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RESUMO

O murici (Byrsonima crassifolia.) € um fruto do cerrado brasileiro conhecido pelo
aroma intenso e sabor levemente acido, rico em compostos bioativos e antioxidantes
naturais. O presente trabalho teve como objetivo elaborar uma pagoca saborizada
com po do fruto do murici obtido pelo método de secagem em camada de espuma
(foam-mat) e avaliar sua aceitagdo sensorial. Foram desenvolvidas duas
formulacbes: uma com 5% (PS-) e outra com 10% de p6 de murici (PS+),
adicionados a farinha de amendoim e acucar. Foram realizados o perfil dos
provadores sensoriais (idade, sexo, escolaridade, o quanto consome e gosta de
pacoca e se jA comeu pacgoca saborizada com murici), o teste de aceitacdo (1 -
‘desgostei muitissimo” a 9 - “gostei muitissimo”) e intencdo de consumo (1
certamente ndo consumiria e 5 certamente consumiria), grupo de foco (aroma, sabor
e textura) e o CATA (Check-All-That-Apply). Foram recrutados 100 provadores nao
treinados, de ambos os sexos e com idade entre 18 e 45 anos. Apos a analise
sensorial os dados foram tabulados eanalisados estatisticamente no ASSISTAT,
DIC, ANOVA e submetido ao testede Tukey. Os resultados apresentaram que 52%
dos provadores eram do sexo feminino, acima de 18 anos e cursando o0 ensino
médio. Constatou-se que 33% dos provadores consomem pacoca mensalmente e
43% relataram “gostar muito” do produto. No teste de aceitagdo, a amostra PS-
obteve as maiores médias para aparéncia (6,97), sabor (7,02) e textura (7,12),
diferindo significativamente da amostra com 10% (PS+), cujo sabor alcancou 6,19.
Na intencdo de consumo, a PS- também apresentou valor superior (3,52) em
comparacdo a PS+ (2,95). Em relacdo ao CATA, os atributos que os provadores
mais identificaram foram aparéncia bonita, atrativo, produto integral, farofa
temperada, amarelada, castanhas trituradas; saboroso, sabor suave, de amendoim,
pacoca, equilibrado, crocante; textura de farinha, granulosa, seca e agradavel. O
desenvolvimento da pagoca saborizada com pé de murici demonstrou que é possivel
unir tradicdo e inovacdo, destacando-se a preferéncia a amostra 1,a menos
saborizada.

Palavras chaves: Inovacao,Byrsonima crassifolia, Amendoim.



ABSTRACT

Murici (Byrsonima crassifolia) is a fruit from the Brazilian Cerrado known for its
intense aroma and slightly acidic flavor, rich in bioactive compounds and natural
antioxidants. This study aimed to develop a peanut candy (pagoca) flavored with
murici fruit powder obtained through the foam-mat drying method and to evaluate its
sensory acceptance. Two formulations were developed: one containing 5% (PS-) and
another containing 10% (PS+) murici powder, added to peanut flour and sugar. The
sensory panel profile (age, gender, education level, consumption frequency and
preference for pagoca, and previous consumption of murici-flavored pagoca) was
assessed, along with acceptance testing using a 9-point hedonic scale (1 — “disliked
extremely” to 9 — “liked extremely”), purchase intention (1 — “certainly would not
consume” to 5 — “certainly would consume”), focus group evaluation (aroma, flavor,
and texture), and the Check-All-That-Apply (CATA) method. A total of 100 untrained
panelists of both genders, aged between 18 and 45 years, participated in the study.
Data were tabulated and statistically analyzed using ASSISTAT software, in a
completely randomized design (CRD), submitted to ANOVA and Tukey’s test.
Results showed that 52% of the panelists were female, over 18 years old, and
attending high school. Regarding consumption habits, 33% reported consuming
pacoca monthly and 43% stated they “liked it very much.” In the acceptance test, the
PS- sample achieved the highest mean scores for appearance (6.97), flavor (7.02),
and texture (7.12), differing significantly from the PS+ sample, whose flavor score
reached 6.19. For purchase intention, PS- also presented a higher value (3.52)
compared to PS+ (2.95). In the CATA evaluation, the most frequently identified
attributes were attractive appearance, whole product, seasoned crumb, yellowish
color, crushed nuts; tasty, mild flavor, peanut-like, balanced, crunchy; floury,
granular, dry, and pleasant texture. The development of murici powder-flavored
pacoca demonstrated the possibility of combining tradition and innovation, with a
preference for the less flavored formulation.

Keywords: Innovation; Byrsonima crassifolia; Peanut.
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1. INTRODUCAO

O murici (Byrsonima crassifélia) possui como caracteristicas botanicas ser
uma arvore perene, com altura entre 2 - 6 m, tronco tortuoso de 15 — 25 cm de
didmetro e casca espessa, folhas simples concentradas em direcdo a extremidade
dos ramos, curto-pecioladas, com 7 — 15 cm de comprimento e 3 -7 cm de largura,
apice agudo e pelos ferrugineos na face inferior. Inflorescéncias hermafroditas,
flores com cinco pétalas amarelas, reunidas em racimos alongados, com cerca de
12 cm de comprimento (Ferreira, 2005; Maldiniet al., 2011; Siguemoto, 2013;
Araujoet al., 2018).

E um fruto tipo drupa, pequeno, trilocular, arredondado, com 1,5 — 2 cm de
diametro, exocarpo delgado de cor amarela no fruto maduro, mesocarpo pastoso,
amarelo, medindo 5 mm de espessura, aroma e sabor caracteristicos, endocarpo
(caroco) arredondado ou ovalado, rigido, reticulado, com uma semente viavel
(Almeidaet al., 1998; Lorenzi, 1998; Araujoet al., 2018).

O murici esta distribuido por toda a Amazobnia brasileira, chegando aos
estados de Mato Grosso e Minas Gerais. Ocorre espontaneamente ou € cultivado
em todos os paises limitrofes com a Amazoénia brasileira, América Central e Caribe.
No entanto, os muricis ndo sdo exclusivos da floresta, sendo, alguns deles,
frequentes nas regides serranas do Sudeste, nos cerrados do Mato Grosso e Goias
e no litoral do Norte e do Nordeste do pais. A fruta é consumida in natura,
cristalizada e sua polpa é utlizada também para refrescos, sorvetes, cremes,
iogurtes, doce em pasta e licores, sendo também consumida misturada com farinha
de mandioca (Ferreira, 2005).

De acordo com Gusmao, Vieira e Fonseca Janior (2006) a polpa do murici
contribui em média com 73,63% da massa de matéria fresca total do fruto, o que
demonstra um bom rendimento de polpa. A quantidade de polpa é uma
caracteristica importante dos frutos, refletindo na grande valorizagdo do extrativismo
dos frutos, no periodo de safra.

O sabor e aroma exotico do murici representam uma importante oportunidade
para pesquisas e investimentos tecnolégicos que poderdo contribuir tanto para a
preservacdo do Cerrado como para o desenvolvimento econdmico-social da regido.
O desenvolvimento de técnicas de processamento pode difundir seu uso e até

agregar valor a este fruto tdo pouco estudado (Guimarédes e Silva, 2006). As frutas
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desidratadas podem ser consumidas puras ou adicionadas a biscoitos, cookies,
snacks, pagocas, misturas secas para bolos, dentre outros produtos. Para maior
viabilidade econ6mica dos frutos de murici os mesmos podem ser adicionados a um
produto de grande aceitabilidade comercial, como as pacocas (Guimaraes, 2008).

A elaboracdo de novos produtos surge como uma das possibilidades para
aumentar o consumo e agregar valor ao mesmo. Iniciativas como esta sdo muito
importantes para abrir e ampliar os mercados dos produtos da sociobiodiversidade,
da mesma forma que é de grande importancia para a soberania alimentar do Pais,
pois resgata 0 uso e 0s aspetos culturais envolvidos com os alimentos tradicionais
(Batista, 2016).

Pacoca € um doce feito de amendoim moido, acucar e sal, algumas receitas
também adicionam farinha, como farinha de milho, farinha de aveia ou farinha de
mandioca. E tipica da culinaria brasileira sendo muito comum durante as Festas
Juninas. E conhecida por sua distinta textura seca e sabor adocicado e apresenta

grande aceitabilidade entre adultos e criancas (Wang et al., 1999).
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2. OBJETIVOS

2.10bjetivo geral

Este trabalho teve como objetivo elaborar uma pacgoca saborizada com p6é do

fruto do muirici.

2.20bjetivos especificos

e Realizar palestra para a comunidade académica sobre a importancia da andlise
sensorial no desenvolvimento de novos produtos;
e Calcular o rendimento e custo da pagoca saborizada com o fruto murici;

e Analisar sensorialmente a pagoca saborizada com o pé do murici.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Murici

O nome popular murici pode ser dado a diferentes espécies da familia
Malpighiaceae, tais como murici-pequeno (B. verbascifolia), murici-de-flor-vermelha
(B. punctulata), murici-da-chapada (B. salzmanniana), murici-das-capoeiras (B.
lancifolia), murici-do-campo (B. crassifélia, B. intermedia), murici-da-mata (B. crispa),
muricvermelho (B. amazbnica), entre outros. Sendo o murici (B. crassifdlia) a
espécie mais comum encontrada na extensédo das Guianas a Brasil (Ferreira, 2005)

O Murici pode ser encontrado, entre os meses de dezembro e margo, néo
apenas na regido amazonica, mas também nas regides serranas do Sudeste, nos
cerrados de Mato Grosso e Goias e no litoral do Norte e Nordeste do Brasil. O Murici
(Byrsonima crassifdlia, Malpighiaceae) é um fruto do Cerrado, de consumo
principalmente in natura. Quando maduro, possui aspecto amarelado, com
diametros médios variando entre 1,5 a 2 cm. A polpa do fruto € carnosa, permitindo
a sua remocao e aplicacdo na elaboracdo de sucos, bebidas lacteas, geleias,
sorvetes e licores (Maia,2020).

Considerada uma fruta regional exética, o murici, fruto do muricizeiro, nativo
do norte e nordeste brasileiro, apresenta consideravel relevancia na alimentacéo da
populacédo interiorana destas regides e fonte de renda familiar em virtude de seu
extrativismo (Aragaoet al., 2017).

Pesquisadores da Embrapa Amazoénia Oriental (Belém, PA) identificaram
clones de muricizeiro (Byrsonima crassifolia) com genética boa para producao de
polpa de fruta de valor nutricional superior, contendo maiores teores de
macronutrientes, vitamina C e carotenoides totais que outros materiais testados, A
descoberta representa mais um avanco rumo a domesticacdo dessa frutifera e esta
descrita no Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento Avaliagdo nutricional da polpa
de frutos provenientes de clones de muricizeiro, a mais recente publicacdo da
Embrapa Amazonia Oriental (Belém, PA). Os resultados sugerem que o murici € um
fruto de elevado potencial nutricional (Carvalhoet al., 2020).

O fruto Murici (Byrsonima verbascifolia) apresenta polpa carnosa de
colocagcdo amarela e aproximadamente 2 cm de didmetro, em seu interior ha uma
pequena semente. Entre os meses de outubro e fevereiro ocorre o periodo de

frutificacdo, os frutos podem ser consumidos in natura e utilizados na fabricacao de
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produtos como doces, sucos, licores e sorvetes (Neri- Numaet al., 2018; Hamaceket
al., 2014; Vinhalet al., 2022).

De acordo com Guimardes e Silva (2008) os frutos de algumas espécies de
Murici apresentam maior valor nutricional quando em processo de desidratagéo,
aumentado a quantidade de carboidratos e fibras. Possui também algumas
propriedades medicinais (Isaacet al., 2008), potencial antioxidante e metabdlitos
secundarios que sdo agentes fitoterapicos importantes na medicina, no tratamento
de doencas e para o bom funcionamento dos érgdos. E seu 6leo é utilizado na
indUstria de cosméticos (Isaacet al., 2008). Devido as qualidades nutricionais do
murici, Monteiro e Pires (2016) recomendam que a polpa seja processada e
adicionada a outros produtos alimenticios, contribuindo para o enriquecimento de
alimentos deficientes em fibras e minerais.

Visando agregar valor as cadeias produtivas de diferentes variedades de
frutos, assim como também o aproveitamento de todas as partes e até mesmo dos
residuos, autores realizaram o desenvolvimento de novos produtos.

Prado et al. (2023) desenvolveu pacgocas doces com diferentes concentracdes
de améndoa de pequi e as analisou quanto a propor¢cdo de minerais textura e cor
através da sua composicdo centesimal. Lima et al. (2012), elaboraram pacoca a
partir do residuo da extracdo do 6leo de améndoa de castanha-de-caju (ACC) em
substituicdo ao amendoim, como uma alternativa para utilizacdo do subproduto da

extracdo do Oleo da ACC.

3.2Secagem em camada de espuma

O método de secagem em camada de espuma (método foam-mat), consiste
na transformacéo de um material liquido ou semiliquido em espuma estavel por meio
da incorporacéo de ar, ou de outro gas, onde a espuma € submetida a secagem com
ar aquecido, até a baixa atividade de agua, que possa impedir o crescimento de
microrganismos, reacdes quimicas e/ou enzimaticas (Vasconcelos, 2017). Segundo
Souza et al. (2020), esse método € considerado simples, rapido e barato por ser
realizado em baixas temperaturas e ter menores tempos de secagem, além de

adquirir o produto final em forma de pd, que é um produto bastante estavel. Tudo
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isso pode implicar em menores custos em comparagdo a outros meétodos
convencionais de secagem (Lima, 2021).

Muitos trabalhos vém sendo desenvolvidos utilizando esta metodologia para a
secagem de frutas: polpa de maracuja (Souzaet al., 2020), fruto do juazeiro
(Macédo, 2022), uvaia (Riguetoet al., 2018), frutos do cacaueiro (Freitas, 2020),
polpa de jabuticaba, seriguela e umbu (Santos, 2022), secagem da ameixa (Elpidio,
2021), polpa de acerola (Coelhoet al., 2019), polpa de caqui (Silvaet al.,2021),
secagem de tomate (Paiva, 2022), cebola (Lima Junior, 2021), polpa de acai
(Colago, 2019), polpa de goiaba (Souzaet al., 2019), polpa de beterraba (Cardoso e
Lobo, 2021).

A industria de alimentos cada vez mais utiliza produtos em p6 por uma série
de vantagens: baixa atividade de agua, o que dificulta o crescimento microbiano que
degradam o alimento; maior estabilidade; durabilidade; a possibilidade de uso do
material em diferentes épocas do ano; facilidade de estocagem por ocupar menos
espacos que frutas in natura; baixo custo no transporte, ja que sao pos, e diminuicao

nos valores de embalagens (Silva, 2015).

3.3A Pacoca

A pacoca é um doce de origem indigena, muito popular e tradicional no Brasil,
ele possui 0 amendoim como principal ingrediente, sendo relatada como um produto
de alta aceitabilidade. Além do amendoim, outros ingredientes, como farinha de
trigo, fubd, acucar, mel e gordura, participam de sua formulacdo, em diferentes
proporcdes. No fluxograma de processamento da pacoca, sdo descritas as etapas
de homogeneizacdo dos ingredientes, com o amendoim torrado e moido atuando
como base das formulacdes, com posterior moldagem e prensagem (Wanget al.,
1999; Ribeiro, 2006).

Considerando que a pacoca € um prato comum em algumas regides do Brasil
e que ela é um alimento produzido a base de amendoim, tendo em sua receita a
farinha de mandioca. Em algumas regifées mais ao norte do pais, tende-se também
a fazer outros tipos de pagoca a base de carne seca, prato este tipico, no Nordeste
brasileiro ou até mesmo a feita com o pinhdo, pratica esta da serra Catarinense.

Uma das formas de se fazer a pacoca de amendoim € com o auxilio do pildo, um
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utensilio que tem a finalidade de misturar os alimentos, triturar, esmigalhar
(Francisco, 2016).

Este é um produto que possui elevado teor de carboidrato em relacdo a
composigdo quimica (base em 100 g), mas observa-se uma variedade de nutrientes
como carboidratos (52,4 g), proteinas (16 g), gorduras poli-insaturadas (7,3 g), ferro
(1,2 mg), magnésio (101 mg), potassio (348 mg) e fibras (7,3 g) (Negami, 2021).

A pacoca oferece diversos beneficios para a saude. Por ter o amendoim
como ingrediente principal, esse alimento € rico em nutrientes antioxidantes e acidos
graxos poli-insaturados, o ferro, por exemplo, previne a anemia. Essa é apenas uma
das vantagens oferecidas, pois ainda evita caimbras e relaxa os musculos (Fruet,
2022). Além de apresentar sabor e cheiro agradaveis, o grdo do amendoim & muito
nutritivo, contendo quantidades razoaveis de proteinas, acidos graxos insaturados,
fibras, vitaminas e outros componentes secundarios que contribuem para elevar o
seu valor alimentar. O mesmo ainda € rico em compostos que atuam como
antioxidantes, substancias capazes de estender a vida util de uma grande variedade
de alimentos e que também atuam na prevencao contra os radicais livres (Juliano,
2017).

3.4Analise sensorial

Para avaliar as caracteristicas dos mais variados produtos alimenticios
desenvolvidos e a intencdo de adquirir e/ou consumir ou ndo um produto pelos
consumidores, a area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos aplica a avaliacao
sensorial. Nessa avaliacao, a partir das percepcoes sensoriais dos seres humano, é
possivel fazer a medicdo das caracteristicas sensoriais dos alimentos, como
aparéncia, aroma, sabor e textura (Nora, 2021).

CATA é a técnica descritiva mais aplicada, atualmente, para o entendimento
dos atributos percebidos e valorizados pelos consumidores (Alcantara e Freitas-sa,
2018). O método CATA constitui-se de uma lista de termos, atributos ou frases, a
partir da qual os julgadores (consumidores) sdo solicitados a selecionar todas as
opcBes que avaliam apropriadas para descrever determinada amostra, podendo
marcar quantas alternativas forem necessarias, sem qualquer tipo de limitacdes
(Areset al., 2015; Amorimet al., 2021).
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A técnica, dentre vérias técnicas sensoriais, é considerada uma abordagem
pratica para fornecer informacfes a respeito das percepcbes sensoriais, com
elevadas correlagbes com o0s aspectos sensoriais determinados por avaliadores
treinados (Areset al., 2015; Areset al., 2014).

Antes da realizacdo das andlises sensoriais, 0s participantes preencheram
um termo de consentimento, declarando que ndo sofrem nenhum tipo de alergia aos
componentes do produto analisado e que concordam em participar da pesquisa.
Antes de tudo foi realizado um grupo de foco, com 12 provadores nao treinados, os
provadores analisam 0s seguintes requisitos, Sabor, Textura, e Aroma das
amostras. No teste de aceitacdo as amostras foram servidas em pequenas bandejas
descartaveis brancas, codificadas com numeros de trés digitos com um copo de

agua para retirar o sabor residual de uma amostra para outra.
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4 METODOLOGIA
4.1 Obtencéo da polpain natura

Os muricis depois de adquiridos foram levados para o laboratério de
Tecnologia Vegetal do campus Salgueiro do IF Sertdo PE, campus Salgueiro, como

mostra na Figura 1.

Figura 1- Murici in natura

No laboratério houve uma selecdo de forma manual das frutas, sendo
descartadas as que possuiam alguma deformidade ou danos mecanicos que
pudessem interferir no resultado. ApGs essa selecdo os muricis foram pesados em

balanca eletrbnica semi-analitica, para posterior calculo do rendimento da polpa.

ApoOs serem pesados, os muricis foram lavados em agua corrente para
remocao de sujidades, e deixadas por 15 minutos em solucéo clorada 50 ppm com
objetivo de sanitizar as frutas. Depois da sanitizacdo foi feito despolpamento das
frutas em despolpadeira modelo DFMC 200 monofasica. A polpa adquirida foi
pesada e envasada em embalagens plasticas de polipropileno que, posteriormente,
foram seladas em maquina seladora, e armazenadas em freezer em temperatura -

18°C. Em cada embalagem foi armazenada aproximadamente 2509 da polpa.
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4.2 Obtencéo da espuma

Para obtencédo da espuma, parte da polpa foi descongelada em temperatura
ambiente e pesada aproximadamente 300g em balanca semi-analitica. Foram
adicionados a polpa 7,59 do aditivo Super Liga Neutra®, que tem a funcdo de
estabilizar a espuma, e 15,0g do Emustab®, que apresenta funcdo de emulsionar a
polpa, convertendo-a em espuma. A mistura foi transferida para uma batedeira
circular de marca KitchenAid, onde foi batida por 15 minutos, aumentando

gradualmente a velocidade até chegar ao maximo.

4.3 Obtencéo da polpa em po6 pelo método foam-mat

Outra parte da espuma foi espalhada em camadas de espessura 0,3 cm em
bandejas circulares e levadas a estufa MARQLABOR de circulagédo de ar, em
temperatura de 60°C. Durante a secagem, o peso das bandejas foi periodicamente
aferido até uma constancia nas pesagens. Apos esse procedimento, as bandejas
foram retiradas da estufa, como mostra na figura 2 abaixo. e a polpa desidratada foi
removida com auxilio de uma espatula. O material foi entdo triturado em
liquidificador com processador, e transferido para uma embalagem de polipropileno

gue foi selada e acondicionada.

Figura 2—Amostras 1(PS -) Amostra 2 (PS+)

Fonte: Autoria propria (205)

4.4 Producdao das pacocas

As pacocas foram produzidas no laboratorio de produtos de origem vegetal do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano
(IFSERTAOPE), Campus Salgueiro.
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Foram empregadas duas formulagdes distintas, diferenciadas pela quantidade
de p6é de murici utilizado em sua composicao. Para fins de identificacéo, elas foram
codificadas como: PS- corresponde a formulagdo com menos saborizagdo de p6 de
murici, enquanto PS+ refere-se a formulagdo com mais saborizacao de p6 de murici,

conforme apresentado na Tabela 1

Tabela 1 - Formulagdes utilizadas no preparo das pagocas

] AMOSTRA 1 (PS-) AMOSTRA 2(PS+)
Ingredientes
% %
Farinha de amendoim 85 85
AcuUcar 10 5
P6 da polpa do murici 5 10

Amostra 1=Pacoca saborizada com menos p6 de murici (PS-)
Amostra 2=Pacoca saborizada com mais p6 de murici (PS+)

Fonte: Autoria prépria (2025).

Para a elaboracdo da pacoca misturou-se a farinha de amendoim, o acglcar

e 0 po da polpa do murici como demostrado na figura 3

Figura 3—As duas formulacfes antes da mistura

Fonte: Autoria prépria (2025).

As pacocas foram misturadas cada uma em um recipiente, logo apos ja

estavam prontas para a analise, de acordo com a Figura 4

Figura 4—As pacocas prontas para andlise sensorial
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Fonte: Autoria propria (2025).

4.5 Anélise sensorial

4.5.1 Grupo de foco

Foi organizado um grupo de foco com 10 julgadores nao treinados, incluindo
docentes e alunos do curso de Tecnologia em Alimentos do IFSERTAOPE, Campus
Salgueiro. O grupo de foco consistiu em descrever as primeiras caracteristicas

identificadas em cada pacoca, em relacdo a aparéncia, sabor e textura.

4 5.2 Teste afetivo

O teste afetivo foi realizado por 100 julgadores nao treinados (Figura 6),
recrutados entre alunos, servidores e funcionarios do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro. As amostras
foram servidas em copinhos brancos, e as amostras foram codificadas com nameros
aleatorios de trés digitos, acompanhados de um copo com agua para remover o

sabor residual entre uma amostra e outra.

Figura 5 - Provadores participando da analise sensorial no Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro
(IFSERTAOPE)
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REDMI NOTE 115 | KEELZYNHAH

Fonte: Autoria propria (2025).

No questionério havia uma ficha de recrutamento (Apéndice A), a qual serviu
para identificar o género do provador, sua idade, nivel de escolaridade, frequéncia
de consumo em relagcdo a pagocas, se ja haviam consumido pacgocas saborizadas e
0 quanto gostavam de pacocas, ou se tinham algum tipo de alergia.

As duas amostras de pacocas foram submetidas ao teste de aceitacdo
utilizando-se uma ficha com escala hedbnica, onde expressdes verbais recebem
uma escala numérica para que seja possivel realizar uma obtencdo de dados
estatisticos (Apéndice B), sendo ela, estruturada com 9 pontos, e cada julgador
avaliou as amostras de acordo com o sabor, textura e aparéncia, pontuando o grau
de preferéncia. A intencdo de consumo foi avaliada utilizando uma escala

estruturada em 5 pontos.

4.5.3 Check All That Apply (CATA)

Os participantes responderam ao questionario CATA que continha varios
termos caracteristicos das amostras, os consumidores marcaram aqueles atributos
gue consideravam que melhor conseguiam descrever as amostras. A frequéncia de
uso dos termos foi determinada pela contagem do niumero de vezes que as palavras

foram marcadas no questionario.
4.6 Tabulacdo dos dados estatisticos e elaboracdo dos graficos
Para avaliagcdo dos dados foram utilizados os programas Assistat versao 7.7

(Apéndice C) e o Sisvar versao 5.6 (Apéndice D), a partir da analise de variancia -

Anova, com delineamento inteiramente casualizado, sendo utilizado o Teste de
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Tukey para comparacao das médias. J& para a elaboracao dos graficos foi utilizado

o programa Excel.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Ficha de recrutamento
Observou-se que relacionado ao género dos participantes, houve uma
pequena diferenca, sendo 52% dos participantes do sexo feminino e 48% do sexo

masculino, como mostrado no Grafico 1

Grafico 1 - Género dos provadores

Género

B Femino

B Masculino

Fonte: Autoria prépria (2025).

Observou-se pelo grafico 2 que o total de provadoresque predominou foi com
a faixa etaria menor de 18 anos, com 50% pois a grande maioria do publico sdo do
ensino médio, demonstrando predominancia de adolescentes e pessoas na primeira

fase da vida adulta, como demonstra o Gréafico 2

Gréfico 2 - Idade dos provadores
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Idade

2%

B Menor de 18
m18-25
M 26-35
M 36-45

® Maior de 45

Fonte: Autoria propria (2025).

Analisando o grafico 3 pode-se concluir que O nivel de escolaridade
gue mais se destacou foi 0 ensino médio incompleto, compondo 48% de acordo com
0 que representa no Grafico 3. Este resultado se deve ao publico de provadores
serem, em sua maioria, estudantes dos cursos técnicos e ensino médio do préprio

Campus, como mostra no grafico 3

Grafico 3 - Grau de escolaridade dos provadores

Escolaridade

B Fundamental

m Médio incompleto
m Médio completo

M Superior incompleto

M Superior completo

m Pos graduagdo

Fonte: Autoria prépria (2025).

De acordo com o grafico 4 consta-se que 33% dos provadores consome
pacoca mensalmente. Esse resultado evidencia que embora a pagoca seja um
produto bem aceito, seu consumo tende a ocorrer de forma moderada e pontual, ou
ainda ao fato de a pagoca ser vista como alimento indulgente, cujo consumo é feito
de forma ocasional, representado no grafico 4 abaixo
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Grafico 4- Frequéncia de consumo dos provadores

Frequéncia com que vocé
consome pagoca

W Diariamente

M2 a3 vezes/semana
M 1lvez / semana

B Quinzenalmente

B Mensalmente

® Semestralmente

M Nunca

Fonte: Autoria prépria (2025).

Consta-se que a maioria dos participantesgostam depacoca, sendo 43%
afirmaram gostar muito e 24% gostar muitissimo. Isso significa que apesar de
existirem diferentes niveis de preferéncia a pacoca € amplamente aceita pelos
provadores, tornando-se um ponto positivo para alinhamento dos resultados. Como

mostra no grafico 5 abaixo

Gréfico 5 - O quanto os participantes gostam de pacoca

0 quanto vocé gosta de
pagoca
8% 2% B Gosto multissimo
B Gosto muito
M Gosto

moderadamente
B Gosto ligeiramente

B Ndogosto

Fonte: Autoria prépria (2025).
Gréafico 6 - Os participantes também foram questionados sobre ja ter
ouvido falar em pacgoca saborizada, a maioria dos provadores com 83%
nunca tinha ouvido falar em pagoca saborizada,como consta no graficoé
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Ja ouviu falar em pagoca
saborizada?

B Sim

B Nio

Fonte: Autoria prépria (2025).

Gréafico 7 -- Resultados da identificacdo se os provadores tém alergia, intolerancia
ou restricdo a pacoca saborizada com o p6 do murici.Como esta apresentado
nografico 7, 93% dos provadores afirmaram nao ter alergia ou restricdo a nenhum

dos ingredientes.

Tem alergia, intolerancia e
restricao a algum desses
ingredientes

5% 1%%

B Amendoin
W Acucar

= Murici

W Nio

Fonte: Autoria propria (2025).

O perfil dos provadores foi composto predominantemente por jovens entre 18
e 25 anos e adolescentes, faixa etaria associada a maior abertura para
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experimentacdo de alimentos inovadores, além disso, grande parte dos provadores
declarou gostar muito de pagocas, 0 que reforca oapreco pelo o produto e contribui
para julgamentos sensoriais mais consistentes. No entanto, 83% dos avaliadores
afirmaram nunca ter ouvido falar em pagocas saborizadas, o que pode influenciar
sua percepcao, ja que a literatura aponta que a familiaridade com produtos

especificos afeta diretamente a aceitacdo sensorial.

Tabela 2 — Médias do teste afetivo das pacocas

- INTENCAO DE
AMOSTRA | APARENCIA SABOR TEXTURA CONSUMO
PS - 6,97 +23,93° | 7,02+27,46° |7,12 +23,00° | 3,52 + 35,54
PS + 6,61 +23,93° |6,19 +27,46" 6,88 + 23,00° | 2,95 + 35,54°

*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nédo apresentam diferenca significativa pelo teste
de Tukey a nivel de 5%.

PS- Pacoca saborizada com menos murici
PS+ Pacoca saborizada com mais murici
Fonte: Autoria prépria (2025).

Para o atributo aparéncia, embora a amostra PS- tenha obtido uma média
maior, 6,97 (gostei ligeiramente), estatisticamente ndo houve diferenca significativa
entre as duas amostras.

Em relacdo ao sabor, a média foi 7,02 (gostei moderadamente) para PS- e 6,19
(gostei ligeiramente) para PS+ logo observa-se que houve diferenca significativa
entre as duas amostras.

Para o atributo textura, embora a amostra PS — tenha obtido uma média maior,
7,12 (gostei moderadamente) ndo houve diferenca significativa entre as duas
amostras.

Em relacdo a intencdo de consumo podemos observar que houve resultados
significativamente superior entre as duas amostras.

Os termos mais associados, conforme Tabela 3,a amostra PS- foram
“aparéncia bonita” e “saboroso”, enquanto a PS+ foi mais relacionada a “textura
agradavel”’, “farofa temperada “e “sabor de amendoim”. Esses resultados sao
coerentes com suas formulagdes, ja que a pacoca apresenta sabor especifico e
marcante do amendoim e o murici contribui para caracteristicas sensoriais
diferenciadas influenciando diretamente a percepc¢ao dos avaliadores.



Tabela 3 - Resultados da tabulagdo do CATA

Caracteristicas Amostra PS- Amostra PS+
Aparéncia bonita 45 38
Atrativo 32 29
Produto integral 29 31
Farofa 67 51
Seca 42 27
Farofa temperada 45 38
Aparéncia amarelada 35 20
Aparéncia de sementes
trituradas 2 23
Aparéncia de castanhas
trituradas 29 24
aparéncia de amendoim
triturado e 33
Saboroso 43 25
Sabor suave 41 20
Sabor amendoim 45 32
Sabor de pacgoca 35 26
Sabor equilibrado 33 17
Crocante 25 23
Textura de farinha 48 38
Granulosa 22 21
Seca 30 32
Textura agradavel 38 33

PS- Pagoca saborizada com menos murici
PS+ Pacoca saborizada com mais murici

Fonte: Autoria prépria (2025).
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6.CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, A incorporagcdo do murici em pagocas mostrou-se
tecnicamenteviavel. Conclui-se que a adicdo do p6 de murici a pagocas representa
uma alternativa inovadora para o desenvolvimento de novos produtos, com destaque
para a amostra (1), elaborada com 5% do p6 de murici, que apresentou as melhores
médias de aceitacdo sensorial, principalmente nos atributossabor com (7,02) e
intencdo de consumo com (3,52).
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APENDICES

Apéndice A - Ficha de recrutamento dos participantes da analise sensorial

FICHA DE RECRUTAMENTO

Nome: Data: [/

Sexo: o Feminino o Masculino
Idade: o Menor de 18 o 18-25 o 26-35 o 36-45 o Maior de 45

Escolaridade: o Fundamental o Superior incompleto o Médio incompleto o Médio
completo o Superior completo o Pés - graduacao

Estamos realizando um teste de aceitacdo com uma pagoca saborizada com o p6 do
murici e gostariamos de conhecer a sua opinido.

1. Indique a frequéncia com que vocé consome pacgocas:

() Diariamente

() 2/3 vezes por semana
() 1 vez/semana

() Quinzenalmente

() Mensalmente

() Semestralmente

2. Quanto vocé gosta de pacocas?

() Gosto muitissimo

() Gosto muito

() Gosto moderadamente

() Gosto ligeiramente

() Nao gosto

3. Vocé ja ouviu falar em pacgocas saborizada?

o Sim o Nao

4. vocé possui alguma alergia, intolerancia e restricdo a algum desses ingredientes?
( )Amendoim

()Acgucar
( )Murici
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Apéndice B - Intengdo de consumo

Nome:

AMOSTRA: 1. Vocé recebeu uma amostra de uma pagoca saborizada.
Por favor, OBSERVE a amostra e indigue o quanto gostou ou desgostou da
APARENCIA, SABOR e TEXTURA, utilizando-se a escala abaixo:

1- Aparéncia

9) Gostei extremamente ()

8) Gostei muito ()

7) Gostei moderadamente ()

6) Gostei ligeiramente ()

5) N&o gostei nem desgostei ()

4) Desgostei ligeiramente ()

3) Desgostei moderadamente ()

2) Desgostei muito ()

1) Desgostei extremamente ()

2- Sabor

9) Gostei extremamente ()

8) Gostei muito ()

7) Gostei moderadamente ()

6) Gostei ligeiramente ()

5) Nao gostei nem desgostei ()
4) Desgostei ligeiramente ()

3) Desgostei moderadamente ()
2) Desgostei muito ()

1) Desgostei extremamente ()

3- Textura

9) Gostei extremamente ()
8) Gostei muito ()

7) Gostei moderadamente ()
6) Gostei ligeiramente ()

5) N&o gostei nem desgostei ()
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4) Desgostei ligeiramente ()

3) Desgostei moderadamente ()
2) Desgostei muito ()

1) Desgostei extremamente ()

2. Marque na escala de INTENCAO DE CONSUMO o grau de certeza com que
comeria ou ndo esta amostra.

5) Comeria sempre ()

4) Comeria frequentemente ()

3) Comeria ocasionalmente ()

2) Comeria raramente ()

1) Nunca comeria ()



Apéndice C - Andlise estatistica da sensorial

-Aparéncia Pacoca 300 e 520

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE

6.48000

2.63990

2.4546 ns

FV GL SQ

Tratamentos 1 6.48000
Residuo 198 522.70000
Total 199 529.18000

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade

ns ndo significativo (p >=

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1 6.97000 a

2 6.61000 a

dms = 0.45276

.05)

(p <

.01)

(.01 =< p < .05)
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MG = 6.79000 Cvs = 23.93

Ponto médio = 5.50000

Sabor 300 e 520

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE

FV GL SQ oM F
Tratamentos 1 34.44500 34.44500 10.4707 *=*
Residuo 198 651.35000 3.28965

Total 199 685.79500

** gsignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)
ns ndo significativo (p >= .05)

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1 7.02000 a
2 6.19000 b
dms = 0.50541

MG = 6.60500 CVs = 27.46



Ponto médio = 5.00000

Textura 300 e 520

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE

FV GL S0 oM
Tratamentos 1 2.88000 2.88000
Residuo 198 513.12000 2.59152
Total 199 516.00000

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
ns ndo significativo (p >= .05)

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1 7.12000 a

2 6.88000 a

dms = 0.44859

MG = 7.00000 CVs =

Ponto médio = 5.50000

F
1.1113 ns
.01)
=< p < .05)
23.00
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Intengdo de consumo

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE
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16.24500

1.32177

12.2904 *=*

FV GL
Tratamentos 1
Residuo 198
Total 199

** gsignificativo ao nivel de

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade

ns ndo significativo

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1 3.52000 a
2 2.95000 b
dms = 0.32037

MG = 3.23500
Ponto médio

(p >= .05)

= 3.00000

1% de probabilidade

(p <

.01)

(.01 =< p < .05)
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