos a lerem as informações antes de provarem e avaliarem 

a aceitabilidade das amostras.    

Após o término do teste de aceitação de cada amostra em cada sessão (sessões 1,  

e 2), os consumidores foram solicitados a avaliar a intenção de compra das formulações 

de molho pesto, utilizando a escala estruturada de 5 pontos, variando de 1 (“certamente 

não compraria”) a 5 (“certamente compraria”). Isto permitiu mensurar a influência das 

características sensoriais das amostras, bem como o uso de PANC como matéria-prima 

alimentar alternativa, o valor nutricional e alegação à saúde das mesmas, na intenção de 

compra dos molhos pesto.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



11 

Tabela 1. Informações apresentadas aos consumidores sobre os benefícios da aplicação 

de PANC como matéria-prima alimentar, além do valor nutricional e propriedades 

nutracêuticas das folhas de PANC e de manjericão utilizadas no preparo do molho pesto.  

Matéria-prima vegetal (folhas) Benefícios  

 

 

Beldroega 

É uma Planta Alimentícia Não Convencional 

(PANC), sendo uma fonte alternativa de 

nutrientes, de fácil cultivo, baixo custo e 

sustentável. 

 

As folhas de beldroega são ricas em vitaminas 

A, C e do complexo B, e minerais como 

magnésio, cálcio e ferro. 

Contém ômega – 3 que são benéficos para a 

saúde cardiovascular.  

 

 

 

Bertalha-coração 

É uma Planta Alimentícia Não Convencional 

(PANC), sendo uma fonte alternativa de 

nutrientes, de fácil cultivo, baixo custo e 

sustentável. 

 

Folhas de bertalha-coração são ricas em 

minerais como ferro, cálcio e zinco. Além de 

conter compostos antioxidantes, reduzindo os 

danos causados pelos radicais livres, como 

envelhecimento precoce e doenças 

degenerativas. 

 

 

Ora-pro-nóbis 

É uma Planta Alimentícia Não Convencional 

(PANC), sendo uma fonte alternativa de 

nutrientes, de fácil cultivo, baixo custo e 

sustentável. 

 

Folhas de ora-pro-nóbis contém alto teor de 

proteínas, sendo rica em aminoácidos 

essenciais lisina e triptofano. A lisina 

desempenha um papel crucial na produção de 

colágeno, e o triptofano auxilia na formação 

de serotonina e melatonina, compostos que 

atuam na regulação do humor, sono e apetite. 

Contém os minerais cálcio, magnésio, 

manganês e zinco, além de fibra alimentar.  

 

 

Manjericão 

É uma planta tradicionalmente utilizada na 

produção de molho pesto e como especiaria. 

 

As folhas de manjericão são ricas em 

polifenóis, incluindo os flavonóides, taninos e 

ácidos fenólicos. Estes compostos atuam 

como antioxidantes e anti-inflamatórios, 

reduzindo os malefícios causados pelos 

radicais livres, como envelhecimento precoce 

e aparecimento de doenças degenerativas. 
Fonte: (Santos, 2020; Filomena et al., 2009; Kinupp; Lorenzi, 2014: Alba et al., 2020; Santos, 2018). 
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2.6.2 Estudo exploratório sobre o consumo de PANC 

Após a primeira sessão do teste de aceitação e avaliação da intenção de compra, 

um questionário contendo perguntas de múltipla escolha, com linguagem simples e de 

fácil entendimento, foi aplicado aos participantes, com o intuito de colher informações e 

avaliar o perfil dos consumidores de molho pesto, em relação ao conhecimento e hábito 

de consumo de PANCs bem como a disponibilidade em experimentar alimentos 

produzidos à base de PANC (Material Suplementar 2).  

A Figura 2 é uma representação esquemática da dinâmica de avaliações sensoriais 

realizadas em sequência com uma equipe de consumidores de molho pesto, incluindo 

teste de aceitação (sessões 1 e 2) e estudo exploratório com aplicação de questionário. 

 

 

Figura 2: Procedimento de avaliação sensorial com os consumidores de molho pesto, em três 

etapas. 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

 

2.7 Análise estatística 

Os resultados da caracterização físico-química e aceitação sensorial das matérias-

primas vegetais e das formulações de molho pesto obtidos a partir da substituição parcial 

das folhas de manjericão por folhas de PANCs foram avaliados pela Análise de Variância 

(ANOVA) a 5% de significância (α), seguido pelo teste de Tukey (α = 5%), utilizando o 

software SISVAR versão 5.6.  
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Para investigar a influência da informação sobre o tipo de PANC e seus benefícios 

à saúde em relação à aceitabilidade dos molhos pesto, os dados foram submetidos ao teste 

t para amostras pareadas (α = 5%), utilizando o software STATISTICA versão 7.0.  

 

3. Resultados e Discussão 

3.1 Composição centesimal das matérias-primas vegetais e molhos pesto 

A determinação da composição centesimal das folhas de manjericão e de PANCs 

(beldroega, bertalha-coração e ora-pro-nóbis) foi realizada a fim de obter informações 

acerca da contribuição de cada matéria-prima vegetal na composição dos molhos pesto, 

além de ser essencial para mensurar a qualidade nutricional do produto final (Botrel et 

al., 2020).  

A composição centesimal aproximada das folhas frescas de manjericão, 

beldroega, bertalha-coração e ora-pro-nóbis e das formulações de molho pesto estão 

apresentadas nas Tabelas 2 e 3, respectivamente. Com base na caracterização físico-

química das matérias-primas vegetais, foi possível constatar que os diferentes tipos de 

folhas diferiram significativamente (p < 0,05) entre si, em relação aos valores de umidade, 

proteínas e cinzas. Já os parâmetros teores de lipídios e carboidratos não apresentaram 

diferença significativa (p > 0,05) entre as folhas, com médias iguais a 0,54% e 4,30%, 

respectivamente (Tabela 2).  

 

Tabela 2. Composição centesimal aproximada das folhas de PANCs (beldroega, bertalha-

coração e ora-pro-nóbis) e de manjericão. 

  Matéria-prima vegetal (folhas) 

 Componentes 

(%, m/m) 
Beldroega 

Bertalha-

coração 
Ora-pro-nóbis Manjericão 

Umidade  91,66 ± 0,25 a,b  92,80 ± 0,04 a  89,60 ± 0,41 b 89,80 ± 0,12 b 

Proteínas  1,94 ± 0,11 b 2,27 ± 0,28 b 3,08 ± 0,49 a 3,18 ± 0,14 a 

Lipídios   0,66 ± 0,50 a 0,32 ± 0,08 a 0,48 ± 0,03 a 0,70 ± 0,04 a 

Carboidratos  4,07 ± 0,33 a 3,36 ± 1,03 a 4,88 ± 1,15 a  4,90 ± 0,94 a 

Cinzas  1,67 ± 0,82 b 1,25 ± 0,05 b 1,96 ± 0,01 a 1,42 ± 0,15 b 
(Média ± desvio padrão). Médias seguidas pela mesma letra na linha (parâmetro) não apresentam diferença 

estatística (p > 0,05) pelo teste de Tukey. 
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Tabela 3. Composição centesimal aproximada das formulações de molho pesto.  

  Formulações de molho pesto 

Componentes 

 (%, m/m) 
FB FBC FOPN Fcontrole 

Umidade  24,25 ± 2,13 a,b 26,97 ± 0,12 a 21,98 ± 1,09 b 25,32 ± 1,24 a,b 

Proteínas  9,28 ± 0,49 a 10,27 ± 0,31 a 9,69 ± 0,76 a 9,86 ± 1,38 a 

Lipídios  57,14 ± 2,94 a 55,11 ± 0,70 a 59,78 ± 1,71 a 56,10 ± 0,71 a 

Carboidratos  7,52 ± 1,16 a 5,85 ± 0,67 a 6,19 ± 1,68 a 6,89 ± 1,16 a 

Cinzas  1,81 ± 0,02 b 1,81 ± 0,02 b 2,36 ± 0,46 a 1,83 ± 0,03 b 

(Média ± desvio padrão). Médias seguidas pela mesma letra na linha (parâmetro) não apresentam diferença 

estatística (p > 0,05) pelo teste de Tukey. FB: pesto contendo folhas de beldroega; FBC: pesto contendo 

folhas de bertalha-coração; FOPN: pesto contendo folhas de ora-pro-nóbis; Fcontrole: pesto tradicional. 

 

Entre as diferentes matérias-primas vegetais (folhas de manjericão e de PANCs), 

as folhas de bertalha-coração apresentaram maiores valores de umidade (92,80%), 

embora não tenha apresentado diferença significativa (p > 0,05%) em relação as folhas 

de beldroega (91,66%). A elevada umidade pode ser atribuída à estrutura foliar suculenta 

das folhas de bertalha-coração, que permite grande capacidade de retenção de água em 

sua estrutura (Alba et al., 2020).  

Ainda na Tabela 2, verificou-se que as folhas de ora-pro-nóbis e manjericão 

apresentaram maiores teores de proteínas (valor médio de 3,13%), frente às demais 

matérias-primas vegetais (valor médio de 2,11%) (Tabela 2). O maior conteúdo proteico 

das folhas de ora-pro-nóbis, em comparação com as outras PANC analisadas, pode ser 

explicado pelo fato de conter muitos dos aminoácidos essenciais para o corpo humano. 

No entanto, não é considerada uma fonte completa de todos os aminoácidos essenciais 

(Maciel, 2021; Soares; De Castro; Martins, 2022).  

Embora as folhas das PANC apresentem diferenças nos teores de proteínas 

(Tabela 2), essa variação não refletiu diretamente nas formulações de molho pesto (Tabela 

3). Isso pode ser explicado pela proporção relativamente baixa de folhas na formulação 

(21,83%; m/m) e pela utilização combinada de manjericão e PANC (75% PANC e 25% 

manjericão). Além disso, ingredientes como queijo parmesão e castanha de caju, que são 

ricos em proteínas, provavelmente contribuíram de maneira mais significativa para o teor 

proteico total do molho, diluindo a influência das folhas na composição final. 

Um estudo realizado por Moreira et al. (2021) indica que a presença de minerais 

influência nos valores de cinzas. Desta forma, quanto maior o teor de minerais em uma 

determinada matriz alimentar, maior será o seu teor de cinzas. As folhas de ora-pro-nóbis 
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estão entre as PANC com maior quantidade de minerais, principalmente cálcio e potássio 

(Botrel et al. 2020; Sommer; Ribeiro; Kaminski 2022). Esses achados estão em 

consonância com os resultados de cinzas observados no presente estudo, sendo maior nas 

folhas de ora-pro-nóbis (1,96%), comparado às demais folhas (valor médio de 1,45%) 

(Tabela 2).  

A partir dos resultados apresentados na Tabela 3, acerca da composição 

centesimal aproximada dos molhos pesto, foi possível observar que somente os 

parâmetros de umidade e cinzas apresentaram diferenças significativas (p < 0,05) entre 

as formulações. Sendo a umidade maior no molho contendo folhas de bertalha-coração 

(FBC; 26,97%) e menor no molho com folhas de ora-pro-nóbis (FOPN; 21,98%), embora 

ambos os molhos não diferiram (p > 0,05) das formulações tradicional (Fcontrole, 25,32%) 

e contendo folhas de beldroega (FB, 24,25%). As diferenças observadas na umidade 

podem estar relacionadas ao conteúdo de água na matéria-prima vegetal, visto que, as 

folhas de ora-pro-nóbis possuem menor umidade frente às folhas de bertalha-coração 

(Tabela 2).  

Em relação ao teor de cinzas dos molhos pesto, verificou-se que a formulação 

contendo folhas de ora-pro-nóbis (FOPN) apresentou maior porcentagem (2,36%), 

comparado às demais, as quais não diferiram entre si (valor médio de 1,82%). Este 

resultado indica que embora o molho pesto contém outros ingredientes em sua 

formulação, sendo adicionados em alta proporção, como por exemplo, o azeite de oliva 

extra virgem (43,74%; m/m), queijo parmesão (21,87%; m/m) e castanha de caju 

(11,72%; m/m), a inserção das folhas contribuiu na composição final dos molhos, visto 

que, as folhas de ora-pro-nóbis apresentaram maior teor de cinzas em sua composição, 

comparado às demais matérias-primas vegetais (Tabela 2). Logo, a escolha adequada do 

tipo de PANC a ser utilizada como ingrediente alternativo na produção de um 

determinado alimento é de extrema importância, visto que, poderá influenciar na 

composição final e qualidade nutricional deste novo produto. 

 

3.2 Análise microbiológica 

As análises microbiológicas foram realizadas antes da análise sensorial, com o 

objetivo de garantir a segurança alimentar que está diretamente relacionada às boas 

práticas de fabricação dos molhos pesto. A Instrução Normativa nº 161 de 2022 (Brasil, 

2022) estabelece que, tanto para contagem de coliformes (35 °C e 45 °C) quanto para 

bolores e leveduras, o limite de detecção é de 10² NMP/g para coliformes e 10² UFC/mL. 
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A contagem de Enterobacteriaceae foi inferior a 1,5 x 10¹ NMP/g para a amostra controle 

(Fcontrole) e inferior a 3,0 x 10⁰ NMP/g para as demais amostras. Na análise de bolores e 

leveduras, não houve diferença entre as amostras FB e FBC, nas quais não houve 

crescimento, enquanto nas amostras FOPN e FControle a contagem foi de 1,0 x 10² UFC/mL. 

Dessa forma, foi possível verificar que para todas as contagens microbianas as 

formulações de molho pesto estavam dentro dos padrões exigidos pela legislação vigente 

(Basil, 2022), atestando a qualidade microbiológica dos produtos. 

 

3.3 Análise sensorial dos molhos pesto 

3.3.1 Aceitabilidade sensorial e intenção de compra  

 Os dados demonstrados na Tabela 4 representam os escores hedônicos médios 

atribuídos na sessão 1 do teste de aceitação (“teste cego”), utilizado para avaliar a influência do 

tipo de PANC (folhas de beldroega, bertalha-coração e ora-pro-nóbis) na aceitabilidade 

sensorial dos molhos pesto, bem como a intenção de compra pelos consumidores.  

De posse dos resultados, verificou-se que as formulações de molho pesto não 

apresentaram diferença significativa (p > 0,05) em relação à aceitabilidade sensorial direcional 

(aparência, aroma, sabor e textura). Isso indica que as diferentes PANCs em estudo podem ser 

aplicadas como ingredientes alternativos para a substituição parcial (75%; m/m) das folhas de 

manjericão na produção de molho pesto, sem alterar a aceitabilidade dos consumidores em 

relação aos atributos sensoriais do produto. 

 

Tabela 4. Escores hedônicos médios e intenção de compra média dos molhos pesto contendo 

diferentes tipos de folhas de PANC e manjericão. 

 Atributos   

Pesto  

Aparência  

 

Aroma 

 

Sabor 

 

Textura 

Impressão  

global  

Intenção 

de compra 

FB 7,20 a 7,55 a 7,75 a 7,48 a 7,84 a 
4,09 a  

FBC 6,91 a 7,11 a 7,21 a 7,30 a 7,23 b 
3,57 b 

FOPN 7,18 a 7,23 a 7,20 a 7,48 a 7,41 a,b 
3,79 a,b 

Fcontrole 6,95 a 7,39 a 7,27 a 7,32 a 7,32 a,b 
3,63 b 

Escores hedônicos médios seguidos pela mesma letra na coluna não diferem estatisticamente (p > 0,05) 

pelo teste de Tukey. FB: pesto contendo folhas de beldroega; FBC: pesto contendo folhas de bertalha-

coração; FOPN: pesto contendo folhas de ora-pro-nóbis; Fcontrole: pesto tradicional. 
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No entanto, ao avaliar a aceitabilidade dos molhos pesto de uma forma geral, constatou-

se que o tipo de matéria-prima vegetal exerceu influência significativa (p<0,05) na aceitação 

entre as formulações (Tabela 4). A formulação contendo folhas de beldroega (FB) foi a mais 

aceita pelos consumidores em relação aceitabilidade global (escore hedônico médio 7,84), e a 

formulação contendo folhas de bertalha-coração (FBC) com menor aceitabilidade global (escore 

hedônico médio 7,23), embora ambas as formulações não diferiram (p > 0,05) das demais 

formulações em estudo (FOPN e Fcontrole), em relação à aceitabilidade global, estando todas as 

formulações de molho pesto ancoradas na escala hedônica entre as notas categóricas 7 (“gostei 

moderadamente”) e 8 (“gostei muito”). 

Ainda com base nos resultados expressos na Tabela 4, foi possível observar que os 

consumidores atribuíram diferença significativa (p < 0,05) na atitude de compra dos molhos 

pesto. Sendo as formulações contendo folhas de beldroega (FB) e ora-pro-nóbis (FOPN) os 

molhos que obtiveram maior intenção de compra pelos consumidores, apresentando, 

respectivamente, notas categóricas médias de 4,09 e 3,57, as quais representam os intervalos da 

categoria de compra variando de 3 (“poderia comprar”) a 5 (“certamente compraria”). Em 

contrapartida, os molhos contendo folhas de bertalha-coração (FBC) e tradicional (Fcontrole) 

obtiveram menor intenção de compra (notas médias de 3,57 e 3,63, respectivamente), embora 

estas formulações não diferiram (p > 0,05) do molho FOPN em relação à intenção de compra. 

Este resultado sugere que PANCs, especificamente folhas de beldroega e ora-pro-nóbis, podem 

ser aplicadas como ingredientes alternativos na produção de molho pesto, podendo substituir 

parcialmente as folhas de manjericão, sem afetar a aceitabilidade e comercialização deste tipo 

de produto. 

 

3.3.2 Estudo exploratório sobre o consumo de PANC 

 O consumo de PANC contribui para a segurança alimentar da população, além de 

favorecer na preservação cultural e ambiental, em decorrência do caráter sustentável de 

sua produção (Corado et al., 2022; Aurino et al., 2024). No entanto, pesquisas indicam 

um declínio no consumo deste tipo de ingrediente/alimento alternativo, devido ao fato de 

muitas pessoas desconhecerem essa classe de plantas (Bohm e Farias, 2023; Corado et 

al., 2022). Isto foi observado no estudo de Bohm e Farias (2023) ao avaliarem o 

conhecimento das pessoas acerca dos tipos de PANC, e principais formas de preparo e 

consumo. Constataram que 66,2% dos entrevistados nunca tinham consumido uma PANC 

ou não conheciam nenhum tipo de PANC, e 33,8% conheciam ou já tinham consumido 
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alguma PANC. Neste sentido, visando obter informação acerca do conhecimento dos 

consumidores de molho pesto sobre PANC, um questionário exploratório foi aplicado 

(Material Suplementar 2).  

De posse dos resultados, foi possível constatar que 60,7% dos respondentes 

conhecem o termo “Planta Alimentícia Não Convencional (PANC)” e 42,9% afirmaram 

já ter consumido algum tipo de PANC. Dentre estes últimos, 19,6% já consumiram a 

planta conhecida popularmente como ora-pro-nóbis, outras citadas foram: peixinho, assa-

peixe, taioba, azedinha, bertalha, almeirão, trevo, umbigo de banana e cariru. Nos estudos 

de Madriaga e Antunes (2023), a ora-pro-nóbis é conhecida por 81% dos entrevistados, 

destacando o seu potencial como uma opção alimentar saudável e fonte de renda para 

agricultores familiares (Madriaga & Antunes, 2023).  

Ao serem questionados sobre a predisposição em experimentar alimentos 

produzidos à base de PANC, 98,2% dos entrevistados responderam “sim”, o que denota 

interesse dos consumidores de molho pesto em experimentar novos alimentos produzidos 

com PANC. Isto indica que estas matérias-primas vegetais têm potencial de aplicação na 

produção de novos tipos de molhos pesto, permitindo a diversificação nas características 

sensoriais e nutricionais. Somente 1,8% dos respondentes alegaram não terem 

disponibilidade em experimentar alimentos produzidos com PANC, devido ao receio de 

experimentar alimentos que não conhecem, o que indica apresentarem neofobia 

alimentar.  

Estudos recentes exploraram a conscientização pública e o interesse em PANC no 

Brasil. Embora muitas pessoas estejam familiarizadas com as PANC, o consumo real 

ainda permanece baixo (Giannoni et al., 2021; Madriaga & Antunes, 2023; Moraes et al., 

2021). Esse fato corrobora com os resultados encontrados no presente estudo, onde menos 

de 20% dos entrevistados já consumiram algum tipo de PANC. Uma pesquisa realizada 

em instituições educacionais descobriu que, embora os participantes estivessem cientes 

do valor nutricional e terapêutico das PANCs, o consumo é limitado devido a falta de 

conhecimento (83,30%), medo de toxicidade (35%) e preconceito do sabor (31,70%), 

essas descobertas sugerem a necessidade de maior acesso as informações e promoção dos 

benefícios das PANC (Cecatto et al., 2023). 

 

3.3.3 Efeito da informação acerca do tipo de matéria-prima vegetal e seus benefícios 

na aceitabilidade e intenção de compra dos molhos pesto  
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Já na sessão 2, as amostras contiveram a identificação de qual tipo de folha vegetal 

(PANC ou manjericão) foi majoritariamente utilizada no preparo dos molhos. Além disso, 

os consumidores receberam uma ficha adicional, contendo informações acerca dos 

benefícios do uso e cultivo de PANC, além do valor nutricional de cada tipo de folha, e 

potenciais benefícios à saúde. 

As características não sensoriais podem influenciar na percepção do sabor e 

demais atributos de um determinado alimento, o que demonstra que outras informações 

que abarcam este produto, além das características sensoriais e físicas, podem afetar 

diretamente na sua aceitabilidade e na atitude de compra pelos consumidores (Minim, 

2018). Este fato despertou o interesse em avaliar o efeito da informação acerca do tipo de 

matéria-prima vegetal (folhas de manjericão e PANC) e seus benefícios, na aceitabilidade 

e intenção de compra dos molhos pesto, estando os dados expressos na Tabela 5. 

 

Tabela 5. Efeito da informação do tipo de matéria-prima vegetal e seus benefícios 

na aceitabilidade global e intenção de compra dos molhos pesto. 

                                        Escores hedônicos médios  

Pesto Sessão 1 Sessão 2  p-valor 

FB 7,84 7,57 0,1414 ns  

FBC 7,23 7,41 0,4559 ns 

FOPN 7,41 7,18 0,1894 ns 

Fcontrole 7,32 7,69 0,0640 ns 

 Intenções de compra médias  

Pesto Sessão 1 Sessão 2  p-valor 

FB 4,09 3,95 0,2518 ns 

FBC 3,57 3,86 0,1029 ns 

FOPN 3,78 3,66 0,3408 ns 

Fcontrole 3,62 4,05 0,0076 * 

Sessão 1: “teste cego”; Sessão 2: teste da característica não sensorial (tipo e benefícios das PANCs).  
ns

: Escores 

hedônicos médios na linha não diferem significativamente (p > 0,05) pelo teste t pareado. FB: pesto contendo folhas 

de beldroega; FBC: pesto contendo folhas de bertalha-coração; FOPN: pesto contendo folhas de ora-pro-nóbis; Fcontrole: 

pesto tradicional. 

 

De posse dos resultados, foi possível verificar que o tipo de PANC (ou folhas de 

manjericão), bem como as informações acerca dos benefícios do uso e cultivo de PANC, 

incluindo o seu valor nutricional, não exerceram efeito significativo (p > 0,05) na 

aceitabilidade dos molhos pesto, por meio do teste t pareado. Isto provavelmente ocorreu 
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devido ao conhecimento dos consumidores acerca do termo “Plantas Alimentícias Não 

Convencionais (PANC)”, bem como os seus benefícios à saúde. Sendo esta informação 

confirmada no item 3.3.2, no qual evidenciou que 60,7% dos consumidores conhecem o 

termo em estudo. Segundo Jaeger (2006), o conhecimento prévio das características de 

um alimento (p. ex., tipo de ingredientes e valor nutricional) pode minimizar ou até 

mesmo anular o impacto positivo ou negativo que esta informação poderia acarretar na 

avaliação sensorial de um determinado produto. Neste caso, os consumidores 

provavelmente consideraram apenas os atributos sensoriais para mensurar a 

aceitabilidade dos molhos. 

Embora os escores hedônicos médios não obtiveram diferença significativa (p > 

0,05) entre as sessões, pelo teste t pareado (Tabela 5), ao avaliar a porcentagem de 

consumidores por escore hedônico atribuído para cada formulação de molho pesto, em cada 

sessão do teste (sessões 1 e 2), verificou-se que ao apresentar as informações do tipo PANC 

(matéria-prima vegetal) e seus benefícios em relação ao uso e cultivo (sessão 2), 94,64% 

dos consumidores aceitaram o molho contendo folhas de beldroega (FB), ou seja atribuíram 

escores hedônicos ≥ 6 (termo hedônico “gostei ligeiramente”). Já na sessão referente ao 

“teste cego” (sessão 1), a porcentagem de consumidores que aceitaram o molho FB foi 

91,07% (Figura 3).  
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Figura 3. Porcentagem de consumidores por escore hedônico atribuído no estudo do impacto da informação na aceitabilidade dos molhos pesto. 
Sessão 1: “teste cego”; Sessão 2: teste da característica não sensorial (tipo e benefícios da PANC). FB: pesto contendo folhas de beldroega; FBC: pesto contendo folhas de  

bertalha-coração; FOPN: pesto contendo folhas de ora-pro-nóbis; Fcontrole: pesto tradicional.    
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Ainda na Figura 3, foi possível constatar que a apresentação das informações do 

tipo PANC (matéria-prima vegetal) e seus benefícios (sessão 2), evitou que os 

consumidores atribuíssem aos molhos, especificamente às formulações contendo folhas de 

bertalha-coração (FBC) e ora-pro-nóbis (FOPN), notas extremas de rejeição do produto, ou 

seja, escores hedônicos 1, 2 e 3, respectivamente, referentes aos termos hedônicos 

“desgostei extremamente”, “desgostei muito” e “desgostei moderadamente”, os quais 

foram observados na sessão 1 (“teste cego”). Este resultado sugere que a apresentação dos 

benefícios do uso e cultivo de PANC, tende a reduzir, de forma individual, a rejeição 

extrema dos produtos contendo este tipo de ingrediente alternativo. 

Em relação a avaliação do molho pesto tradicional (Fcontrole), observou-se um 

aumento expressivo na porcentagem de consumidores que atribuíram escores hedônicos ≥ 

6 (região de aceitação), quando foram fornecidas as informações acerca do tipo de matéria-

prima vegetal (folhas de manjericão), bem como os seus benefícios à saúde, sendo 98,22% 

na sessão 2 (teste da característica não sensorial), frente a 86,43% de consumidores na 

sessão 1 (“teste cego”) (Figura 3). Isto provavelmente ocorreu devido a maior popularidade 

e aplicação culinária desta hortaliça, sendo o manjericão comumente utilizado na produção 

de molho pesto (Srbinovska et al., 2023; Zardetto & Barbanti, 2020). O que denota que os 

consumidores tendem a aceitar os produtos ditos como “tradicionais”, os quais possuem 

características sensoriais padronizadas.  

Ao avaliar o efeito da característica não sensorial, especificamente o tipo de folha 

vegetal e seus benefícios, na intenção de compra dos molhos pesto, verificou-se efeito 

significativo (p < 0,05) apenas para a formulação tradicional (Fcontrole) (Tabela 5), o que 

ressalta a tendência das pessoas de comprarem e consumirem os alimentos que são 

classificados como “tradicionais”, dentro de uma determinada categoria de produto.  

O efeito nulo da informação sobre a intenção de compra dos molhos pesto 

contendo PANC (FB, FBC e FOPN), demonstra a importância de conscientizar os 

consumidores sobre a necessidade de aderir a um novo estilo de alimentação, sobretudo 

saudável e sustentável, a fim de garantir a segurança alimentar da população nos próximos 

anos. Além de ressaltar a importância de investir em pesquisas com desenvolvimento de 

novos produtos à base de PANC, visando, assim, aprimorar as suas características 

sensoriais, a fim de obter maior aceitabilidade e, consequentemente mercado consumidor. 
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4. Conclusão 

O estudo evidenciou o potencial de aplicação das PANC, especificamente das 

folhas de beldroega, bertalha-coração e ora-pro-nóbis como substitutos parciais das folhas 

de manjericão na produção de molho pesto, sem comprometer na aceitabilidade dos 

molhos em relação à aparência, aroma, sabor e textura. Já em relação a aceitação global 

e intenção de compra, verificou-se que as formulações contendo folhas de beldroega e 

ora-pro-nóbis conferiram, respectivamente, maiores escores hedônicos médios e notas 

categóricas. Sendo assim, recomenda-se o uso destas folhas alimentícias não 

convencionais como substituintes parciais das folhas de manjericão (75%, m/m) no 

preparo de molho pesto. 

A apresentação das informações sobre as PANC e seus benefícios contribuiu para 

reduzir a porcentagem de atribuição de escores hedônicos referentes à rejeição extrema 

do produto, embora as características não sensoriais apresentadas aos consumidores não 

exerceu influência na aceitabilidade e intenção de compra. No entanto, para o molho pesto 

tradicional, o conhecimento prévio dos consumidores acerca do ingrediente vegetal 

comumente utilizado no preparo deste produto, conferiu aumento na intenção de compra, 

o que denota a importância das indústrias de alimentos em investir em estratégias de 

marketing, a fim de divulgar o uso de PANC no setor alimentício. 

Com base no estudo exploratório sobre o consumo de PANC, foi possível 

evidenciar o interesse dos consumidores em experimentar alimentos à base de folhas 

alimentícias não convencionais, indicando o potencial dessas plantas para atender às 

crescentes demandas por alimentos diversificados, saudáveis, palatáveis e com caráter 

sustentável. 
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MATERIAL SUPLEMENTAR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FControle                              FB                                         FBC                                        FOPN 

Material Suplementar 1. Formulações de molho pesto contendo diferentes tipos de 

folhas de PANC. 

* Fcontrole: pesto tradicional; FB: pesto contendo folhas de beldroega; FBC: pesto contendo folhas de bertalha-

coração; FOPN: pesto contendo folhas de ora-pro-nóbis.  
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Material Suplementar 2. Questionário aplicado aos consumidores de molho pesto. 

       

          O Departamento de Farmácia da Universidade Federal de Juiz de Fora, Campus 

Governador Valadares está realizando uma pesquisa com consumidores de molho 

pesto. Sua participação é de extrema importância para a efetivação do nosso trabalho; 

por isso, gostaríamos que respondesse algumas perguntas. 

         Ressaltamos que a sua identidade será preservada e que as informações coletadas 

neste estudo serão utilizadas estritamente para esta pesquisa. 

 

 

1. Você já ouviu falar na expressão "Plantas Alimentícias Não Convencionais 

(PANC)"? 

            (  ) Sim    (  ) Não  

 

2. Se você respondeu “sim” na questão anterior, já consumiu algum tipo de 

PANC? 

            (  ) Sim   (  ) Não 

 

3. Se você respondeu "sim" na questão anterior, qual tipo de PANC você já 

consumiu? 

            R:__________________________________________________________ 

 

4. Você estaria disposto a experimentar alimentos produzidos à base de PANC? 

            (  ) Sim   (  ) Não 

 

5. Se você respondeu "não" na questão anterior, qual(is) o(s) motivo(s) para não 

experimentar alimentos à base de PANC? 

            (  ) Provavelmente possui sabor desagradável 

            (  ) Tenho receio de experimentar alimentos que não conheço 

            (  ) Não gosto de experimentar alimentos que não conheço  

            (  ) Falta de oportunidade 

            (   ) Outra. R:__________________________________________________ 

 

 

 


