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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitação do arroz com pequi,
elaborado conforme sua forma usual de consumo. Para a avaliação da aceitação
e intenção de compras, foi utilizada como instrumento de medida, escala hedônica
híbrida de 10 pontos, sendo aplicada a 63 provadores. Os resultados obtidos
foram submetidos à análise de clusters para segmentar os provadores segundo
suas preferências e aplicado o teste de K-médias. De acordo com a tendência
das notas atribuídas para os atributos de aparência, aroma, sabor e impressão
geral, formaram-se quatro clusters. Os clusters 1 e 4 concentraram 17,4% dos
provadores e não apresentaram boa aceitação geral e intenção de compras.
Entretanto o cluster 3, com 74,3% dos provadores, apresentou boa aceitação
para todos os atributos com média geral 8,31 e intenção de compras 9,3. De uma
forma geral a aceitação do prato foi muito boa, com média 7,31, que refletiu
diretamente na intenção de compra, 7,9.

Palavras-chave: arroz com pequi, análise sensorial, aceitação, clusters.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the acceptance of rice with
pequi, prepared in accordance with its usual form of consumption. In order to
evaluate the consumers’ acceptance of the preparation and their intention of
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purchasing it, the hybrid hedonic 10-point scale was used as  a measuring instrument,
and the preparation was offered to 63 tasters. The results were divided into clusters,
according to the tasters’ preferences, and the “K-médias” test was applied. In
accordance with the trend of grades given for appearance, aroma, flavor and
general impression, 4 clusters were formed. Clusters 1 and 4 concentrated 17,4%
of the tasters, and did  not present a good  acceptance or intention of purchasing,
whereas cluster 3, with 74,3% of the tasters, presented a good acceptance for all
the attributes and an average of 8,31 and 9,3 intention of purchasing. In a genaral
way, the acceptance of the preparation was very good, with an average grade of
7,31 that  reflected directly on the intention of purchasing, which had the average
grade of 7,9.

Key words: rice pequi, sensory evaluates, acceptance, clusters.

1 Introdução

A procura por novas fontes alimentares tem mo-
tivado várias pesquisas em todo o território brasileiro,
destacando-se nesse contexto os frutos nativos do cer-
rado brasileiro. Dentre estes frutos, encontra-se o pequi
(Caryocar brasiliense, Camb.), conhecido popular-
mente como piqui, pequiá, amêndoa de espinho, grão
de cavalo, amêndoa do Brasil, ocorrendo em toda re-
gião dessa vegetação (Pará, Mato Grosso, Goiás, Dis-
trito Federal, São Paulo, Minas Gerais e Paraná). Adap-
ta-se a condições ecológicas mais diversas, sendo en-
contrado também em alguns estados nordestinos (Piauí,
Ceará e Maranhão). Sua frutificação ocorre de janeiro
a março, porém podemos encontrar frutos fora de épo-
ca. A produção é maior em períodos de seca e na pre-
sença de chuvas há irregularidade de frutificação. Os
frutos são colhidos no solo, e certos pequizeiros pro-
duzem mais de 6.000 frutos (ARAÚJO, 1995; SANO
&ALMEIDA, 1998).

O fruto do pequizeiro é do tipo drupa globular,
grossa, áspera, verde acinzentada de aspecto lobulado
em função da presença de até quatro caroços renifor-
mes em seu interior. É constituído pelo exocarpo ou
pericarpo, de coloração esverdeada ou marrom esver-
deada, pelo mesocarpo externo, com polpa branca de
coloração parda acinzentada e pelo mesocarpo inter-
no, porção comestível do fruto, com coloração ama-
relada e separada facilmente do mesocarpo externo O
endocarpo, espinhoso, protege a semente ou amên-
doa, revestida por um tegumento fino e marrom, sen-

do também uma porção comestível (ARAÚJO, 1995;
RIBEIRO, 2000).

A polpa amarela do fruto é utilizada na alimenta-
ção humana, na fabricação de licores, doces e extra-
ção de óleo, é considerada de alto valor energético,
fornecendo em média 358 Kcal/100g, representada
na sua maioria pelos lipídeos (25,6g/100g), principal-
mente os ácidos graxos palmítico (35%) e oléico
(56%). Também apresenta 3% de proteína, 12% de
carboidratos e 10% de fibra alimentar (ALMEIDA e
SILVA, 1994; PASSOS, 2002; LIMA e MANCINI
FILHO, 2004).

Esse fruto também se constitui em fonte poten-
cial de compostos antioxidantes, possuindo 209mg/
100g de compostos fenólicos totais e 7,25mg/100g de
carotenóides totais. Desses carotenóides, predominam
os a e β-carotenos, ambos apresentando atividade de
provitamina A. A atividade antioxidante do extrato
aquoso da polpa de pequi se mostrou superior ao BHT
(butilhidroxitolueno) em concentrações equimolecu-la-
res, usando o método de co-oxidação do β-caroteno
ácido linoléico. (LIMA e MANCINI-FILHO, 2005).
Portanto, o consumo regular desse fruto pode contri-
buir para a prevenção de doenças crônicas não-
transmissíveis, decorrentes do ataque dos radicais li-
vres formados e não degradados pelo organismo hu-
mano, o que caracteriza o estresse oxidativo.

O pequi é muito consumido pelas populações
das regiões onde são produzidos, utilizado na incor-
poração à diferentes pratos da culinária, como: arroz,
feijão, frango, cuscuz e também no tradicional baião
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de três; arroz, feijão e pequi. Entretanto, esse fruto é
pouco industrializado, impossibilitando ser comercia-
lizado e consumido por populações urbanas e em pe-
ríodos de entre safra. Atualmente, a única forma de
industrialização constitui-se na extração do óleo reali-
zada de forma artesanal por famílias que fazem do pequi
um meio de sobrevivência. Por se tratar de um fruto de
fácil produção, com características ímpares em rela-
ção ao sabor e valor nutritivo, o pequi representa fonte
potencial na alimentação e sobrevivência de grande
parte da população (RIBEIRO, 2000).

A análise sensorial constitui-se em um poderoso
instrumento para mensurar e interpretar as reações pro-
duzidas pelas características dos alimentos e a forma
como são percebidas pelos órgãos dos sentidos hu-
manos. Ao longo dos anos foram desenvolvidos vários
testes sensoriais, aplicados de acordo com os objeti-
vos propostos pelo estudo (MEILGAARD, CIVILLE
e CARR, 1999).

Os testes sensoriais podem ser divididos em
métodos discriminativos ou de diferença, descritivos
ou analíticos e afetivos. Os discriminativos são usados
para estabelecer diferenças qualitativas e/ou quantita-
tivas entre produtos; os descritivos descrevem todos
os atributos sensoriais do produto avaliado, mensu-
rando também a sua intensidade, e os afetivos medem
o quanto uma população gostou de um produto, para
avaliar preferência ou aceitabilidade (MEILGAARD,
CIVILLE e CARR, 1999).

 Por ser um produto pouco explorado e de pro-
cessamento ainda artesanal, o pequi é desconhecido
por grande parte da população brasileira. Portanto, é
de grande contribuição trabalhos que visem à divulga-
ção e a avaliação sensorial de formulações contendo o
pequi. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi
avaliar a aceitação de uma formulação de arroz com
pequi.

2 Material e métodos

2.1 Material
Foram utilizadas nessa pesquisa, amostras de

polpa de pequi, conservadas em solução salina, em
embalagens de 770g, fornecidas pela empresa Cerra-
do Goiano, localizada no estado do Goiás. As amos-
tras foram colhidas na safra de 2004.

Para o preparo da formulação (arroz com pequi)
foram utilizados os seguintes ingredientes: 1 Kg de ar-
roz parboilizado tipo 1, 500g de polpa de pequi, 10 g
de alho, 15g de cebola, 1,5 g de açafrão, 15 g de sal
de cozinha (NaCl) comercial, 1 g de pimenta do reino
preta e 5mL de óleo de soja.

2.2 Métodos
Inicialmente, refogou-se o alho e a cebola pica-

dos, no óleo pré-aquecido. Em seguida, foram adicio-
nados o arroz e água fervente (2,5 vezes a quantidade
do arroz), deixando cozinhar em fogo brando por cer-
ca de 25 minutos, conforme instruções do fabricante.
Em outra panela, foi preparado o molho, com polpa
de pequi, açafrão e pimenta do reino em 200mL de
água filtrada, em ebulição por 5 minutos. Por último,
adicionou-se o arroz cozido ao molho até obter mistu-
ra homogênea.  Após o preparo, o prato foi mantido
em banho de água termostatizado (banho-maria) a
55ºC até o momento da degustação, por um período
de no máximo 2,5 horas.

2.3 Avaliação sensorial de aceitação
Os provadores foram selecionados em função

do interesse e disponibilidade para participar da análi-
se sensorial. No total, participaram 63 indivíduos, 39
do sexo feminino e 24 do sexo masculino, com idade
entre 20 e 55 anos, sendo constituídos por alunos, fun-
cionários e docentes da Universidade de São Paulo.

O teste foi realizado no Laboratório de Análise
Sensorial da Faculdade de Ciências Farmacêuticas da
Universidade de São Paulo (USP), em cabines indivi-
duais com luz branca apropriadas a avaliações senso-
riais.

Para a avaliação dos atributos sensoriais foram
servidos aproximadamente 30g da preparação em pra-
tos descartáveis, sendo também oferecido garfo des-
cartável e água mineral. Foram avaliados os seguintes
atributos sensoriais: aparência, aroma, sabor e impres-
são geral da preparação. Foi ainda avaliada a intenção
de compra do produto, caso esse fosse encontrado à
venda.

A escala hedônica híbrida de 10 pontos (0 =
desgostei muitíssimo, 5 = não gostei nem desgostei, 10
= gostei muitíssimo) proposta por Vilanueva (2003)
foi utilizada como instrumento de medição da aceita-
ção (vide figura 1).
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Figura 1 - Modelo de ficha utilizando a escala hedônica híbrida de 10 pontos.

2.4 Análise dos resultados

As notas dos 63 provadores para aparência,
aroma, sabor e impressão global foram submetidos a
uma análise de conglomerados, realizada em duas eta-
pas. Primeiramente a matriz de dados foi utilizada em
uma análise hierárquica através do método de Ward
que, via de regra, usa a distância euclidiana quadrática
no algoritmo de aglomeração (LAWLESS,
HEYNEMAN, 1999; O’MAHONY, 1986).

Desta forma, foram identificados quatro segmen-
tos de consumidores. A intenção de compras foi
introduzida após a definição dos conglomerados. Como
refino na formação dos segmentos finais de consumi-
dores procedeu-se uma análise não hierárquica atra-
vés do método de K-médias, para a formação de quatro
conglomerados (HAIR et al., 1998). As análises fo-
ram feitas usando o pacote estatístico SPSS (SPSS,
1997).

3 Resultados e discussão

Para estudar o comportamento do consumidor
e avaliar a atitude, técnicas de pesquisas qualitativas e
quantitativas têm sido utilizadas de forma a segmentar
o mercado, identificando os consumidores potenciais
do produto e caracterizando suas demandas e expecta-
tivas (COHEN, 1999; SABA et al., 1998, TOMLINS
et al., 2005).

A geração dos clusters, isto é, dos segmentos de
consumidores com similaridade de respostas, depende
da seleção de variáveis que apresentam bom poder de
segmentação dos indivíduos. Outros autores também têm
utilizado procedimentos similares para caracterizar gru-
pos de consumidores de acordo com sua atitude em
relação a um conceito, produto ou preparação
(QANNARA et al., 1997; SABA e MESSINA, 2003;
MARSHALL e BELL, 2003; TOMLINS et al., 2005).



Publ. UEPG Ci. Exatas Terra, Ci. Agr. Eng., Ponta Grossa, 13 (3): 45-51, dez. 2007

49
Além disso, a técnica de geração de clusters não

exige os pressupostos de normalidade e homoscedas-
ticidade, exigidos por outras técnicas multivariadas. O
que realmente determina o poder de segmentação é a
escala utilizada (BEHRENS, da SILVA e
EMAKELING, 1999). No presente estudo a escala
hedônica híbrida de 10 pontos mostrou ser um bom
instrumento de medida.

Os dados obtidos com os 63 consumidores, a
partir da avaliação da aceitação do arroz com pequi
foram segmentados em quatro conglomerados ou
clusters de acordo com a tendência das notas atribuí-
das pelos provadores, utilizando o método de Ward
mostrados na tabela 1. A importância de segmentar os
provadores em clusters se reflete em uma avaliação
mais criteriosa da aceitação do produto em questão,
pois a média global não reflete necessariamente, a acei-
tação de grupos.

Tabela 1 - Segmentação em clusters dos provadores de arroz
com pequi.

Na tabela 2 consta a média atribuída por cada
cluster para os atributos sensoriais avaliados e a inten-
ção de compra do produto.

A partir da tabela 2 e da figura 3, pode-se cons-
tatar que a aceitação dessa formulação de uma forma
geral foi boa, obtendo-se uma média geral de 7,4, que
equivale a gostei moderadamente na escala de Vilanueva
(2003), o que refletiu diretamente na intenção de com-
pra do produto (7,91). Schiffman e Kanuk (2000) re-
ferem que a atitude do consumidor em relação a uma
preparação é formada a partir de suas experiências e
informações em relação ao mesmo, que o influenciam
a agir favorável ou desfavoravelmente em relação a
este produto. Desta forma, pode-se interpretar esses
resultados como muito positivos com relação à aceita-
ção da associação do arroz com pequi.

Resultados semelhantes foram encontrados por
Rocha (2003), ao avaliar iogurte adicionado de doce
de pequi. Essa autora inicialmente avaliou a preferên-
cia entre três formulações de iogurte adicionado de 15,
20 e 25% de doce de pequi, observando preferência
pela terceira formulação. Em seguida, ofereceu essa for-
mulação a 100 provadores e constatou uma boa acei-
tação, obtendo-se média geral 6,3, correspondendo a
“gosto disso e comeria de vez em quando” na escala
utilizada.

Dos atributos sensoriais avaliados do arroz com
pequi o que obteve a maior aceitação pela maioria dos
provadores foi a aparência com uma média geral de
8,7. Isso pode ser observado mesmo entre os prova-
dores que atribuíram notas baixas para os demais atri-
butos. Esse fato decorreu provavelmente, pela cor ama-
rela forte, devido à elevada concentração de carote-
nóides com pigmentação amarelada presentes na pol-
pa de pequi (RODRIGUES-AMAYA, 1997).

Tabela 2 - Valores Médios atribuídos pelos provadores para o arroz com pequi de acordo com os quatro clusters formados.
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O primeiro cluster (n=3), que representa 4,7%

dos degustadores (figura 2), foi formado por prova-
dores com atitude negativa em relação ao arroz com
pequi. Esse grupo teve uma menor aceitação do produ-
to para todos os atributos, obtendo uma média de 5,0
para aparência, 2,3 para aroma e 1,3 para o sabor. A
impressão geral do produto obteve uma média equi-
valente a 1,0, que na escala corresponde a desgostei
muito, refletindo diretamente na intenção de compra
do produto que obteve uma média também de 1,0. O
pequi possui um sabor muito forte e característico, cau-
sando muitas vezes uma forte rejeição a esse produto.

O segundo cluster (n=5), que representa 7,9%
dos degustadores (tabela 2), foi formado por pro-
vadores com atitude positiva para todos os atributos,
exceto para o aroma que obteve média 3,9. Isso pro-
vavelmente pode ser explicado pelo fato de ser um
produto pouco conhecido e também pela rejeição
quanto aos compostos voláteis liberados. No que se
refere a degustação, houve uma melhor aceitação re-
fletindo na impressão geral da preparação e intenção
de compra que obtiveram médias de 7,9 e 7,4 respec-
tivamente.

O terceiro cluster (n=47) concentrou a maior
parte dos degustadores, sendo representado por 74,6%
e mostrou que a grande maioria aceitou a preparação,
atribuindo uma média geral de 8,36 para impressão
geral e de 9,36 para intenção de compra. Esses resul-
tados servem de suporte para o desenvolvimento de
pesquisas voltadas para a industrialização e melhor
aproveitamento do pequi, visto ser um alimento de
grande valor nutritivo e de baixo custo de produção,
além de ser possuidor de características ímpares em
relação ao sabor e aroma, podendo ser utilizado para
elaboração de inúmeras preparações culinárias.

O quarto e último cluster (n=8) que representa
12,7% dos degustadores, foi formado por provadores
que apresentaram atitude neutra à negativa para a pre-
paração. Foi observada uma aceitação inicial com re-
lação aos atributos de aparência (média = 8,5) e aro-
ma (média = 7,3), entretanto, quando degustaram o
produto houve uma baixa aceitação geral (média = 3,8)
e conse-quentemente, uma baixa intenção de compra
(média = 2,1)
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Figura 2 - Percentual de aceitação por clusters de arroz com
pequi.

Figura 3 - Representação gráfica das médias atribuídas pelos
provadores de arroz com pequi por clusters e geral.

Conclusões

A partir dos dados obtidos, nas condições em
que foi realizada essa pesquisa, pode-se concluir que:

A apresentação da preparação do arroz com
pequi obteve uma boa aceitação, entretanto, os resul-
tados obtidos indicaram que os provadores do teste
apresentaram segmentação em função das caracterís-
ticas químicas e sensoriais do produto.

O atributo sensorial com melhor aceitação foi a
aparência, apresentando uma média de 8,74 seguido
do aroma com 8,03.

O cluster 3, que representa 74,3% dos prova-
dores teve uma maior aceitação para todos os atribu-
tos e intenção de compra do produto e diferenciando-
se demais.
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Apenas 17,4% dos provadores, representados

pelos clusters 1 e 4, não apresentaram boa aceitação e
intenção de compra pelo produto em estudo.

Esses dados contribuem para pesquisas volta-
das para comercialização e expansão do consumo do
pequi entre a população brasileira.
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