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Analise sensorial e viabilidade econémica
da mandioca de mesa in natura e congelada

RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a aceitabilidade da mandioca de mesa minimamente
processada in natura e congelada, e através de uma pesquisa de mercado, verificar a
viabilidade econdémica de inser¢cdo de um novo produto, a mandioca congelada, no
comércio varejista do municipio de Altamira-PA. A pesquisa de mercado foi realizada em

feiras e supermercados mediante a aplicagdo de um questionario semiestruturado com

potenciais consumidores, sendo que 72% dos entrevistados demonstraram interesse em se

tornar futuros consumidores. A avaliagdo sensorial da mandioca de mesa foi analisada com

amostras de 40 dias de armazenamento congelado e na forma in natura. Os resultados
confirmaram a boa aceitabilidade do produto e mostrou que o congelamento da mandioca
de mesa para posterior uso ndo compromete suas caracteristicas sensoriais de qualidade.

A andlise econ6mica apresentou resultados satisfatorios, com um retorno de 223% para

cada um real empregado na atividade, demonstrando que a producdo de mandioca
congelada pode ser uma alternativa vidvel para o produtor rural agregar valor em sua
produgdo.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade. Agregacao de valor. Processamento minimo.
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INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), é classificada como a mais
importante cultura alimentar e consumida por 800 milhdes de pessoas em todo o
mundo (SARAVANAN et al.,, 2016), devido ao seu alto conteldo de energia,
facilidade de cultivo, baixa incidéncia de pragas e doencas, tolerancia a seca e aos
solos &acidos e flexibilidade de colheita, caracterizando-o como uma cultura
importante para a seguranga alimentar em alguns paises (VENTURINI, SANTOS e
OLIVEIRA, 2015).

Apesar dessas vantagens agronémicas, as raizes durante o armazenamento
pos-colheita sdo muito sensiveis a deterioragcdo pds-colheita (AN et al., 2012), uma
vez que o dano nas raizes durante a colheita altera o equilibrio do processo
fisiolégico natural das células expostas, e subsequentemente ao estresse oxidativo
e escurecimento (DJABOU et al., 2017), diminuindo assim, a sua vida util para
consumo fresco e o potencial de geragdo de renda (IYER et al., 2010).

O processamento minimo de vegetais, € um mercado em franca expansao,
pois permite a oferta de produtos frescos, convenientes, com seguranca
microbioldgica e boa qualidade sensorial tanto no segmento de varejo quanto em
cozinhas industriais (IUAMOTO et al., 2015). De acordo com Oliveira et al. (2005),
a mandioca apresenta grande potencial para aumentar sua participagdo no
mercado dos minimamente processados, especialmente pela tradicdo de seu
consumo.

Porém, apesar das grandes vantagens que o processamento minimo de
alimentos traz para os produtores, varejistas e consumidores, ainda ha alguns
fatores que retardam o crescimento desse mercado potencial. Um dos que merece
destaque, é a falta de conhecimento e planejamento dos produtores rurais quanto
a comercializacdo de seus produtos, o entendimento das necessidades dos clientes
e, a utilizacdo de tecnologia de alimentos que podem tornar uma ideia em um
produto inovador.

0O entendimento pelas empresas das necessidades dos clientes muitas vezes
é intuitivo, entretanto, em mercados competitivos, ndo se pode basear as decisdes
sobre novos produtos em suposi¢cdes, elas precisam ser tomadas com base em
dados e fatos confidveis. As técnicas de estudo de mercado podem fornecer esta
confianga e, assim, reduzir a probabilidade de fracasso no langamento do produto

(COHEN, 2000; CARDOSO et al., 2014).
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O estudo de mercado tem o objetivo de encontrar necessidades nao
atendidas ou mal atendidas pelos produtos existentes. Assim, quanto mais
proximo das necessidades dos consumidores, maiores sdo as chances do produto
ter sucesso no mercado (COHEN, 2000; SILVA, 2014).

Nos supermercados, feiras e sacoldes do municipio de Altamira-PA, foi
constatada a inexisténcia da oferta de macaxeira congelada, produto muito
comum no restante do pais, apresentando entdo, um nicho de mercado ainda ndao
explorado no municipio, o que gera uma oportunidade para a introducao deste
novo produto no mercado Altamirense. Assim, o presente trabalho teve por
objetivo avaliar a aceitabilidade da mandioca de mesa minimamente processada
in natura e congelada, e através de uma pesquisa de mercado, verificar a
viabilidade econdmica de inser¢do da mandioca congelada no comércio varejista

do municipio de Altamira-PA.

METODOLOGIA

METODOLOGIA DA PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado foi realizada no municipio de Altamira-PA, a partir
de entrevistas pessoais, em feiras e supermercados. Foram aplicados
questionarios, elaborados especificamente para atingir os objetivos deste estudo,
sendo que a aplicagdo do mesmo s6 foi realizada apds a apresentagao conceitual
(apresentagdo previa do produto), e de um protdtipo da mandioca congelada.

O publico alvo foi composto por adultos, com idade entre 18 e 71 anos,
pertencentes as classes A, B e C, de ambos os sexos, frequentadores dos 5 maiores
supermercados do municipio. O questiondrio estruturado abordou os seguintes
temas:

e Perfil do consumidor potencial: sexo, faixa etdria, escolaridade, renda;

e Grau de importancia dos atributos na escolha dos produtos alimenticios;

e Andlise especifica do produto congelado: se o cliente potencial conhece
algum produto similar a mandioca congelada; opinido sobre a ideia de se
produzir um produto com essas caracteristicas; como o cliente potencial
se avalia como consumidor da mandioca congelada; em quais situa¢des de
consumo o cliente potencial se identifica com o produto e as razGes

apontadas pelo entrevistado para ndao consumir a mandioca congelada.
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PROCESSAMENTO MINIMO DA MANDIOCA

Foram utilizadas raizes de mandioca da variedade Cacau, colhidas nas
primeiras horas da manha, com idade de 8 meses em propriedade agricola familiar
localizada no municipio de Altamira, PA.

As raizes foram dispostas em caixas de madeira e transportadas (cerca de 35
Km) até o Laboratdrio de Tecnologia de Produtos da Universidade Federal do Par3,
Campus Altamira, PA. No laboratério as raizes foram lavadas em agua corrente
para a retirada do excesso de sujidades, posteriormente, seguiu-se as etapas do
processamento minimo com o descasque manual com auxilio de faca de aco
inoxidavel previamente esterilizada, o corte das raizes foi feito em “roletes”,
tamanho médio de 4x4 cm e imersas por 1 minuto em agua clorada a 200 mg L.
Em seguida os roletes foram drenados em centrifuga doméstica e apds secos foram

embalados em sacos plasticos de polietileno, selados e congelados a -20 °C.

Determinacgdo das andlises

A andlise sensorial foi realizada por meio de teste de aceitacdo. A
aceitabilidade do produto foi analisada com amostras de 40 dias de
armazenamento congelado e na forma natural, para comparacao. As diferentes
amostras foram submetidas a coccao em agua fervente com adicao de 3% de sal,
manteve-se o cozimento por cerca de 10 minutos em panela de pressdo.

Os testes sensoriais foram realizados por 60 provadores nao treinados, com
idades ente 17 e 40 anos. A avaliagdo das amostras foi realizada atribuindo-se
notas em uma escala hedénica estruturada de 9 pontos (DUTCOSKY, 2012), onde:
1= desgostei extremamente (detestei); 2= desgostei muito; 3= desgostei
moderadamente; 4= desgostei ligeiramente; 5= indiferente; 6= gostei
ligeiramente; 7= gostei moderadamente; 8= gostei muito; e 9= gostei
extremamente (adorei), sobre os seguintes atributos: aparéncia, aroma, cor,
sabor, textura, aceitagdo global.

O teste de frequéncia de consumo e de inten¢do de compra foram realizados
através de fichas resposta com escala estruturada de 5 pontos, onde: 1= so
comeria isto se fosse forgado; 2= Ndo gosto disto, mas comeria ocasionalmente;
3=comeriaisto se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isto; 4= gosto disto
e comeria sempre que possivel; 5= comeria isto muito frequentemente. J4 para a

intencdo de compra: 1= certamente ndao compraria; 2= provavelmente nao
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compraria; 3= tenho duvidas se compraria, 4= provavelmente compraria e 5=
certamente compraria.

As amostras foram apresentadas aos potenciais consumidores em pratos
plasticos descartaveis, juntamente com as fichas de avaliacao.

Para a analise do rendimento das raizes, estas inicialmente foram pesadas
com casca e apds o processamento pesaram-se os residuos (casca e partes ndo
aproveitaveis das raizes). Pela diferenca de peso, estimou-se o rendimento para o
processamento da macaxeira congelada.

A analise de viabilidade econémica foi determinada considerando os custos
de todas as matérias primas envolvidas na elaboracdo da mandioca congelada. O
levantamento de pregos foi feito no mercado local, e posteriormente, os custos de
1 Kg de cada produto foi mensurada levando em consideracdo a quantidade de
matéria prima utilizada.

Andlise estatistica

A analise estatistica foi realizada no programa estatistico Statistical Analysis
System 7.0 (SAS) software (JPM Version 7.0, SAS Institute, Northe Carolina State
University), em delineamento inteiramente casualizado e os resultados obtidos
pelas notas de cada provador foram avaliados por meio de analise de variancia
(ANOVA) (p<0,05), a aplicacdo do teste de Tukey considerando a homogeneidade
das amostras pelo teste de Shapiro-Wilk, além de andlise de componentes

principais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

PESQUISA DE MERCADO

A amostra dos consumidores entrevistados é caracterizada por uma
propor¢do de mulheres superior a dos homens, 58% e 42%, respectivamente
(Figura 1A). Cerca de 78% dos entrevistados, possui idade entre 18 e 50 anos. A
faixa etaria de 51 a 74 anos aparece de forma significativa com 22% entre
entrevistados (Figura 1B). Um total de 28% dos entrevistados possui renda familiar
entre 2 e 3 saldrios minimos mensais, seguidos por outra parte do grupo com 22%
que possuem renda estimada entre 1 a 2 saldrios minimos mensais, em terceiro

lugar com 17% dos entrevistados afirmam possuir renda familiar de menos de 1
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salario minimo mensal, e 23% dos entrevistados ndo quiseram informar a renda
familiar (Figura 1C).

Figura 1- Perfil do potencial consumidor entrevistado, género (A), faixa etaria (B) e renda

familiar (C).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017).
pagina | 2337 Na ocasidao da pesquisa, os entrevistados nao degustaram a mandioca

congelada, mas mesmo assim, atraidos pela ideia, demonstraram interesse em se

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 11, n. 2, p. 2332-2349, jul./dez. 2017.



2@BTA

Pagina | 2338

tornarem futuros consumidores, uma vez que 85% afirmaram que comprariam a
mandioca congelada, e cerca de 15% ndo comprariam o produto, ora por optarem
pela raiz in natura ou por produzirem a mesma (Figura 2A).

Deste universo da amostra (85%), que afirmaram propensos a compra da
mandioca congelada, 47% comprariam muito frequentemente o produto, 18%
comprariam de vez em quando, 13% comprariam se o preco estivesse acessivel e
7% atribuiram outras inteng¢des para a ndo aquisicdo do produto (Figura 2B).

Figura 2- Intengdo de compra (A) e frequéncia de aquisicdo da mandioca congelada (B).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

Com relacdo a pergunta “Se o cliente potencial conhece algum produto
similar a mandioca congelada”, 88% dos entrevistados responderam nao conhecer
um produto similar no mercado e, 17% afirmaram conhecer um produto similar,
porém, nao no mercado local. Um total de 77% dos entrevistados reconhece a

ideia do produto como muito interessante e interessante (Figura 3).
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Figura 3: Frequéncia das respostas dos clientes em relagdo a pergunta “O cliente conhece
algum produto similar a mandioca congelada e qual sua opinido quanto a ideia de se
produzir”.
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Sobre os aspectos do produto que atraem o consumidor, 40% dos
entrevistados responderam que a facilidade de uso é o mais importante, seguido
por 21% que afirmaram ser a embalagem e design os aspectos mais atrativos no
produto (Figura 3).

A opinido dos consumidores é fundamental para caracterizar técnica e
economicamente novos produtos, bem como de verificar se o desenvolvimento do
produto esta direcionado ao mercado e atende os desejos e as necessidades dos
consumidores para entdo serem adicionados ao projeto final.

Apesar da mandioca ser um produto tipico brasileiro e apreciado pelo
consumidor, o consumo per capita de mandiocas de mesa ainda é considerado
baixo, e dentre as principais causas do baixo consumo, destacam-se a sazonalidade
e a pouca praticidade no preparo do produto, na forma como é oferecido no
mercado, sendo que o aspecto visual da raiz também nao atrai os consumidores,
devido a terra aderida, a variagdo de tamanho e a pouca vida util (CEREDA, 2000;
SILVA e MURRIETA, 2014).

Os valores médios sobre os atributos avaliados na analise sensorial da

mandioca in natura e congelada, encontram-se apresentados na Figura 4.
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Figura 4: Valores médios sobre os atributos sensoriais em amostras de mandioca de mesa
in natura e congelada. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05).
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De acordo com a Figura 4, observa-se que ndo houve diferenca significativa
entre as amostras de mandioca in natura e congelada para todos os atributos

avaliados. De modo geral as médias oscilaram entre 7,5 e 8,4, estando entre os

o o

conceitos gostei extremamente” e gostei moderadamente”. Tal fato,
demonstra que o processamento minimo da mandioca seguido pelo
armazenamento congelado é capaz de manter as caracteristicas sensoriais
proximas do produto in natura, e que o congelamento ndo influenciou na
sensibilidade de cada julgador.

Carvalho et al. (2011), assegura que o congelamento consiste num dos
métodos mais difundidos e utilizados na preserva¢do de diversos alimentos,
devido conservacdo das suas qualidades. Em geral, quanto menor a temperatura
de estocagem, menores serdo as velocidades de modificagdes microbioldgicas e
bioquimicas (SOUZA et al. 2013).

Os dados corroboram com Carvalho et al. (2011), que em estudo de
avaliacao fisico quimico e sensorial de macaxeira congelada por 150 dias também
ndo observaram diferenca estatistica significativa durante os 150 dias de

armazenamento sob congelamento da mandioca. De maneira similar, Rinaldi et al.

(2015), também ndo observaram alteragdes na aparéncia, cor e textura de
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mandiocas de mesa quando mantidas por 31 dias sob diferentes formas de
congelamento.

O indice de aceitacdo obtidos neste trabalho foram de 89% para a macaxeira
in natura e 87% quando congelada (Figura 5). De modo geral, esses percentuais
estdo bem acima do minimo exigido para que produtos tenham boa aceitacdo de
mercado, isto é, quando a aceitabilidade por parte dos consumidores é superior a

70% (DUTCOSKY, 2007; LOUZADA et al., 2017).

Figura 5: indice de aceitacdo (%) de mandiocas de mesa minimamente processadas in
natura e congeladas. Médias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

Na Figura 6, estdo representadas as médias com relacdo aos testes de
frequéncia de consumo e a intengdo de compra das amostras de mandioca in
natura e congelada, segundo a opinido dos avaliadores. Em ambos os testes, ndo
houve diferenca significativa entre as amostras avaliadas. Para a frequéncia de
consumo o conceito atribuido foi “gosto disso e comeria sempre que possivel”,
uma vez que as notas médias oscilaram entre 4,7 e 4,3 para as amostras de
mandioca in natura e congelada, respectivamente. Ja para a inten¢do de compra a
nota média foi de 4,4 tanto na mandioca in natura quanto congelada,

caracterizando com o conceito “provavelmente compraria”.
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Figura 6: Frequéncia de consumo e inten¢do de compra de amostras de mandioca de
mesa in natura e congelada. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

O método andlise de componentes principais (ACP), é uma importante
ferramenta estatistica multivariada que permite uma analise global através da
correlacdo entre as variaveis de estudo (KOZAC e SCAMAN, 2008).

No que se refere a andlise de CP para a mandioca in natura e congelada
(Figuras 7A e 7B), observa-se que o somatério dos componentes 1 e 2 explicam
73,1% e 75,96% da variabilidade da amostra, respectivamente.

Esses percentuais observados em ambas as amostras de mandioca sdo
considerados positivos uma vez que valores acima de 70% revelam altas
magnitudes das estimativas de correlagdo entre as caracteristicas analisadas
(SILVA e BENIN, 2012).

Com relacdo as amostras da mandioca in natura (Figura 7A), observa-se que
a textura influenciou significativamente os demais atributos, ja que estd
diretamente sobre o eixo do componente 1 que representa a maior variabilidade
dos dados. Nota-se que a cor e a aparéncia das amostras correlacionam-se em
funcdo do menor angulo de seus vetores, sendo os atributos que melhor
representam a aceitacdo dos avaliadores. De modo geral, a cor é um atributo de
qualidade sensorial decisivo para a aceita¢do e o consumo de um produto.

Ainda de acordo com a Figura 7A, observa-se que a aceita¢do global das

amostras foi estreitamente relacionada ao sabor evidenciando alta correlagdo
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entre essas variaveis, seguidas do aroma exalado. No entanto, estes atributos

pouco influenciaram na aceita¢do do produto analisado.

Figura 7: Projecdo das variaveis nos planos formados pelos componentes principais, (a)
mandioca in natura, (b) mandioca congelada.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

Para as amostras da mandioca congelada (Figura 7B), verifica-se que o
aroma foi o atributo de maior correlagdo entre as varidveis. Nota-se que o sabor
estd significativamente correlacionado com a aceitacdo global das amostras,

sendo, portanto os atributos de maior aceitagao do produto.
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A cor, a aparéncia e a textura encontram-se correlacionados e em um vetor
oposto ao sabor e a aceitagao global indicando que foram os atributos que mais
influenciaram na aceitagao da mandioca congelada (Figura 7B).

A Tabela 1 apresenta os valores de mercado para cada matéria prima
utilizada na elaboracao da mandioca congelada.

Tabela 1. Precos de mercado e quantidade de matéria prima

Precos de mercado e quantidade de matéria prima.

Quantidade de Preco de mercado
mercado (RS)

Macaxeira kg 1 2,5

Sacos plasticos

de polietileno

Hipoclorito litro 1000 2

Unidade

kg 150 15

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

O rendimento é o indice resultante entre o que entra e o que sai do processo
produtivo, durante o processo de transformacdo da mandioca para se produzir 1
quilo da macaxeira congelada, sdo perdidos cerca de 27% da matéria prima, que
ocorre através do processo de descascamento e retirada de partes com injurias.
Neste caso, o rendimento é de apenas 73%.

O produto a ser comercializado possui o peso liquido de 1 kg. Os valores
descritos na Tabela 2 correspondem aos custos para preparar uma unidade do
produto.

Tabela 2. Custos de produg¢do de uma unidade da mandioca congelada

Custo de cada

Produto Itens Forma Quantidade item (RS)

Mandioca . .

congelada (1kg) mandioca (suja) ke 1.300 1,3
sacos plasticos .

Embalagem de polietileno unidade 1 01

Hipoclorito frasco mL 10 0,02

Total 1,42

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

No questiondrio aplicado na pesquisa de mercado a média do prego de venda
sugerido pelos potenciais consumidores foi de RS 4,60, assim, este prego sugerido
foi considerado para efeito deste trabalho como o preco de venda do produto, ja
o custo total de produgdo de uma unidade do produto foi de RS 1,42 (Tabela 2).

A comercializa¢gdo da mandioca congelada apresenta resultados econémicos
satisfatdrios, pois, para cada RS 1,00 empregado nessa atividade houve um retorno

de RS 3,23 ou 223% (Tabela 3), tal comportamento registra uma margem liquida
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por unidade de RS 3, 18. Esse resultado corrobora com Sato (2008), onde a
agregacao de valor obtido no processamento minimo reflete em diferencas de
precos significativos quando comparados com os produtos convencionais sendo,
em média, 430% para hortalicas/folhosas, 309% para legumes e 242% para as
frutas.

Tabela 3. Andlise econ6mica da comercializagdo da mandioca congelada

Produto Peso Preco de Custo de Beneficio/Custo
Venda (B) Produgao (C) B/C
Mandioca 1ke RS 4,60 a2 323
congelada

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

CONCLUSOES

A pesquisa de mercado mostra que 77% dos entrevistados demonstram
interesse em se tornarem futuros consumidores da macaxeira congelada.

A anadlise sensorial mostrou ndo haver diferencas entre as formas de
consumo da mandioca congelada e in natura, evidenciando que o congelamento
ndo altera a qualidade do produto final.

A analise econdmica demonstrou um retorno de 223% para cada um real
empregado na atividade de produc¢do da mandioca congelada.

Em suma, a producdo de mandioca congelada mostra-se uma alternativa

vidvel para o produtor rural agregar valor a sua produgao.
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Sensory analysis and economic viability of
natural and frozen table cassava

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the acceptability of fresh and processed frozen
cassava, and through a market research, to verify the economic viability of insertion of a
new product, frozen cassava, in the retail trade of the municipality of Altamira- PA. Market
research was conducted at fairs and supermarkets through the application of a semi-
structured questionnaire with potential consumers, with 72% of those interviewed showing
interest in becoming future consumers. The sensory evaluation of table cassava was
analyzed with samples of 40 days of frozen and in natura storage. The results confirmed the
good acceptability of the product and showed that the freezing of table cassava for later
use does not compromise its quality sensorial characteristics. The economic analysis
presented satisfactory results, with a return of 223% for each real employed in the activity,
demonstrating that the production of frozen cassava can be a viable alternative for the rural
producer to add value in its production.

KEYWORDS: Acceptability. Adding value. Minimal processing.
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