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Resumo: A cenoura caracteriza-se como uma das mais importantes olericulturas, apresentando uma
vasta area plantada e grande consumo em todo o mundo. Esta hortalica é altamente empregada na
indastria de alimentos, principalmente na fabricacdo de conservas com outras hortaligas, além de
outros produtos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de um doce tipo
beijinho, de cenoura. Apés a elaboragdo do produto, realizou-se o teste de aceitabilidade com 102
consumidores, utilizando-se a Escala de Atitude de nove pontos, onde 9 representava a nota maxima
“comeria sempre que tivesse oportunidade” e 1 representava a nota minima “sé6 comeria se fosse
forgado(a)”. A média de aceitacdo do beijinho de cenoura foi de 7,7 pontos, correspondendo a faixa
compreendida entre as notas “comeria frequentemente” e “comeria muito frequentemente”. Conclui-
se, portanto, que o beijinho de cenoura obteve aceitabilidade significativa, apresentando assim, grande
possibilidade de destaque no mercado, caso venha a ser comercializado.

Palavras—chave: sensorial; sobremesa; consumidor; escala de atitude.

1. INTRODUCAO

A cenoura (Daucuscarota L.) é uma hortalica da familia Apiacea, do grupo das raizes
tuberosas. Produz uma raiz aromatica e comestivel, caracterizando-se como uma das mais importantes
olericulturas pelo grande consumo em todo mundo, pela extensdo de éarea plantada e pelo grande
envolvimento socioeconémico dos produtores rurais (CHITARRA e CARVALHO, 1984; OLIVEIRA
et al., 2003).

No Brasil, a cenoura se encontra entre as dez hortalicas mais cultivadas, com consumo per
capita de 4,29 kg pessoa/ano, sendo cultivada em todo territério nacional, a producéo brasileira de
cenoura é de 784 mil toneladas, com destaque para as regides Sudeste (MG, SP), Sul (PR) e,
recentemente, Nordeste (BA) (EMBRAPA, 2012).

Além de possuir um sabor muito apreciado por pessoas de todas as idades devido aos seus
componentes volateis, agucares, compostos amargos e amino&cidos livres, a cenoura também € uma
grande fonte de carotenoides, fibras, vitaminas e minerais e outros componentes bioativos,
proporcionando uma série de beneficios para a saide do consumidor (TEIXEIRA, 2008). Existem
alguns estudos que relacionam os carotenoides presentes na cenoura com a minimizagdo dos efeitos
nocivos que os radicais livres causam no organismo associando o seu consumo no auxilio a prevencao
do cancer (SERAFINI, 2001).

A cenoura é altamente empregada na industria de alimentos, principalmente na fabricacdo de
conservas com outras hortalicas, além de outros produtos como 0s minimamente processados,
alimentos infantis (baby foods), sucos de cenoura, alimentos congelados e mais recentemente, cenoura
desidratada (TEIXEIRA et al., 2011).

A andlise sensorial é utilizada como instrumento para a avaliacdo da qualidade sensorial dos
alimentos medindo e analisando as rea¢fes em relagdo as caracteristicas dos mesmos, que possam ser
diferenciadas pela avaliacdo humana (ABNT,1993; DUTCOSKY, 2011). Consiste em um método de
avaliacdo para a aceitacdo de alimentos no mercado, através do qual é possivel promover o
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desenvolvimento de novos produtos, levando-se em consideracdo as preferéncias individuais do
consumidor, e a reformulacdo de produtos ja existentesno mercado, além de incentivar a otimizagéo e
a melhoria da qualidade dos mesmos. Para tanto, sdo realizadas pesquisas especificamente
direcionadas as preferéncias do publico alvo em questdo (PEDRAO e CORO, 1999;CARVALHO et
al., 2005; TEIXEIRA, 2007).

A determinacdo da aceitacdo pelo consumidor é parte essencial no processo de desenvolvimento
ou melhoramento de produtos. O teste de escala de atitude é uma técnica que mede o grau de aceitagdo
do produto com base em atitudes do provador em relacdo a frequéncia em que estariam dispostos a
utilizar/consumir o produto. E recomendada em testes de aceitacio de produtos com 0s quais 0s
consumidores ndo estdo familiarizados utilizando uma escala previamente estabelecida sendo a anélise
dos resultados feita por meio da nota média da amostra quando se analisa apenas uma amostra
(MINIM, 2006).

O objetivo deste trabalho foi avaliar junto aos consumidores a aceitabilidade de um doce tipo
beijinho, de cenoura, através do teste sensorial de escala de atitude.

2. MATERIAL E METODOS

Matéria-prima
Cenoura, leite condensado, agucar cristal, coco ralado, margarina.
Elaboracéo do beijinho de cenoura

As cenouras foram selecionadas, descascadas e cortadas em pequenos pedacos, e processadas
em liquidificador junto com o leite condensado e o aglcar, até obtencdo de completa homogeneizacao.
Apds esse procedimento, levou-se a massa ao fogo brando adicionando-se a margarina a mistura. A
massa cozida foi levada para refrigeracdo por 15 minutos, e em seguida foi modelada e polvilhada
com coco ralado (Figura 1).

Recepcao da matéria-prima (Cenoura)
!
Selecéo

l

Descascamento/corte

l

Leite condensado—Trituracgdo (liquidificador) «—Acgtcar

l

Margarina—Cozimento

l

Refrigeracéo

l

Modelagem/cobertura com coco ralado

Figura 1 — Fluxograma de processamento do beijinho de cenoura.
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Analise Sensorial — Teste de Aceitabilidade

A avaliacdo da aceitabilidade do beijinho de cenoura foi realizada no Laboratdrio de Analise
Sensorial do IFCE Campus Limoeiro do Norte, Ceard, com 102 provadores ndo treinados,
selecionados aleatoriamente,entre estudantes e funcionarios da referida instituicdo, sendo 39 homens e
63 mulheres, de faixa etaria entre 17 a 55 anos. A participagdo no teste foi voluntaria com assinatura
do termo de consentimento livre e esclarecido que informava sobre o produto e o teste.

As amostras foram apresentadas em recipientes descartaveis e servidas aos provadores em
temperatura ambiente. Foi empregado o teste de aceitagdo utilizando-se a Escala de Atitude de 9
pontos, onde 9 representava a nota maxima ‘“‘comeria sempre que tivesse oportunidade” e 1
representava a nota minima “s6 comeria se fosse for¢cado(a)”. Os resultados do teste de aceitabilidade
foram submetidos a uma avaliacdo que consideroua média das notas obtidasdo nimero total de
consumidores.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 2 esta representado o percentual das respostas obtidas pelos consumidores na
aplicagdo do teste sensorial de escala de atitude.

B3-Raramente comeria

E4-Niio gostomas comeria
ocasionalmente

B 5- Comeria se estivesse acessivel, mas
nfiiome esforcaria paraisto

G- Gosto e comeria de vez em quando

B7- Comeria frequentemente

H8- comeria muitofrequentemente

m9- Comeria sempre que tivesse
oportunidade

Figura2— Percentual deaceitacdo de beijinho de cenoura, Limoeiro do Norte, 2012.

Dosconsumidores que participaram da pesquisa, 42% optaram pela nota 9 (comeria sempre que
tivesse oportunidade), que representa a nota maxima,seguidos por 28% que comeriam frequentemente,
enguanto apenas 1% dos consumidores optoupela nota 3 (raramente comeria), indicando que o
produtofoi apreciado entre os participantes do teste.

A média obtida das amostras analisadas foi 7,7 pontos, que corresponde a faixa compreendida
entre as notas “comeria frequentemente” e “comeria muito frequentemente”. CARDOSO, 2010, ao
avaliar aceitabilidade de docinho de cenoura, verificou entre 22 participantes que 31,8% indicaram a
opcdo “gostei muito”, 54,4% indicaram que o produto era “bom” e 13,6% optaram pela expressao
“ndo gostei”. No mesmo estudo, foi relatado que apds a degustacdo da preparagdo o sabor da cenoura
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estava muito acentuado, o autor atribui a utilizacdo da cenoura crua, ressaltando que o cozimento
poderia proporcionar um sabor menos acentuado e melhor aceitagdo.

No presente trabalho, os comentéarios gerais dos provadores indicaram que o beijinho de cenoura
apresentava um sabor muito apreciavel, além de apresentar aparéncia agradavel. Foi relatado ainda,
gue o gosto da cenoura encontrava-se leve, o que justificava o seu excelente sabor.

O beijinho de cenoura obteve uma boa aceitagdo pelos consumidores demonstrando, dessa
forma, ser viavel para comercializagdo. Além disso, é um produto econémico e nutritivo,
representando uma forma diferenciada de consumir a cenoura, ja que muitos ndo apreciam esta
hortalica no estado in natura.

4. CONCLUSOES

O beijinho de cenoura obteve uma média de aceitacdo de 7,7, pontos, indicando que a maioria
dos provadores consumiria frequentemente ou muito frequentemente este produto.
Testar novas composigdes alimentares contribui para minimizar o quadro de desnutrig&o,
tendo em vista que estamos vivenciando a chamada transi¢&o nutricional, onde as calorias vazias
interferem diretamente na salde dos comensais.

Dessa forma, concluiu-se que este produto obteve uma relevante aceitabilidade entre os
provadores, apresentando assim, um elevado consumo e grande possibilidade de destaque no mercado,
caso venha a ser comercializado.
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