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Resumo: O abacaxi é um fruto pertencente a familia dasmblidceas, rico em vitamina C,
betacaroteno (provitamina A), vitaminas do complBx® minerais como potassio, manganés e calcio.
Na culinaria o abacaxi € uma excelente opc¢do deesmsa, como por exemplo, o pavé de abacaxi.
Este estudo teve como objetivo avaliar a aceitiiie dos consumidores em relacdo a uma sobremesa
elaborada com abacaxi — o pavé de abacaxi. O sestsorial foi conduzido no IFCE Campus
Limoeiro do Norte, Cearda, com 120 provadores néiaddos. Foi utilizado o teste escala de atitude e
0s resultados consideram a média das notas aaibaiol produto. O teste de aceitacdo do pavé de
abacaxi apresentou uma média de aceitacdo cordmmena faixa compreendida entre as notas
“comeria isto frequentemente” e “comeria isto méigguentemente”.

Palavras—chaveescala de atitude, sobremesa, teste de aceitacédo

1. INTRODUCAO

O abacaxizeirdAfanas commosuys.) Merril) pertence a subclasse das monocotiledére a
familia Bromeliaceae, que contém, aproximadamet@géneros e cerca de 1,7 mil espécies. Segundo
a maioria dos naturalistas e historiadores, a plénoriginaria da América Tropical e Subtropical,
provavelmente do Brasil (MEDINA, 1978; CAVALCANTER988).

Segundo dados da Food and Agriculture Organizatidghe United Nations — FAO (2008), o Brasil €
0 maior produtor mundial de abacaxi, respondendo p$12% do total anual produzido
mundialmente no ano 2007.

O fruto é rico em vitamina C, betacarotdpoovitamina A), vitaminas do complexo B e
minerais como potassio, manganés e o célcio. Aiésodpesquisas recentes indicam que 0 consumo
do fruto previne dores de garganta e resfriadoglaora a circulagdo por conter a enzima bromelina
(TACO, 2006).

Na culinaria, o abacaxi € uma excelentedopde sobremesa, como por exemplo, pavé de
abacaxi. O pavé € uma espécie de torta geladaequedmo base os biscoitos: tipo champanhe ou
maisena inteiros embebidos em pedacos de abacabdldene creme.

O pavé é de origem francesa seu home deriva derpplavé- pedras usadas na pavimentacao de ruas
gue corresponde a construgdo em camadas do produteceita tradicional ganhou diversas
variagdes: pavé de chocolate, de biscoito maiseastanhas, nozes, e, no caso dessa pesquisa,
abacaxi.

A andlise sensorial € utilizada como insiento para a avaliacdo da qualidade sensorial dos
alimentos medindo e analisando as reacfes em oadacéaracteristicas dos mesmos, que possam ser
diferenciadas pela avaliacdo humana (ABNT, 1993TOOSKY, 2011). Consiste em um método de
avaliacdo para a aceitacdo de alimentos no mercatdayés do qual € possivel promover o
desenvolvimento de novos produtos, levando-se ensideracdo as preferéncias individuais do
consumidor, e a reformulacédo de produtos ja existemo mercado, além de incentivar a otimizacéo e
a melhoria da qualidade dos mesmos. Para tanto, radiizadas pesquisas especificamente
direcionadas as preferéncias do publico alvo enst§ogPEDRAO; CORO, 1999; CARVALH®t
al., 2005; TEIXEIRA, 2007).

A determinacdo da aceitacdo pelo consumidor € pastencial no processo de desenvolvimento
ou melhoramento de produtos. O teste de escaltitdggeae uma técnica que mede o grau de aceitagdo
do produto com base em atitudes do provador emaela frequéncia em que estariam dispostos a
utilizar/consumir o produto. E recomendada em sesie aceitacdo de produtos com 0s quais 0s
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consumidores nao estao familiarizados utilizanda estala previamente estabelecida sendo a andlise
dos resultados feita por meio da nota média da tamgmando se analisa apenas uma amostra
(MINIM, 2008).

Sendo assim este trabalho teve como objetivo avaliaceitabilidade do pavé de abacaxi
aplicando-se um teste de aceitacdo com 120 conetssichtravés da escala de atitude na qual
expressavam a aceitagdo ou ndo do produto.

2. MATERIAL E METODOS

O material utilizado para a elaboracdo do pavébdeaxi foi adquirido no comércio local do
municipio de Limoeiro do Norte, Ceara.

O processamento do produto foi realizado no Labomtde Analise Sensorial do Instituto

Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Caam@pusLimoeiro do Norte, seguindo a seguinte
formulacgédo (Figura 1).

Abacaxi Inteiro

!

Retirada da Casca
Corte em Rodelas

Acucar

g

Cozimento (30 minutos)

g

Corte em Cubos

g

Preparo do Creme (Adicao de Leite Condensado, Cdenieite e Esséncia de Baunilha)

!

Cozimento (20 minutos)

g

Preparo do Creme Chantilly

Figura 1 —Fluxograma de Processamento do Pavé.

Ap6s a elaboracdo do produto foi realizado um tedge andlise sensorial com os
consumidores, visando avaliar a aceitabilidadeal@ ple abacaxi. O teste contou com a participacao
de 120 provadores, de ambos 0s sexos, com faira esdiando de 18 a 40 anos.

As amostras foram apresentadas em recipientesrtiesia e servidas aos provadores em
temperatura refrigerada. Empregou-se teste deagdeitutilizando-se uma escala de atitude de nove
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pontos, onde nove representava hota maxima “consemapre que tivesse oportunidade” e um
representava nota minima “s6 comeria se fossedor@a), conforme o modelo de ficha apresentado
na Figura 2 (DUTCOSKY, 1996).

TESTE DE ACEITACAO DO PRODUTO

Nome: ata: D

Faixa etéaria: ( )<20 anos ( )>20 a 30 anos ( )>30318 anos ( )>40 a 50 anos ( )>50 anos
Por favor, prove a amostra servida e marque a séspoe melhor corresponde ao seu julgamentodajitu
() Comeria isto sempre que tivesse oportunidade

() Comeria isto muito frequentemente

() Comeria isto frequentemente

() Gosto disto e comeria de vez em quando

() Comeria isso se estivesse acessivel, mas n@sfmgaria para isto

() Nao gosto disso, mas comeria ocasionalmente

() Raramente comeria isto

() SO comeria isto se ndo pudesse escolher dittterdo

() S6 comeria isto se fosse forgado (a)

Comentarios:

Figura 2 - Ficha do Teste de Aceitacéo do Produto

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As respostas dos provadores para o teste de a@eitlcpavé de abacaxi apresentaram uma
média de aceitacdo de 7,8 que corresponde a faimapreendida entre as notas “comeria
frequentemente” e “comeria muito frequentementighiicando que o mesmo obteve um bom nivel
de aceitagdo dos consumidores.

Contando que as pessoas estdo mais preocupadas safde alimentar, este produto € uma
proposta para que as pessoas possam compreenderdgufabricar um produto de rdpida preparacéo
e com alto valor alimenticio.

Tendo em vista que ao se desenvolver um produtajasypontos principais é a avaliacdo de
sua aceitabilidade junto aos consumidores a fipreeer sua aprovacédo no mercado, a formulacdo do
pavé utilizando abacaxi se mostrou satisfatoria.

6. CONCLUSOES

Um alimento além de seu valor nutritivo deve pradwsatisfacdo e ser agradavel ao
consumidor, nesse sentido, o resultado do equildeidiferentes parametros de qualidade sensorial é
necessario a um produto alimenticio (BARBOZA; FREST WASZCZYNSKY, 2003). Segundo
Penna (1999), ao desenvolver um novo produto, éesomdivel aperfeicoar parametros, como forma,
cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consistéaciinteracdo dos diferentes componentes, com o
objetivo final de alcancar um equilibrio integraper conseguinte uma boa qualidade e aceitabdidad
do produto.

Segundo os argumentos apresentados, pode-se canotua elaboragdo do pavé de abacaxi
teve um nivel de aceitabilidade favoravel junto eossumidores, ja que o mesmo foi bem aceito
pelos consumidores que realizaram o teste.

Foi considerado satisfatéria a atitude do consumfdente ao produto, concluindo-se que
obteve uma boa aceitaco, e que o produto podesErcializado.
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