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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O jambu é uma espécie da região 
Norte do Brasil, onde é largamente utilizada na 
alimentação como tempero em pratos típicos 
regionais e na medicina popular. Neste contexto, 
o objetivo deste trabalho foi obter formulações 
de molho cremoso adicionado de jambu e suas 
avaliações físico-químicas e microbiológicas. 
Foram testadas formulações do molho com 
adição de jambu em diferentes proporções 
com e sem adição de alho. Com os resultados 
dessas análises, não foi constatada a presença 
de microorganismos patógenos, mas verificou-
se a importância da utilização de um acidulante 
para diminuir os níveis de pH e, assim, evitar a 
proliferação destes. Por se tratar de um molho 
emulsionado, com adição de considerável 
quantidade de óleo vegetal, os valores energéticos 
foram elevados, mas próximos aos encontrados 
na literatura para molhos tipo maionese 
comercial. Como molhos emulsionados são 
alimentos frequentes entre as diferentes faixas 
etárias, a utilização do jambu para a elaboração 
deste produto é ainda uma alternativa para a 
ingestão de nutrientes fitoterápicos presentes 
nesta planta, podendo também contribuir no 
desenvolvimento sustentável da região nordeste 
paraense.
PALAVRAS-CHAVE: alimentos emulsionados; 
condimento; Acmella oleracea[(L.)R. K. Jansen]; 
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composição nutricional.

CREAMY SAUCE BASED ON JAMBU: PHYSICAL-CHEMICAL AND 
MICROBIOLOGICAL COMPOSITION

ABSTRACT: Jambu is a species from the Northern region of Brazil, where it is widely used 
in food as a seasoning in typical regional dishes and in folk medicine. In this context, the 
objective of this work was to obtain formulations of creamy sauce added to jambu and its 
physicochemical and microbiological evaluations. Formulations of the sauce with jambu 
addition in different proportions with and without garlic addition have been tested. With the 
results of these analyses, the presence of pathogenic microorganisms was not detected, but 
the importance of using an acidulant to lower pH levels and thus prevent their proliferation 
was noted. Because it is an emulsified sauce, with the addition of considerable amounts 
of vegetable oil, the energy values were high, but close to those found in the literature for 
commercial mayonnaise sauces. As emulsified sauces are frequent foods among different 
age groups, the use of jambu for the elaboration of this product is still an alternative for the 
ingestion of phytotherapeutic nutrients present in this plant, and can also contribute to the 
sustainable development of the northeastern region of Pará.
KEYWORDS: emulsified foods; seasoning; Acmella oleracea [(L.)R. K. Jansen]; nutritional 
composition.

1 | 	INTRODUÇÃO
O jambu (Acmella oleracea [(L.)R. K. Jansen] é uma hortaliça folhosa, largamente 

consumida na região Norte, como condimento e erva medicinal. Seu sabor é bastante 
peculiar, e as flores produzem uma sensação de formigamento e entorpecimento das 
mucosas da boca, devido a presença da substância espilantol (Borges et al, 2013; Borges 
et al, 2014).

No estado do Pará, o jambu é cultivado por produtores periurbanos em pequenas 
áreas, em conjunto com outras hortaliças condimentares e folhosas como coentro, alface e 
cebolinha, sobretudo para atender o consumo da cidade de Belém e dos principais núcleos 
urbanos da mesorregião do Nordeste do estado. (Homma et al., 2011). O acesso mais 
cultivado apresenta folhas verde-claro com flores amarelas, mas existe também o jambu 
roxinho, cujas folhas apresentam um verde mais intenso, possuem ramos de cor roxa e as 
inflorescências com um halo também de cor arroxeada (Gusmão et al., 2013).

Os molhos são líquidos acidificados (água, leite ou extratos vegetais) que ganham 
corpo com a adição de espessantes ou ovos (Charley, 1982). Outros constituintes como sal, 
açúcar, alho, pimenta, entre outros, podem ser adicionados, dependendo da preferência do 
consumidor (Babajide & Olatunde, 2010).

O consumo desses molhos no Brasil, somente em 2009, aumentou 14,3 % segundo 
dados Nielsen (empresa de pesquisa de mercado mundial). Neste mesmo período, a marca 
Liza registrou um crescimento de 48,9 % em seu volume de vendas. Em 2011, este volume 
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nos supermercados cresceu 4,3 %; um aumento de 2,723 mil toneladas em 2010 para 
2,839 mil toneladas em 2011 (ABRASEL, 2012).

Se por um lado, o acesso aos dados encontrados nas pesquisas de mercado seja 
difícil, principalmente pela necessidade de sigilo das informações, as quais possuem 
um alto valor agregado, já que carregam as tendências de mercado. Por outro lado, é 
fácil identificar o aumento da demanda por molhos para salada prontos para consumo, 
assim como por saladas e outros alimentos minimamente processados e prontos para 
consumo, ao se observar o número crescente de variedades oferecidas nas prateleiras de 
supermercados (Gallo, 2013).

Em virtude da crescente importância sócio-econômica da produção de alimentos 
emulsionados, como molhos para salada, somada à complexidade da cadeia de 
processamento e aceitação desses produtos, é preciso um amplo conhecimento das suas 
propriedades físico-químicas (Gallo, 2013).

Em função da importância comercial dos alimentos emulsionados, a garantia da 
segurança destes tem sido objeto de estudos pela possível contaminação ou deterioração 
por micro-organismos que podem estar presentes, por exemplo, em vegetais crus ou 
especiarias. Apesar de o pH diminuir a presença de patógenos, a indústria ainda mantém 
o uso de conservantes para a garantia de segurança desses. A procura por alimentos 
saudáveis e sem aditivos, ou a melhor combinação entre esses conservantes para que seja 
controlada a carga microbiana, elevado a validade e mantido as propriedades, tem sido, 
além do objetivo das pesquisas cientificas, meta para a indústria (Gallo, 2013).

Devido às suas características sensoriais exóticas, o jambu vem ganhando 
ascensão gastronômica em outros estados. São incipientes, na literatura científica, 
trabalhos relacionados a diversificação do uso do jambu na produção de alimentos. Assim, 
visando agregar valor como matéria-prima, o jambu foi utilizado nesta pesquisa para o 
desenvolvimento de outros produtos como o molho cremoso.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
Amostras de jambu foram adquiridas em feira local da cidade de Castanhal e 

transportadas ao laboratório de agroindústria do IFPA – Campus Castanhal. Em seguida, 
as folhosas foram selecionadas, higienizadas em solução clorada com concentração de 50 
ppm de cloro e posteriormente branqueadas para serem utilizadas na formulação do molho 
cremoso. Foi também utilizado óleo de soja, queijo ralado, leite em pó, alho e sal, todos 
adquiridos no mercado local.
2.1	 Obtenção do molho

Após testes preliminares, foram desenvolvidas quatro diferentes formulações com 
jambu fresco, nas quais a proporção de queijo ralado/jambu variou, bem como adição ou 
não de alho como mostra a Tabela 1, para as amostras de 10 e 15 %, respectivamente, 



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 4 Capítulo 10 105

mantendo constantes as quantidades dos demais constituintes. Na preparação do molho 
cremoso a base de jambu os constituintes foram misturados aos poucos e submetidos 
a agitação constante em liquidificador doméstico. O molho foi envasado em embalagens 
próprias para alimentos para posteriores análises.

Constituintes(%)
Formulação

MCA10 MSA10 MCA15 MSA15
Jambu 10 10 15 15

Queijo ralado 5 5,6 - -
Água 22 22 22 22

Leite em pó 8 8 8 8
Alho 0,6 - 0,6 -
Óléo 54 54 54 54
Sal 0,4 0,4 0,4 0,4

 Tabela 1. Formulações dos molhos cremosos a base de jambu

MCA10 – 10 % de jambu fresco com alho (formulação padrão); MSA10 – 10 % de jambu fresco 
sem alho; MCA15 – 15 % de jambu fresco com alho; MSA15 – 15 % de jambu fresco sem alho.

2.2	 Avaliação físico-química
A determinação de umidade foi realizada, em estufa, a 105 ºC, até peso constante. 

Para a determinação do teor de lipídios foi feito uma extração contínua no aparelho 
Soxhlet, com a utilização do éter de petróleo como solvente. A proteína foi determinada 
pelo método Kjeldahl. Para determinar os níveis de cinzas, transferiram-se 20 g de amostra 
para uma cápsula de porcelana, previamente aquecida, em mufla, sob temperatura de 550 
ºC, por aproximadamente 1 hora, sendo resfriada em dessecador, para pesagem, até peso 
constante. O pH foi determinado com o auxílio de pHmetro de marca Tecnal, modelo Tec-
5. O teor de carboidratos totais foi determinado por diferença (100 – (umidade + cinzas + 
lipídeos + proteínas) (AOAC, 2010). O valor calórico foi obtido pela somatória dos teores 
de carboidratos e proteínas, multiplicados por quatro, e de lipídios, multiplicados por nove, 
de acordo com os coeficientes de Atwater (Atwater, 1986; Merril & Watt, 1973). Todas as 
análises foram realizadas em triplicata e seguiram a metodologia preconizada pelo Instituto 
Adolf Lutz (IAL, 2008).

2.3	 Avaliação microbiológica
O produto foi avaliado quanto à qualidade microbiológica, conforme legislação 

para molhos e condimentos: coliformes à 45°C e salmonela (BRASIL, 2011), segundo a 
metodologia de Vanderzant; Splittstoesser (1992).
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2.4	 Análise estatística
Os dados foram avaliados por variância (ANOVA) e teste complementar de 

comparação de médias de Tukey, ao nível de significância de 5% (p ≤ 0,05), utilizando o 
programa Statistica for Windows versão 7.0.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Avaliação microbiológica
Valores < 3 NMP/g para coliformes a 45°C e a ausência de salmonela indicaram 

que os molhos cremosos com diferentes quantidades de jambu atenderam aos padrões 
microbiológicos vigentes para este tipo de produto (BRASIL, 2011) em que não houve 
diferença significativa a 5 %. Estes resultados indicaram que os produtos estavam aptos 
para o consumo.

3.2	 Avaliação físico-química
As médias e desvios das análises físico-químicas das quatro formulações de molho 

cremoso a base de jambu estão apresentadas na Tabela 2.

Amostra MCA10 MSA10 MCA15 MSA15

Umidade (%) 4,33 ± 
0,55a

4,39 ± 
0,27a

4,80 ± 
0,32a

4,65 ± 
0,13a

Cinzas (%) 1,56 ± 
0,07a

1,57 ± 
0,05a

1,08 ± 
0,03b

1,63 ± 
0,05a

Lipídios (%) 78,54 ± 
0,86b

78,89 ± 
0,62b

85,80 ± 
0,31a

80,00 ± 
0,63b

pH 6,07 ± 
0,03b

6,07 ± 
0,02b

6,4 ± 
0,05a

6,05 ± 
0,01b

Proteínas (%) 8,33 ± 
0,54a

7,21 ± 
0,28a

5,81 ± 
0,18a

7,21 ± 
1,32a

Carboidratos totais 
(%)

7,01 ± 
2,26a

8,09 ± 
0,65a

2,48 ± 
0,37a

6,58 ± 
2,32a

Valor Calórico 
(kcal/100g)

767,66 ± 
3,93b

769,51 ± 
5,2b

807,01 ± 
1,58a

775,04 ± 
3,99b

 Tabela 2. Média dos resultados dos valores das análises físico-químicas dos molhos cremosos 
a base de jambu

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra minúscula nas linhas, não diferem entre si, 
pelo teste de Tukey (P<0,05).

Os molhos com diferentes concentrações de jambu apresentaram valores de pH 
que favorecem uma condição para atividade bacteriana e desenvolvimento de fungos no 
produto, o que sugere a necessidade da utilização de conservantes ou armazenamento 
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sob refrigeração.  Este comportamento é atribuído ao fato de não terem sido adicionados 
conservantes com caráter acidulante na formulação do produto.

Os valores calóricos das amostras ficaram um pouco acima dos valores médios 
de molhos tipo maionese tradicional que, segundo USDA (2002), tem 680 kcal.100-1g. 
De acordo com a TACO (2011) a maionese industrializada tradicional com ovos tem 302 
kcal.100-1g.

Em relação aos valores de composição centesimal, não foram encontrados dados de 
composição para este tipo de produto na literatura científica onde a maioria dos estudos se 
concentraram em avaliar com profundidade comportamento reológico e análise sensorial.

4 | 	CONCLUSÕES 
Molhos alimentícios em geral são alimentos de consumo frequente entre as 

diferentes faixas etárias e classes econômicas, indicando que a utilização do jambu para a 
elaboração de um molho cremoso é mais uma alternativa ao alcance do mercado, podendo 
contribuir com a agregação de valor e desenvolvimento do cultivo desta hortaliça. Neste 
trabalho indicaram-se as formulações MSA10 e MCA15 como as mais recomendadas para 
avaliação sensorial, baseado em testes preliminares, que será desenvolvida em estudos 
posteriores.
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