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RESUMO:

A interacao entre Universidade e comunidade através de projetos de extensao é essencial ndo s6 para a
formacao académica dos discentes como pode contribuir com o desenvolvimento de técnicas e processos
gue auxiliem pequenas empresas que buscam lugar no mercado. O objetivo deste trabalho foi a
elaboracao, aprimoramento e avaliacao da estabilidade de formulacdes de molho de alho e molho de
pimenta verde para uma empresa familiar de Araxa/MG. As formulagdes foram desenvolvidas em conjunto
com um projeto da Associacao Junior de Engenharia de Alimentos da UFTM (AJEA). Foram produzidas 5
formulacdes de molho de alho: controle e adicionadas de 0,5% dos estabilizantes goma xantana, goma
guar, pectina e gelatina. O molho de pimenta verde foi produzido com adicao de 0,2% de acido ascérbico
para conservar a cor do produto e 1% de goma guar, para melhorar a consisténcia. Os molhos foram
avaliados ap6s 30 dias quanto a separacao de fases e alteracdes de cor. Os molhos de alho adicionados de
goma guar e gelatina apresentaram boa consisténcia e estabilidade. A gelatina destacou-se por ser um
produto de baixo custo e de facil utilizacdo, e por isso foi escolhida para a formulacao final. A adicdo de
goma guar ao molho de pimenta verde garantiu a estabilidade do produto, ndo sendo observada
separacao de fases. Ja o acido ascérbico nao foi eficiente na manutencao da cor verde do molho, que ao
longo do tempo desenvolveu uma coloragao acastanhada. Como conclusao do projeto, as formulacdes de
molho de alho e de pimenta verde foram apresentadas ao proprietario da empresa. O molho de alho foi
aprovado, sendo a formulacao entregue e realizado um treinamento na empresa com o funcionario
responsavel pela elaboracao do produto. A coloracao do molho de pimenta ndo foi aprovada e novos
testes foram realizados com a adicao de corante verde, mas o problema nao foi solucionado e o produtor
decidiu investir, por hora, somente na producao do molho de alho, que obteve bons resultados.
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