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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdo do arroz com pequi,
elaborado conforme sua forma usual de consumo. Para a avaliacéo da aceitacéo
e intencdo de compras, foi utilizada como instrumento de medida, escala hedbnica
hibrida de 10 pontos, sendo aplicada a 63 provadores. Os resultados obtidos
foram submetidos a analise de clusters para segmentar os provadores segundo
suas preferéncias e aplicado o teste de K-medias. De acordo com a tendéncia
das notas atribuidas para os atributos de aparéncia, aroma, sabor e impressao
geral, formaram-se quatro clusters. Os clusters 1 e 4 concentraram 17,4% dos
provadores e ndo apresentaram boa aceitac@o geral e intencdo de compras.
Entretanto o cluster 3, com 74,3% dos provadores, apresentou boa aceitacao
para todos os atributos com média geral 8,31 e intencdo de compras 9,3. De uma
forma geral a aceitacdo do prato foi muito boa, com média 7,31, que refletiu
diretamente na intengdo de compra, 7,9.

Palavras-chave: arroz com pequi, analise sensorial, aceitacdo, 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 ameasuring 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 presentagood 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 Introducéo

A procura por novas fontes alimentares tem mo-
tivado varias pesquisas em todo o territorio 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, pequid, améndoa de espinho, grao
de cavalo, améndoa do Brasil, ocorrendo em toda re-
gido dessa vegetacao (Para, Mato Grosso, Goias, Dis-
trito Federal, Sdo Paulo, Minas Gerais e Parand). Adap-
ta-se a condicOes ecoldgicas mais diversas, sendo en-
contrado também em alguns estados nordestinos (Piaui,
Ceara e Maranhdo). Sua frutificacdo ocorre de janeiro
amarco, porém podemos encontrar frutos fora de épo-
ca. Aproducdo é maior em periodos de seca e na pre-
senca de chuvas ha irregularidade de frutificacdo. Os
frutos séo colhidos no solo, e certos pequizeiros pro-
duzem mais de 6.000 frutos (ARAUJO, 1995; SANO
&ALMEIDA, 1998).

O fruto do pequizeiro é do tipo drupa globular,
grossa, aspera, verde acinzentada de aspecto lobulado
em funcdo da presenca de até quatro carogos renifor-
mes em seu interior. E constituido pelo exocarpo ou
pericarpo, de coloragdo esverdeada ou marrom esver-
deada, pelo mesocarpo externo, com polpa branca de
coloracéo parda acinzentada e pelo mesocarpo inter-
no, por¢ao comestivel do fruto, com coloragdo ama-
relada e separada facilmente do mesocarpo externo O
endocarpo, espinhoso, protege a semente ou amén-
doa, revestida por um tegumento fino e marrom, sen-

do também uma porcdo comestivel (ARAUJO, 1995;
RIBEIRO, 2000).

A polpaamarela do fruto € utilizada na alimenta-
¢ao humana, na fabricacao de licores, doces e extra-
cao de 0leo, € considerada de alto valor energético,
fornecendo em média 358 Kcal/100g, representada
na sua maioria pelos lipideos (25,6¢/100g), principal-
mente 0s acidos graxos palmitico (35%) e oléico
(56%). Também apresenta 3% de proteina, 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 fenolicos totais e 7,25mg/100g de
carotenoides totais. Desses carotendides, predominam
0s a e 3-carotenos, ambos apresentando atividade de
provitamina A. A atividade antioxidante do extrato
aquoso da polpa de pequi se mostrou superior ao BHT
(butilhidroxitolueno) em concentragdes equimolecu-la-
res, usando o método de co-oxidacgdo do 3-caroteno
acido linoléico. (LIMA e MANCINI-FILHO, 2005).
Portanto, o consumo regular desse fruto pode contri-
buir para a prevencdo de doengas crdnicas nao-
transmissiveis, decorrentes do ataque dos radicais li-
vres formados e ndo degradados pelo organismo hu-
mano, 0 que caracteriza o estresse oxidativo.

O pequi € muito consumido pelas populacoes
das regides onde sdo produzidos, utilizado na incor-
poracao a diferentes pratos da culinaria, como: arroz,
feijao, frango, cuscuz e também no tradicional baido
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de trés; arroz, feijdo e pequi. Entretanto, esse fruto é
pouco industrializado, impossibilitando ser comercia-
lizado e consumido por popula¢des urbanas e em pe-
riodos de entre safra. Atualmente, a Unica forma de
industrializacdo constitui-se na extracdo do 6leo reali-
zada de forma artesanal por familias que fazem do pequi
um meio de sobrevivéncia. Por se tratar de um fruto de
facil producdo, com caracteristicas impares em rela-
¢ao ao sabor e valor nutritivo, o pequi representa fonte
potencial na alimentacdo e sobrevivéncia de grande
parte da populacéo (RIBEIRO, 2000).

Aanalise sensorial constitui-se em um poderoso
instrumento para mensurar e interpretar as reacoes pro-
duzidas pelas caracteristicas dos alimentos e a forma
como sao percebidas pelos 6rgdos dos sentidos hu-
manos. Ao longo dos anos foram desenvolvidos varios
testes sensoriais, aplicados de acordo com 0s objeti-
vos propostos pelo estudo (MEILGAARD, CIVILLE
e CARR, 1999).

Os testes sensoriais podem ser divididos em
métodos discriminativos ou de diferenca, descritivos
ou analiticos e afetivos. Os discriminativos sdo usados
para estabelecer diferencas qualitativas e/ou quantita-
tivas entre produtos; os descritivos descrevem todos
0s atributos sensoriais do produto avaliado, mensu-
rando também a sua intensidade, e os afetivos medem
0 quanto uma populacéo gostou de um produto, para
avaliar preferéncia ou aceitabilidade (MEILGAARD,
CIVILLE e CARR, 1999).

Por ser um produto pouco explorado e de pro-
cessamento ainda artesanal, o pequi € desconhecido
por grande parte da populacéo brasileira. Portanto, é
de grande contribuicdo trabalhos que visem a divulga-
cao e aavaliacéo sensorial de formulagdes contendo o
pequi. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi
avaliar a aceitacdo de uma formulacgao de arroz com

pequi.

2 Material e métodos

2.1 Material

Foram utilizadas nessa pesquisa, amostras de
polpa de pequi, conservadas em solugéo salina, em
embalagens de 770g, fornecidas pela empresa Cerra-
do Goiano, localizada no estado do Goias. As amos-
tras foram colhidas na safra de 2004.

_47)

Para o preparo da formulacdo (arroz com pequi)
foram utilizados os seguintes ingredientes: 1 Kg de ar-
roz parboilizado tipo 1, 5009 de polpa de pequi, 109
de alho, 159 de cebola, 1,5 g de acafrdo, 15 g de sal
de cozinha (NaCl) comercial, 1 g de pimenta do reino
preta e 5mL de 6leo de soja.

2.2 Métodos

Inicialmente, refogou-se o alho e a cebola pica-
dos, no 6leo pré-aquecido. Em seguida, foram adicio-
nados o arroz e agua fervente (2,5 vezes a quantidade
do arroz), deixando cozinhar em fogo brando por cer-
ca de 25 minutos, conforme instrucdes do fabricante.
Em outra panela, foi preparado o molho, com polpa
de pequi, acafrao e pimenta do reino em 200mL de
agua filtrada, em ebulicdo por 5 minutos. Por tltimo,
adicionou-se o0 arroz cozido ao molho até obter mistu-
rahomogénea. Apds o preparo, o prato foi mantido
em banho de agua termostatizado (banho-maria) a
55°C até o momento da degustacao, por um periodo
de no méximo 2,5 horas.

2.3 Avaliacédo sensorial de aceitacdo

Os provadores foram selecionados em fungéo
do interesse e disponibilidade para participar da anli-
se sensorial. No total, participaram 63 individuos, 39
do sexo feminino e 24 do sexo masculino, com idade
entre 20 e 55 anos, sendo constituidos por alunos, fun-
cionarios e docentes da Universidade de S&o Paulo.

O teste foi realizado no Laboratério de Analise
Sensorial da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da
Universidade de Sao Paulo (USP), em cabines indivi-
duais com luz branca apropriadas a avaliagdes senso-
riais.

Para a avaliacdo dos atributos sensoriais foram
servidos aproximadamente 30g da preparagéo em pra-
tos descartaveis, sendo também oferecido garfo des-
cartavel e &gua mineral. Foram avaliados 0s seguintes
atributos sensoriais: aparéncia, aroma, sabor e impres-
sdo geral da preparacdo. Foi ainda avaliada a intencdo
de compra do produto, caso esse fosse encontrado a
venda.

A escala hed6nica hibrida de 10 pontos (0 =
desgostei muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei, 10
= gostei muitissimo) proposta por Vilanueva (2003)
foi utilizada como instrumento de medicéo da aceita-
cao (vide figura 1).
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Nome:

Data:  /  /

SexoM( ) F( )

1. APARENCIA:

0 . . a a

Vocé esta recebendo uma amostra de arroz com pequi. Siga a seqiiéncia de atributos a serem avaliados e marque com um “X” na
escala correspondente o lugar (inclusive entre os pontos) que melhor represente o quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo.

Idade:

. . . - 10

Desgostei Nem gostei, Gostei
Muitissimo Nem desgostei muitissimo
2. AROMA:
0 10
Desgostei Nem gostei, Gostei
Muitissimo Nem desgostei muitissimo
3. SABOR:
0 16
Desgostei Nem gosteli, Gostei
Muitissimo Nem desgostei muitissimo

4. DE UMA FORMA GERAL O QUANTO VOCE GOSTOU DESSA PREPARAGAO:

0
Desgostei
Muitissimo

0 | 2. 3

N

Nem gostei,
Nem desgostei

5.DE 0 A 10 QUAL PROBABILIDADE DE VOCE COMPRAR ESSE PRODUTO, SE O ENCONTRASSE A VENDA:

Gostei
muitissimo

Certamente ndo

compraria

Certamente

compraria

Figura 1 - Modelo de ficha utilizando a escala hedonica hibrida de 10 pontos.

2.4 Analise dos resultados

As notas dos 63 provadores para aparéncia,
aroma, sabor e impressdo global foram submetidos a
uma analise de conglomerados, realizada em duas eta-
pas. Primeiramente a matriz de dados foi utilizada em
uma analise hierarquica através do método de Ward
que, via de regra, usa a distancia euclidiana quadratica
no algoritmo de aglomeracdo (LAWLESS,
HEYNEMAN, 1999; O’MAHONY, 1986).

Desta forma, foram identificados quatro segmen-
tos de consumidores. A intencdo de compras foi
introduzida ap6s a definicéo dos conglomerados. Como
refino na formacé&o dos segmentos finais de consumi-
dores procedeu-se uma andlise ndo hierarquica atra-
vés do método de K-médias, paraa formacéo de quatro
conglomerados (HAIR etal., 1998). As analises fo-
ram feitas usando o pacote estatistico SPSS (SPSS,
1997).

3 Resultados e discussao

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

A geracdo dos clusters, isto €, dos segmentos de
consumidores com similaridade de respostas, depende
da selecdo de variaveis que apresentam bom poder de
segmentacao dos individuos. Outros autores também tém
utilizado procedimentos similares para caracterizar gru-
pos de consumidores de acordo com sua atitude em
relacdo a um conceito, produto ou preparacdo
(QANNARA etal., 1997; SABA e MESSINA, 2003;
MARSHALL e BELL, 2003; TOMLINS etal., 2005).
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Além disso, a técnica de geracdo de clusters ndo
exige os pressupostos de normalidade e homoscedas-
ticidade, exigidos por outras técnicas multivariadas. O
que realmente determina o poder de segmentacao € a
escala utilizada (BEHRENS, da SILVA e
EMAKELING, 1999). No presente estudo a escala
hedo6nica hibrida de 10 pontos mostrou ser um bom
instrumento de medida.

Os dados obtidos com 0s 63 consumidores, a
partir da avaliacdo da aceitacdo do arroz com pequi
foram segmentados em quatro conglomerados ou
clusters de acordo com a tendéncia das notas atribui-
das pelos provadores, utilizando o método de Ward
mostrados na tabela 1. A importancia de segmentar 0s
provadores em clusters se reflete em uma avaliacao
mais criteriosa da aceitacdo do produto em questao,
pois amédia global ndo reflete necessariamente, a acei-
tacao de grupos.

Tabelal- Segmentacdo em clusters dos provadores de arroz

com pequi.
Cluster Nimero de consumidores
1 3
2 5
3 47
4 8
Total 63

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

49

A partir da tabela 2 e da figura 3, pode-se cons-
tatar que a aceitacdo dessa formulacéo de uma forma
geral foi boa, obtendo-se uma média geral de 7,4, que
equivale agostei moderadamente na escala de Vilanueva
(2003), o que refletiu diretamente na intencao de com-
prado produto (7,91). Schiffman e Kanuk (2000) re-
ferem que a atitude do consumidor em relacdo a uma
preparacao é formada a partir de suas experiéncias e
informacdes em relacdo ao mesmao, que o influenciam
a agir favoravel ou desfavoravelmente em relacédo a
este produto. Desta forma, pode-se interpretar esses
resultados como muito positivos com relacdo a aceita-
cdo da associacgdo do arroz com pequi.

Resultados semelhantes foram encontrados por
Rocha (2003), ao avaliar iogurte adicionado de doce
de pequi. Essa autora inicialmente avaliou a preferén-
ciaentre trés formulac@es de iogurte adicionado de 15,
20 e 25% de doce de pequi, observando preferéncia
pela terceira formulacdo. Em seguida, ofereceu essa for-
mulacdo a 100 provadores e constatou uma boa acei-
tacdo, 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 aceitacao pela maioria dos
provadores foi a aparéncia com uma média geral de
8,7. 1sso pode ser observado mesmo entre os prova-
dores que atribuiram notas baixas para os demais atri-
butos. Esse fato decorreu provavelmente, pela cor ama-
rela forte, devido a elevada concentracdo de carote-
ndides com pigmentacdo amarelada presentes na pol-
pa de pequi (RODRIGUES-AMAYA, 1997).

Tabela 2 - Valores Médios atribuidos pelos provadores para o arroz com pequi de acordo com os quatro clusters formados.

Cluster N° prov. Aparéncia  Aroma Sabor Geral Compra

1 3 5 2,3 1,3 1,0 1,0

(atitude negativa)
2 5 9,2 3,9 6,6 7,9 7,4

(atitude positiva)
3 47 8,97 8,9 8,0 8,3 9,3

(atitude muito positiva)
4 8 8,5 7,3 2,8 3,8 2,1
((atitude neutra a negativa)

média geral 8,7 8,0 6,9 7,4 7,9
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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 relagdo ao arroz com
pequi. Esse grupo teve uma menor aceitacao do produ-
to para todos os atributos, obtendo uma média de 5,0
para aparéncia, 2,3 paraaromae 1,3 para o sabor. A
impressao geral do produto obteve uma média equi-
valente a 1,0, que na escala corresponde a desgostei
muito, refletindo diretamente na intencéo de compra
do produto que obteve uma média tambémde 1,0. O
pequi possui um sabor muito forte e caracteristico, cau-
sando muitas vezes uma forte rejei¢éo 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 0 aroma que obteve média 3,9. 1sso pro-
vavelmente pode ser explicado pelo fato de ser um
produto pouco conhecido e também pela rejeicdo
guanto aos compostos volateis liberados. No que se
refere a degustacdo, houve uma melhor aceitacao re-
fletindo na impresséo geral da preparacéo e intengédo
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 preparacéo,
atribuindo uma média geral de 8,36 para impressdo
geral e de 9,36 para intencdo de compra. Esses resul-
tados servem de suporte para o desenvolvimento de
pesquisas voltadas para a industrializagao e melhor
aproveitamento do pequi, visto ser um alimento de
grande valor nutritivo e de baixo custo de producéo,
além de ser possuidor de caracteristicas impares em
relacdo ao sabor e aroma, podendo ser utilizado para
elaboracdo de inimeras preparacgdes culinarias.

O quarto e ultimo cluster (n=8) que representa
12,7% dos degustadores, foi formado por provadores
que apresentaram atitude neutra a negativa paraa pre-
paracdo. Foi observada uma aceitagéo inicial com re-
lacdo aos atributos de aparéncia (média = 8,5) e aro-
ma (média = 7,3), entretanto, quando degustaram o
produto houve uma baixa aceitacdo geral (média=3,8)
e conse-quentemente, uma baixa inten¢éo de compra
(média=2,1)

100 -
90
80 - 74,6
70 A
60 -
50
40 -
30
20 12,7

1 2 3 4

Clusters

Percentual de provarodes

Figura 2 - Percentual de aceitacdo por clusters de arroz com
pequi.

Aparéncia
10

Aroma —@—cluster 1
cluster 2
cluster 3
cluster 4

> & | e

média geral

Geral Sabor

Figura 3 - Representacdo gréfica das médias atribuidas pelos
provadores de arroz com pequi por clusters e geral.

Conclusoes

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

A apresentacdo da preparacao do arroz com
pequi obteve uma boa aceitagdo, entretanto, os resul-
tados obtidos indicaram que os provadores do teste
apresentaram segmentacdo em funcao das caracteris-
ticas quimicas e sensoriais do produto.

O atributo sensorial com melhor aceitacéo foi a
aparéncia, 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 aceitacao para todos os atribu-
tos e intencdo de compra do produto e diferenciando-
se demais.
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Apenas 17,4% dos provadores, representados
pelos clusters 1 e 4, ndo apresentaram boa aceitagéo e
intencdo de compra pelo produto em estudo.

Esses dados contribuem para pesquisas volta-
das para comercializacéo e expansdo do consumo do
pequi entre a populacéo brasileira.
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