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RESUMO

Introducdo: A biodiversidade do bioma Caatinga apresenta um elevado potencial para o
desenvolvimento de produtos alimenticios inovadores e funcionais, destacando-se o fruto do
facheiro (Pilosocereus pachycladus) como uma matéria-prima de alto valor nutricional, porém
ainda subutilizada na alimentacdo humana. Objetivo: Este trabalho teve como objetivo
desenvolver uma barra de cereal elaborada com geleia obtida a partir da polpa do fruto do
facheiro, avaliando sua composicdo centesimal, aceitabilidade sensorial e potencial
mercadologico. Material e Métodos: A formulacdo foi elaborada no Laboratério de Técnica
Dietética da UFCQG, utilizando ingredientes como aveia em flocos, mel de abelha, castanhas e
a geleia artesanal do fruto. Foram realizadas anélises da composi¢do centesimal para
determinagdo de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos, além do célculo do valor
calorico. A analise sensorial foi conduzida com 45 provadores nao treinados, que avaliaram os
atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global por meio de uma escala
heddnica de 9 pontos desde 1-desgostei muitissimo até 9- gostei muitissimo. Além disso,
aplicaram-se teste de intengdo de compra e avaliacao de preferéncia para a identidade visual da
embalagem. Resultados: As andlises indicam teor de umidade de 8,45%, cinzas de 0,50%,
proteinas de 3,37%, lipidios de 2,00%, carboidratos de 21,68% e um valor energético total de
118,05 kcal por por¢do (36g). Os testes sensoriais demonstraram elevada aceitagdo, com
indices de Aceitabilidade superiores a 90% em todos os pardmetros. O atributo sabor destacou-
se como o melhor quesito avaliado, atingindo um indice de 95,6% . No que tange a viabilidade
comercial, 93% dos participantes indicaram uma intengdo de compra positiva, evidenciando o
forte potencial de insercdo do produto no mercado de alimentos saudaveis. Em relagdo a
identidade visual, houve preferéncia por embalagens com cores vibrantes e elementos graficos
que remetem diretamente a planta. Conclusao: A barra de cereal elaborada com polpa do fruto
do facheiro mostrou-se nutricionalmente adequada, apresentando perfil compativel com
produtos da mesma categoria. Do ponto de vista sensorial, obteve elevada aceitagdo entre os
avaliadores. Em relacdo ao aspecto mercadologico, evidenciou potencial de insercdo no
mercado, com inten¢ao de compra positiva. Dessa forma, a utilizacdo do facheiro configura-se
como uma alternativa promissora para o desenvolvimento de alimentos funcionais e
valorizacao de recursos regionais do semiarido.

Palavras-chave: Cactaceas; desenvolvimento de alimentos; avaliacao sensorial.



ABSTRACT

Introduction: The biodiversity of the Caatinga biome presents high potential for the
development of innovative and functional food products, with the facheiro fruit (Pilosocereus
pachycladus) standing out as a raw material of high nutritional value, though still underutilized
in human nutrition. Objective: This study aimed to develop a cereal bar made with jam
obtained from the facheiro fruit pulp, evaluating its proximate composition, sensory
acceptability, and market potential. Material and Methods: The formulation was prepared at
the Dietetic Technique Laboratory of UFCG, using ingredients such as rolled oats, honey, nuts,
and artisanal fruit jam. Proximate composition analyses were performed to determine moisture,
ash, lipids, proteins, and carbohydrates, in addition to calculating the caloric value. Sensory
analysis was conducted with 45 untrained panelists, who evaluated the attributes of appearance,
aroma, flavor, texture, and overall impression using a 9-point hedonic scale, ranging from 1
(disliked extremely) to 9 (liked extremely). Furthermore, a purchase intention test and a
preference evaluation for the packaging's visual identity were applied. Results: The analyses
indicated a moisture content of 8.45%, ash 0.50%, proteins 3.37%, lipids 2.00%, carbohydrates
21.68%, and a total energy value of 118.05 kcal per portion (40g). Sensory tests showed high
acceptance, with Acceptability Indices exceeding 90% across all parameters. The flavor
attribute stood out as the best-evaluated item, reaching an index of 95.6%. Regarding
commercial viability, 93% of the participants indicated a positive purchase intention,
highlighting the product's strong potential for entry into the healthy food market. Concerning
visual identity, there was a preference for packaging with vibrant colors and graphic elements
that refer directly to the plant. Conclusion: The cereal bar made with facheiro fruit pulp proved
to be nutritionally adequate, presenting a profile compatible with products in the same category.
From a sensory perspective, it achieved high acceptance among evaluators. Regarding the
market aspect, it showed potential for market insertion with positive purchase intention. Thus,
the use of facheiro constitutes a promising alternative for the development of functional foods
and the valuation of regional resources from the semiarid region.

Keywords: Cactaceae; food development; sensory evaluation.
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1. INTRODUCAO

A Caatinga constitui um bioma exclusivamente brasileiro, caracterizado por
elevada biodiversidade e alto grau de endemismo, abrigando diversas espécies com
potencial alimenticio e funcional. Entre essas, destacam-se as cacticeas, amplamente
distribuidas no semidrido nordestino e reconhecidas por sua adaptacdo as condigdes de
escassez hidrica. Apesar da ampla ocorréncia dessas espécies, o aproveitamento
tecnologico e industrial de seus frutos ainda ¢ limitado, sendo a maioria das pesquisas
concentrada na caracterizagdo fisico-quimica e na avaliagdao da atividade antioxidante,
com menor enfoque no desenvolvimento de produtos alimenticios formulados
(RODRIGUES et al., 2019; PESSOA et al., 2022).

Nesse contexto, o facheiro (Pilosocereus pachycladus) destaca-se como uma
cactacea de porte colunar amplamente distribuida na Caatinga, apresentando elevada
resisténcia a seca e relevante importancia ecoldgica e social para populacdes do semidrido
brasileiro. Tradicionalmente utilizado para fins ornamentais e forrageiros, seu fruto tem
sido recentemente investigado quanto ao potencial nutricional e funcional. Estudos
demonstram que o fruto do facheiro apresenta composi¢ao rica em fibras, betalainas,
compostos fenolicos e minerais como potassio, calcio € magnésio, evidenciando atividade
antioxidante relevante e possivel efeito prebiotico (CARDOSO et al., 2021).

Além disso, a mucilagem presente no fruto e no caule apresenta propriedades
tecnologicas importantes, como espessamento, emulsificacio e retencdo de agua,
favorecendo sua aplicagdo como ingrediente funcional em produtos alimenticios
(SOUZA et al., 2020). Revisdes recentes indicam, contudo, que a aplicagdo de cacticeas
como ingredientes funcionais ainda se encontra em estdgio inicial de exploragdo
cientifica, evidenciando lacunas no aproveitamento sustentdvel dessas espécies nativas na
industria de alimentos (MONTEIRO et al., 2023).

Paralelamente, a crescente demanda por alimentos saudaveis e praticos tem
impulsionado o desenvolvimento de produtos com apelo funcional e natural. Nesse
cenario, as barras de cereal destacam-se como alternativas amplamente consumidas,
consideradas fontes de energia e nutrientes e passiveis de enriquecimento com
ingredientes regionais, agregando valor nutricional e promovendo a valorizagdo da

biodiversidade local (GUTKOSKI et al., 2007).



Dessa forma, a utilizagdo do subproduto do fruto do facheiro como ingrediente
funcional apresenta-se como alternativa promissora, tanto pelo seu potencial nutricional
quanto pela valorizagdo de recursos regionais subutilizados e pela promocdo da
sustentabilidade no semidrido. Embora frutos de cactidceas apresentem teores
significativos de fibras alimentares e compostos fenodlicos associados a atividade
antioxidante (RODRIGUES et al., 2019; MONTEIRO et al., 2023), ainda sdo escassos
os estudos que avaliam sua incorporacdo em produtos alimenticios processados,
especialmente em formulagdes como barras de cereais, o que reforca a relevancia
cientifica e tecnoldgica da presente pesquisa.

Diante disso, o presente estudo propde o desenvolvimento de formulagdes de
barras de cereal enriquecidas com polpa do fruto do facheiro, avaliando suas
caracteristicas sensoriais € a aceitacdo por consumidores, com foco na viabilidade
comercial e na aplicacdo desse ingrediente regional como alternativa inovadora e

funcional na alimentagdo humana.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver e avaliar as caracteristicas nutricionais, sensoriais € o potencial de
viabilidade comercial de uma barra de cereal elaborada com a geleia do fruto do facheiro

(Pilosocereus pachycladus).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Desenvolver uma barra de cereal com adi¢do da geleia da polpa do fruto do
facheiro como ingrediente;

v/ Analisar a composi¢do centesimal da barra de cereal produzida;
v/ Avaliar a aceitabilidade sensorial do produto desenvolvido por universitarios;

v Avaliar a viabilidade comercial ¢ a percepg¢do da identidade visual atribuida ao
produto.



3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 CACTACEAS

As plantas da familia Cactaceae estdo amplamente distribuidas em regides aridas
e semiaridas das Américas e possuem destacada adaptacao a condigdes de baixa
disponibilidade hidrica, caracterizando-se por estruturas suculentas que permitem o
armazenamento de agua e resisténcia ao estresse ambiental (AISPURO-HERNANDEZ
et al., 2022). Além de sua importancia ecologica, Aispuro-Hernandez et al. (2022) e
Aratjo et al. (2021) destacam que varias espécies de cactos apresentam composicao
quimica que as tornam potenciais fontes alimentares. Essas plantas contém fibras,
compostos fendlicos, carotenoides e betalainas, associados a propriedades nutricionais e
funcionais que podem beneficiar a saude humana. Essas caracteristicas incentivam o
interesse por seu uso como ingredientes para alimentos inovadores, embora o
conhecimento tecnoldgico sobre aplicacdes alimentares ainda seja relativamente
incipiente.

A literatura cientifica tem demonstrado que espécies da familia Cactaceae
possuem potencial de utilizacdo em diversas formulagdes alimentares, tanto pela sua
composicao nutricional quanto pela presenga de fitoquimicos bioativos. Uma revisao
abrangente sobre plantas da familia encontrou que, além dos cladddios e frutos, ricos em
nutrientes, esses materiais vegetais podem fornecer compostos de interesse funcional,
como antioxidantes naturais, com possiveis aplicagdes em produtos alimentares e
funcionais (ARAUJO et al., 2021). Outras revisdes também ressaltam que certos
componentes de cactos, incluindo fibras e fitocompostos, podem ser explorados tanto em
produtos alimenticios quanto em ingredientes tecnologicos, como agentes estabilizantes
ou fontes de compostos bioativos (MONTEIRO et al., 2023).

Apesar dessas perspectivas promissoras, estudos sistematicos apontam que o uso de
cactaceas como plantas alimenticias ainda ¢é relativamente pouco explorado na literatura
cientifica, com um numero limitado de publicagdes que tratam de composi¢ao
bromatologica e analises sensoriais de produtos derivados destas espécies (PESSOA et
al., 2022). Essa lacuna evidencia a necessidade de pesquisas adicionais que investiguem
ndo apenas as caracteristicas fisico-quimicas das espécies, mas também sua aplicabilidade
pratica em alimentos formulados, o que reforga a importancia de estudos que ampliem o

entendimento sobre o potencial funcional desses recursos botanicos.



3.1.1 FACHEIRO (Pilosocereus pachycladus)

O facheiro ¢ uma planta do género Pilosocereus, predominante na Caatinga
brasileira, reconhecida por sua capacidade de adaptacao a condigdes climaticas adversas.
Seu fruto possui colorag@o intensa, variando entre o roxo e o avermelhado, e apresenta
elevado teor de compostos bioativos, entre os quais se destacam as betalainas, compostos
fendlicos, fibras soluveis e insoluveis, vitamina C e minerais essenciais (RODRIGUES
et al., 2019). Tais compostos conferem ao fruto potente acdo antioxidante, além de
propriedades anti-inflamatdrias e potencial efeito prebidtico.

Além da polpa, a mucilagem extraida tanto do fruto quanto do cladédio do
facheiro ¢ rica em polissacarideos funcionais, como pectinas e arabinogalactanas, que
apresentam capacidade de formar géis e atuar como estabilizantes e agentes de liga em
formulagdes alimentares (SOUZA et al., 2020). Tais caracteristicas tecnologicas tornam
a mucilagem do facheiro um ingrediente promissor para produtos que demandam coesao
e umidade, como as barras de cereal.

A espécie Pilosocereus pachycladus (facheiro) tem sido investigada
principalmente sob a perspectiva da caracterizacdo fisico-quimica e do potencial
funcional de seus frutos. Estudos como o de Rodrigues et al. (2019) avaliaram a
qualidade, atividade antioxidante e composi¢do bioativa do fruto durante diferentes
estagios de maturagdo, evidenciando a presenga significativa de compostos fendlicos,
betalainas e elevada capacidade antioxidante. Esses resultados indicam que o fruto nao ¢
tratado como residuo descartado, mas sim como matéria-prima com potencial funcional,
sendo utilizado majoritariamente para andlises fitoquimicas e determinagdo de
propriedades antioxidantes, com vistas a aplicagdo como ingrediente alimentar.

Pesquisas mais recentes ampliaram essa abordagem, investigando o
processamento da polpa do fruto para obtencdo de pds com maior estabilidade de
compostos bioativos. Estudos demonstraram ainda a produgao de p6 de polpa de facheiro
com adi¢do de hidrocoloides, visando melhorar a estabilidade de compostos antioxidantes
e minerais durante o armazenamento (SANTOS et al., 2025a). De modo semelhante,
pesquisas avaliaram a influéncia de hidrocoloides nas propriedades funcionais da polpa
desidratada, refor¢ando o potencial tecnoldgico do fruto como ingrediente em
formulagdes alimentares (SANTOS et al., 2025b). Essas evidéncias indicam que o fruto

vem sendo utilizado principalmente como fonte de compostos bioativos e como base para



desenvolvimento de ingredientes funcionais em nivel experimental, ainda nao
consolidado em produtos industrializados amplamente comercializados.

No que se refere ao desenvolvimento tecnologico e registros de propriedade
intelectual, ndo foram identificadas patentes amplamente difundidas envolvendo a
aplicacdo industrial direta do fruto de Pilosocereus pachycladus em produtos
alimenticios. Revisdes sistematicas sobre cacticeas como plantas alimenticias ndo
convencionais (PANCs) destacam que, embora haja estudos sobre composi¢do
bromatologica e andlises sensoriais, o0 numero de aplicagdes tecnologicas consolidadas
ainda ¢ limitado (PESSOA et al .,2022). A auséncia de registros significativos em bases
publicas de patentes, como o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) e o
Espacenet, sugere que o aproveitamento industrial do fruto permanece incipiente,
reforcando a lacuna cientifica e tecnoldgica no desenvolvimento de produtos alimenticios

formulados com essa espécie.

3.2 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os alimentos funcionais sdo definidos como alimentos que, além de fornecer
nutrientes essenciais, possuem componentes biologicamente ativos capazes de exercer
efeitos fisiologicos benéficos a satide quando consumidos dentro de uma dieta habitual
(HENRY, 2010). Sob a otica da ciéncia dos alimentos, esses produtos representam uma
evolugdo na compreensdo da dieta, onde a funcionalidade ¢ vista como um meio de
otimizar os processos metabdlicos e promover a saitde (ROBERFROID, 2002).
Atualmente, esses alimentos podem ocorrer naturalmente ou ser enriquecidos com
ingredientes funcionais, tais como fibras dietéticas e fitoquimicos.

A literatura aponta que componentes bioativos presentes em muitos alimentos
funcionais como compostos fenolicos, vitaminas, acidos graxos essenciais, probidticos e
prebioticos, estdo associados a efeitos positivos sobre diversas fungdes bioldgicas, tais
como regulacdo do metabolismo, atividade antioxidante e modulagdo da microbiota
intestinal (MARCIA-FUENTES e al., 2026). Esses compostos sdo objeto de intensa
pesquisa, pois podem contribuir para a reducdo do risco de doengas cronicas quando
incluidos de forma adequada na alimentacdo humana regular.

Além disso, alimentos funcionais podem ser classificados em diferentes
categorias, incluindo alimentos convencionais que contém naturalmente substancias

bioativas, alimentos aos quais foram adicionados compostos funcionais e alimentos



modificados com o objetivo de melhorar atributos especificos de saude (MA et al., 2026).
Exemplos comuns de alimentos funcionalmente enriquecidos incluem produtos
fortificados com fibras ou antioxidantes e alimentos fermentados com culturas
probioticas, que tém sua eficacia reconhecida na modulagdo da microbiota € na promogao
da satde (SALGADO, 2017).

O interesse cientifico e tecnologico em alimentos funcionais tem crescido em
paralelo & demanda dos consumidores por produtos que ndo apenas satisfazem
necessidades nutricionais basicas, mas que também oferecam beneficios adicionais a
saude ¢ ao bem-estar (MARCIA-FUENTES et al ., 2026). Essa perspectiva amplia o
papel da alimentagdo como ferramenta preventiva e promissora para enfrentar desafios
contemporaneos de saude publica, integrando evidéncias nutricionais ¢ funcionalidade

bioldgica em produtos alimentares inovadores.

3.2.1 Barra de Cereal

Com o crescente interesse por uma alimentacdo mais equilibrada, a busca por
qualidade de vida e a preven¢do de doencas tém impulsionado a demanda por alimentos
que vao além de simplesmente saciar a fome e proporcionar prazer. As pessoas estdo cada
vez mais em busca de produtos que oferegam os nutrientes essenciais para prevenir
condicdes de saude relacionadas a nutri¢do, a0 mesmo tempo em que contribuem para a
melhoria da forma fisica e do bem-estar mental. Essa tendéncia reflete uma
conscientizacdo maior sobre a importancia de uma alimentacdo que ndo apenas sustente
0 corpo, mas que também atue como uma ferramenta de prevencdo de doencas e
promocgao de saude (BETORET et al ., 2011).

A combinacdo de cereais com ingredientes sauddveis no formato de barras de
cereal tem se destacado como uma tendéncia crescente no setor alimenticio, favorecendo
o desenvolvimento e a expansdo desse mercado.

E importante destacar que essas barras podem ser produzidas a partir de uma
ampla variedade de ingredientes, o que permite uma grande diversidade de formulagdes.
No entanto, para garantir a qualidade e aceitacdo do produto, alguns fatores precisam ser
cuidadosamente avaliados. Entre eles estdo a escolha adequada do tipo de cereal, a selegc@o
do carboidrato mais apropriado, o enriquecimento com diferentes nutrientes para
aumentar o valor nutricional e a garantia da estabilidade do produto ao longo de seu tempo

de prateleira (GUTKOSKI et al., 2007).



Além disso, a criacdo de barras de cereais com caracteristicas funcionais, que
agregam beneficios adicionais a saude, vem sendo cada vez mais explorada, atendendo a
crescente demanda por alimentos saudaveis e praticos.

Estudos envolvendo a utilizagao de cactaceas na elaboragao de barras de cereais
ainda sao limitados, porém ja existem registros cientificos que demonstram a viabilidade
tecnologica desse tipo de aplicacdo. Deodato ef al . (2015) desenvolveram barras de
cereais utilizando farinha de facheiro (Pilosocereus pachycladus), avaliando parametros
fisico-quimicos e microbiologicos do produto final. Os autores observaram que a
incorporagdo da farinha foi tecnicamente viavel, apresentando resultados compativeis
com os padroes de qualidade exigidos para alimentos desse tipo, evidenciando o potencial
de aproveitamento dessa espécie na formulacdo de produtos alimenticios.

Além desse estudo especifico, diferentes espécies de cactdceas vém sendo
investigadas como ingredientes alimentares devido ao seu teor de fibras, mucilagens e
compostos bioativos, sendo aplicadas na produgdo de farinhas, polpas desidratadas e
outros ingredientes funcionais destinados a incorporacdo em alimentos processados
(FEUGANG et al., 2006). Revisdes recentes destacam que o aproveitamento tecnologico
dessas espécies em produtos alimenticios representa uma estratégia promissora para
agregacao de valor a plantas adaptadas a regides semiaridas, com potencial aplicacdo no
desenvolvimento de alimentos com caracteristicas funcionais (ALMEIDA & CORREA,

2012)

3.3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial, conforme estabelecido pela Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT, 1993), esta voltada para provocar, mensurar e interpretar as respostas
sensoriais de alimentos e materiais, considerando os sentidos como visdo, olfato, paladar,
tato e audicdo. Além disso, também se examina a estabilidade do produto durante o
armazenamento ¢ a reacao do consumidor final.

Para cada finalidade de estudo, sdao desenvolvidos métodos especificos de
avaliacdo sensorial, que sdo ajustados para obter resultados compativeis com o objetivo
da pesquisa. Esses dados s@o entdo analisados estatisticamente, possibilitando uma
conclusdo sobre a viabilidade e a adequacao do produto, tanto em termos de qualidade
quanto de aceitagdo pelo publico-alvo. Dessa forma, a analise sensorial se torna uma
ferramenta essencial no desenvolvimento de novos produtos e na melhoria dos ja

existentes (PAULOS, 2012).



A avaliagdo sensorial ¢ uma técnica tdo importante como os métodos quimicos,
fisicos, microbioldgicos, etc. Este tipo de andlise tem a vantagem de que a pessoa que
efetua as medigdes leva consigo seus proprios instrumentos de andlise, ou seja, seus cinco

sentidos (MORALES, 1994)

3.4 IMAGEM DO PRODUTO E VIABILIDADE COMERCIAL

A anélise de mercado desempenha um papel essencial no desenvolvimento de
produtos alimenticios, especialmente no que se refere a rotulagem, que impacta
diretamente a decisdo de compra dos consumidores.

Segundo Oliveira et al., (2020), os rotulos de alimentos voltados para o publico
infantil utilizam estratégias visuais atraentes, como personagens lidicos, cores vibrantes
e formas dindmicas, com o objetivo de captar a atenc¢do das criangas e, por consequéncia,
influenciar a escolha dos pais. Essas estratégias visuais sdo essenciais para destacar o
produto no ponto de venda e aumentar sua visibilidade, buscando criar uma conexdo
emocional com o consumidor.

Em complemento, Gomes e Silva (2021) destacam em estudo realizado com
consumidores de Palmas - TO que as escolhas alimentares de muitos consumidores sdo
fortemente influenciadas pela apresentacao visual dos rotulos, que muitas vezes priorizam
aspectos como a estética e a atratividade visual, em detrimento da clareza das
informagoes. Isso demonstra que, para além da funcionalidade informativa, a aparéncia
visual do rétulo desempenha um papel crucial no processo de decisdo de compra,
evidenciando a necessidade de um design que seja ao mesmo tempo chamativo e

harmonioso.



4. MATERIAL E METODOS

4.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Trata- se de um estudo experimental voltado para andlise sensorial e viabilidade
comercial de uma formulacao de barra de cereal elaborada com subprodutos do fruto do
facheiro (polpa). A formulacao foi desenvolvida no Laboratério de Técnica Dietética da
Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educagdo e Satude (CES), Cuité/PB.

Os ingredientes utilizados na elaboracdo da barra de cereal incluiram: aveia em
flocos, agucar, castanhas, banana, uva passa, granola e polpa do fruto do facheiro
(Pilosocereus pachycladus). Na figura 1 estdo demonstrados os frutos do facheiro,
matéria-prima principal da pesquisa, que foram coletados nas proximidades da
Universidade Federal de Campina Grande, no municipio de Cuité-PB, localizado na
regido do Curimatau paraibano (latitude 6°29' S e longitude 36°09' W). E para preservar
sua integridade, os mesmos foram transportados em recipientes plasticos limpos e
fechados, adequados ao transporte de alimentos, a fim de evitar danos mecanicos,
contaminagdo externa e exposicdo a condi¢cdes ambientais adversas, sendo conduzidos

até o laboratério da UFCG — CES.

Figura 1: Fruto do facheiro (Pilosocereus pachycladus)
Fonte: autoria propria (2025)



Inicialmente os frutos foram adequadamente higienizados. Nesta etapa eles
passaram por pré-lavagem em agua corrente para remocao das sujidades presas a casca.
Em seguida, colocados imersos em solucao clorada a 200 ppm (1 colher de sopa de
hipoclorito de sodio a 2,5% para cada litro de agua) por 10 minutos. Ap0s isso, os frutos
foram enxaguados em &4gua corrente para retirada dos residuos do cloro e secos a
temperatura ambiente (entre 22°C e 25°C) em superficie limpa. Dos frutos secos, a casca
foi removida e a entrecasca reservada em recipiente adequado. O rendimento da polpa
foi determinado, seguido de armazenamento em recipientes plasticos estéreis,
devidamente vedados, sob congelamento a -18 °C até o momento de utilizacdo, a fim de

preservar suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.

Testes piloto foram conduzidos inicialmente utilizando a fruta “pitaya”, como
mostra a figura 2, devido as suas caracteristicas fisicas e sensoriais semelhantes ao fruto
do facheiro. A partir dos primeiros prototipos das barras de cereal produzidos com a

pitaya, foram realizados ajustes e refinamentos no processo.

Figura 2: -A- Fruta pitaya utilizada nos testes pilotos; -B- Preparo de geleia de pitaya
Fonte: autoria prépria (2025).

Apos essa etapa, o desenvolvimento das barras de cereal enriquecidas com a polpa
do fruto do facheiro foi iniciado seguindo o seguinte protocolo: (i) mistura dos
ingredientes secos (aveia, banana, uva passa, granola e castanha), (ii) elaboracdo da geleia
do fruto do facheiro, (iii) mistura da massa com a geleia, (iv) modelagem manual e

pesagem das barras, (iv) forneamento das barras em forno a 180°C por 30 minutos, (V)



adicdo de cobertura fina de chocolate 40% nas barras, (vi) resfriamento das barras (Figura
3).

Para o preparo, os ingredientes foram utilizados nas seguintes quantidades: 90 g
de granola, 31 g de castanha de caju, 30 g de uva-passa e 171 g de aveia, destinados a
massa (Figura 3A). Para a elaboragdo da geleia, foram utilizados 74 g de acticare 114 g
de polpa do fruto do facheiro. A geleia do fruto do facheiro foi preparada a partir da
mistura da polpa com aglicar, submetida ao aquecimento em panela sob temperatura
controlada. A mistura foi mantida sob agitacdo até completa dissoluc¢do do acticar e inicio
da fervura, permanecendo em cocg¢do até atingir consisténcia caracteristica de geleia. A
preparacdo rendeu 14 porgdes com peso individual variando entre 35 g e 37 g apos o
forneamento (Figura 3B). Para a elaboracdo das barras de cereal, foram adicionados 130
g de geleia do fruto do facheiro a massa. Considerando o rendimento final de 14 unidades,
estima-se que cada barra contenha aproximadamente 9,3 g de geleia.

As barras foram entdo resfriadas a temperatura ambiente (25+2°C) por
aproximadamente 15 minutos. Em seguida, aplicou-se chocolate meio amargo
previamente fundido em banho-maria (45-50 °C), distribuido uniformemente sobre a
superficie das barras, formando uma fina cobertura parcial. Posteriormente, as amostras

foram mantidas sob refrigera¢do (~12 °C) até a solidificagdo completa do chocolate

(Figura 4).

Figura 3: -A- ingredientes utilizados no preparo das barras de cereal; -B- barras de

cereal modeladas ¢ assadas.



Fonte: Autoria propria (2026).

L=t

Figura 4: Barras de cereal elaboradas com polpa do fruto do facheiro
(Pilosocereus pachycladus) e cobertura de chocolate meio amargo.
Fonte: Autoria propria (2025).

4.2 ANALISE DA COMPOSICAO CENTESIMAL

4.2.1 Umidade

Determinada pelo método de secagem em estufa a 105 °C até peso constante
(método de dessecagdo). As amostras foram previamente trituradas, pesadas em capsulas
previamente secas e submetidas a secagem por 24 horas. O percentual de umidade foi

calculado com base na diferenga entre o peso inicial e final da amostra (IAL, 2008).

4.2.2 Cinzas
O teor de cinzas foi determinado pelo método de incineragdo em forno mufla a
550 °C até obtencao de residuo mineral constante. O resultado foi expresso em percentual

(2/100 g) (1AL, 2008).

4.2.3 Lipidios

O teor de lipidios foi determinado pelo método de Folch, utilizando mistura de
cloroférmio e metanol (2:1, v/v) como solvente extrator. A amostra previamente
homogeneizada foi submetida a extragao com a solugdo, promovendo a solubilizacao dos
lipidios totais. Apds filtragdo, adicionou-se solugdo salina para promover a separacao das
fases. A fase organica, contendo os lipidios, foi coletada e submetida a evaporagdo do
solvente. O residuo obtido foi seco até peso constante, sendo o teor de lipidios expresso

em percentual (g/100 g) da amostra.



4.2.4 Proteinas
A determinagdo de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl, com posterior

conversao do nitrogénio total utilizando o fator 6,25 (AOAC, 2019).

4.2.5 Carboidratos

O teor de carboidratos totais foi calculado por diferenca, subtraindo-se de 100 os
valores percentuais de umidade, proteinas, lipidios e cinzas. O valor energético total foi
estimado utilizando os fatores de Atwater, considerando que cada grama de carboidrato e

proteinas corresponde a 4kcal e cada grama de lipidio, 9kcal.

4.3 ANALISE SENSORIAL

Os participantes, universitarios de diferentes cursos do campus, avaliaram as
barras em cabines individuais, em ambiente controlado, no Laboratério de Analise
Sensorial da UFCG-CES. As amostras foram ofertadas em pratos plasticos descartaveis,
acompanhadas de guardanapos, sendo disponibilizado também um copo de adgua para
cada avaliador, com o objetivo de promover a limpeza do paladar entre as avaliagdes.
Cada participante recebeu uma unidade da barra de cereal, com peso variando entre 35 g
e 37 g. Além disso, os avaliadores foram informados sobre os objetivos da pesquisa e
concordaram em participar de forma voluntaria, mediante assinatura do TCLE.

A aceitabilidade foi analisada com base nos seguintes atributos: aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressao global, sendo utilizada uma escala hedonica de 9 pontos (1-
desgostei extremamente; 9-gostei extremamente). Apos a aplicagdo do teste de aceitacao,
a escala hedodnica foi recategorizada em: baixa aceitabilidade (para conceitos entre 1-
desgostei muitissimo a 4- desgostei), indiferente (para conceito 5) e alta aceitabilidade
(para conceitos 6 — gostei a 9- gostei muitissimo). O Indice de Aceitabilidade (IA) foi

calculado por meio da férmula:

média obtida
TA(%) = — x 100
nota maxima

4.4 ANALISE DE VIABILIDADE COMERCIAL E IDENTIDADE VISUAL



Durante a analise sensorial, foi conduzida a analise da viabilidade comercial
detalhada, com o objetivo de entender o potencial de aceitagdo do produto no mercado.
Cada participante respondeu a um questionario estruturado, onde foi avaliada a intengdo
de compra do produto, com escala de 5 pontos que mede a probabilidade de adquirirem
as barras de cereal formuladas (1 — certamente ndo compraria; 5 certamente eu
compraria).

Para explorar a preferéncia pela identidade visual, foram apresentadas diferentes
opgoes de logomarcas criadas para o produto, possibilitando que os participantes
opinassem sobre a estética ¢ escolhessem a que considerassem mais atrativa e alinhada a

proposta do produto (Figura 5).
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Figura 5: Propostas de identidade visual para a formulacdo de barra de cereal elaborada com polpa do

fruto do facheiro (Pilosocereus pachycladus).

Adicionalmente, foi incluida uma secdo aberta no questiondrio para que os
participantes fornecessem sugestdes ou comentarios gerais sobre o produto. Esse
feedback qualitativo foi valioso para ajustes e melhorias na formulagao, apresentagao ou
posicionamento do produto no mercado. A analise mercadoldgica, aliada a sensorial,
permitiu uma compreensao completa da aceitacdo do produto, contribuindo para decisdes
estratégicas de desenvolvimento e potencial comercializagao.

Os dados foram tabulados em planilha eletronica Excel® e analisados por
estatistica descritiva em software estatistico JAMOVI® versao 2.6.44, sendo expressos

em médias, desvios-padrdo e percentuais.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢ao centesimal da barra de cereal elaborada com
geleia do fruto do facheiro (Pilosocereus pachycladus), expressa em g/100 g de produto

e por¢do de 36 g, incluindo os principais macronutrientes e valor energético.

Tabela 1: Composic¢do centesimal de uma barra de cereal elaborada com
polpa do fruto do facheiro (Pilosocereus pachycladus)

Componentes g/100g de produto (+ DP) Porcao (36g) (+x DP)
Umidade 23,47+ 0.4 8,45+ 0,14
Cinzas (RMF) 1,38 £0,02 0,50 £ 0,01
Proteinas 9,36 £ 0,4 337+0,14
Lipidios 5,55 +£0,01 2,00 £0,00
Carboidratos totais* 60,22 + 0,59 21,68 £ 0,21
Valor energético (kcal) 327,92 118,05

*Calculado por diferenca, subtraindo-se de 100 os valores percentuais de umidade,
proteinas, lipidios e cinzas.
Fonte: Dados da pesquisa.

Observa-se que a formulacdo apresentou teor de umidade de 23,4 g/100 g, valor
superior ao geralmente reportado para barras de cereais, que comumente apresentam
umidade inferior a 15% (SILVA et al., 2009). Esse resultado pode estar relacionado a
adicao da geleia do fruto do facheiro na formulagdo, a qual contribui para o aumento do
teor de 4gua no produto, em func¢do de sua composicao e elevada capacidade de retengdo
hidrica, caracteristica comum em ingredientes de origem vegetal ricos em mucilagens e
compostos hidrofilicos (SOUZA et al., 2020; FEUGANG et al., 2006). Em relagdo aos
macronutrientes, verificou-se predominancia de carboidratos totais (60,22 g/100 g),
seguida de lipidios (5,55 g/100 g) e proteinas (9,36 g/100 g), perfil esperado para barras
de cereais, cuja matriz ¢ majoritariamente composta por cereais e agentes aglutinantes
acucarados. Um estudo que avaliou a composigdo fisico-quimica de barras de cereais
enriquecidas com ingredientes vegetais relatou valores semelhantes, com teores de
carboidratos variando entre aproximadamente 60% e 75% e proteinas entre 5% e 10%,
dependendo da formulacao do produto (KAUR et al., 2023).

O valor energético encontrado (327 kcal/100 g) mostrou-se inferior a faixa
observada em produtos similares disponiveis no mercado, que geralmente variam entre
350 e 450 kcal/100 g, dependendo da formulagdo e dos ingredientes utilizados
(FREITAS; MORETTI, 2006). Esse resultado pode estar relacionado a composi¢do da



formulacao, especialmente pela utilizagdo de ingredientes com menor densidade
energética. Dessa forma, o produto desenvolvido pode apresentar como diferencial um
menor valor calérico em comparagao as barras convencionais, o que pode ser considerado
um atributo positivo para consumidores que buscam opc¢des mais leves e saudaveis

Além disso, frutos de cactaceas apresentam composi¢ao rica em carboidratos e
compostos bioativos, incluindo fendlicos e fibras alimentares, principalmente
mucilagens, o que pode contribuir para agregacdo de valor nutricional e potencial
funcional ao produto desenvolvido (FEUGANG et al., 2006).

Dessa forma, os resultados demonstram que a incorporagao do fruto do facheiro
manteve o perfil nutricional caracteristico de barras de cereais, a0 mesmo tempo em que
possibilita a exploracdo de matérias-primas regionais com potencial bioativo.

A Tabela 2 apresenta o perfil académico dos avaliadores que participaram da
analise sensorial da barra de cereal enriquecida com subprodutos do fruto do facheiro,

considerando o curso de gradua¢ao ao qual pertenciam.

Tabela 2: Perfil académico dos avaliadores.

Curso n %o
Nutrig¢ao 30 66,7
Enfermagem 6 13,3
Farmacia 5 11,1
Outros 4 8.9
Total 45 100

Fonte: Dados da Pesquisa

Nota-se que a maioria dos avaliadores foi composta por estudantes do curso de
Nutri¢do (66,7%). Esse perfil indica predominancia de participantes com maior
familiaridade com temas relacionados a alimentac¢do e nutrigdo, o que pode influenciar a
percepgao sensorial e o nivel de criticidade durante a avaliacao do produto. Outro ponto
que pode justificar a maior quantidade de participantes do curso de nutri¢do, ¢ o fato de
que existiu um recrutamento por parte desses alunos por meio de redes e grupos sociais,
que sao comuns a equipe executora do estudo.

A literatura descreve que, em testes de aceitacdo com consumidores nao treinados,
¢ comum a utiliza¢do de amostras compostas por estudantes universitarios, especialmente
em pesquisas académicas desenvolvidas em ambiente institucional (TEIXEIRA;

MEINERT; BARBETTA, 1987). Embora ndo representem a populagdo geral, esse



publico ¢ considerado adequado para testes hedonicos preliminares, pois apresenta
capacidade de compreender escalas sensoriais e expressar julgamento de preferéncia.
Além disso, estudos indicam que individuos da area da satide podem apresentar
maior atencao a atributos nutricionais e funcionais de produtos alimenticios, o que pode
impactar positivamente a aceitacdo de formulagdes enriquecidas com ingredientes
regionais e funcionais (ARES; DELIZA, 2010). Dessa forma, o perfil da amostra pode
ser considerado apropriado para a etapa de avaliagdo sensorial proposta neste estudo.
A Tabela 3 apresenta os resultados da aceitabilidade da barra de cereal enriquecida
com geleia do fruto do facheiro (Pilosocereus pachycladus), obtidos por meio da escala

hedonica de 9 pontos aplicada a 45 avaliadores.

Tabela 3: Aceitabilidade de uma barra de cereal elaborada com polpa de fruto do facheiro
(Pilosocereus pachycladus) N=45 avaliadores.

Aceitabilidade
Atributos avaliados Baixa Indiferente Alta
aceitabilidade aceitabilidade
Aparéncia 0 (0,0%) 0 (0,0%) 45 (100%)
Aroma 0 (0,0%) 1(2,2%) 44 (97,8%)
Sabor 0 (0,0%) 2 (4,4%) 43 (95,6%)
Textura 1(2,2%) 0 (0,0%) 44 (97,8%)
Impressdo Global 0 (0,0%) 1(2,2%) 44 (97,8%)

Pode ser verificada uma elevada aceitacdo da formulacdo desenvolvida, com
100% de alta aceitabilidade para o atributo aparéncia, 97,8% para aroma e impressao
global, 95,6% para sabor e 97,8% para textura. Apenas pequenas porcentagens de
respostas foram classificadas como indiferente ou baixa aceitabilidade, demonstrando que
o produto apresentou excelente desempenho sensorial entre os avaliadores.

Resultados semelhantes sdao descritos por Silva et al., (2009), que ao
desenvolverem barras de cereais adicionadas de farinha de jatob4 observaram indices de
aceitagdo superiores a 85% para os atributos sensoriais avaliados, indicando que a
incorporacdo de ingredientes regionais ndo compromete a aceitacdo do produto. Da
mesma forma, Gutkoski et al., (2007) verificaram boa aceitagdo de barras de cereal
enriquecidas com aveia e ingredientes funcionais, destacando que formulagdes com apelo
nutricional podem manter elevada aceitabilidade quando bem balanceadas.

Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), produtos que apresentam indices de
aceitacdo superiores a 70% podem ser considerados sensorialmente bem aceitos,

indicando potencial de inser¢cdo no mercado. Dessa forma, os resultados obtidos neste



estudo demonstram que a utilizacdo da geleia do fruto do facheiro nao prejudicou as
caracteristicas sensoriais da barra de cereal, reforcando a viabilidade tecnoldgica e a
aceitacdo do ingrediente regional na formulagdo.

A Tabela 4 apresenta as médias das notas atribuidas aos atributos sensoriais € o

respectivo Indice de Aceitabilidade (IA%) da barra de cereal.

Tabela 4: Média por atributo e indice de aceitabilidade (IA) de uma barra de
cereal elaborada com polpa do fruto do facheiro (Pilosocereus pachycladus)
N=45 avaliadores.

Aceitabilidade da formulacgao

Atributos avaliados

Meédia por atributo (= DP) 14(%)
Aparéncia 8,28 £0,8 92,0
Aroma 8,35+0,9 92,7
Sabor 8,48 £ 0,9 94,2
Textura 8,31=1,1 92,3
Impressdo Global 8,32+0,7 92,8

Fonte: Dados da Pesquisa.

Observa-se que o maior IA foi obtido para o atributo sabor (94,2%), enquanto o
menor valor foi registrado para aparéncia (92,0%), embora a diferenga entre os atributos
tenha se mostrado discreta. Esses resultados demonstram uniformidade na aceitagao
sensorial da formulagdo, sem variagdes expressivas entre os parametros avaliados.

A proximidade dos valores de IA indica equilibrio sensorial da barra
desenvolvida, sugerindo que a adi¢do da geleia do fruto do facheiro contribuiu para
manuten¢ao harmoniosa dos atributos avaliados.

Resultados semelhantes t€ém sido observados em pesquisas que avaliaram a
aceitacdo sensorial de barras de cereais formuladas com diferentes ingredientes vegetais.
Em estudo que desenvolveu barras de cereais elaboradas com polpa e casca de abacaxi
cultivar Turiagu, foram obtidas médias sensoriais elevadas para atributos como aroma e
sabor, indicando boa aceitagdo do produto pelos avaliadores. Esses resultados
demonstram que a incorporagdo de ingredientes de origem vegetal pode contribuir
positivamente para as caracteristicas sensoriais de barras de cereais, desde que haja
equilibrio entre os componentes da formulagao (SILVA et al., 2023).

Além disso, pesquisas envolvendo o desenvolvimento de barras de cereais
enriquecidas com ingredientes funcionais também relatam niveis satisfatorios de
aceitacdo sensorial para diferentes atributos avaliados. Em estudo que avaliou barras de
cereais elaboradas com farinha de yacon (Smallanthus sonchifolius), foram observadas

médias sensoriais adequadas para atributos como sabor, textura e aceitacdo global,



evidenciando que a adi¢do de ingredientes com potencial funcional pode ser realizada
sem comprometer a aceitacdo do produto (MENDES et al., 2019).

Outro aspecto relevante refere-se ao indice de aceitabilidade obtido. De acordo
com a literatura, produtos alimenticios sao considerados bem aceitos quando apresentam
indice de aceitabilidade superior a 70%. Dessa forma, os valores observados no presente
estudo, todos acima de 90%, evidenciam elevado nivel de aceitacdo da barra de cereal
desenvolvida, indicando bom potencial de aceitagdo pelo publico consumidor. Resultados
semelhantes sdo relatados em estudos que avaliaram a aceitabilidade de barras de cereais
adicionadas de diferentes ingredientes funcionais, refor¢ando a viabilidade tecnoldgica
desse tipo de produto (PEUCKERT et al., 2010).

A Figura 6 demonstra a distribuicdo percentual das respostas relacionadas a
inten¢do de compra da barra de cereal enriquecida com geleia do fruto do facheiro,

conforme avaliagdo realizada por 45 participantes.

M certamente eu compraria

m provavelmente eu
compraria

M tenho duvidas

Figura 6: Intengdo de compra de uma barra de cereal elaborada com polpa do fruto do facheiro

(Pilosocereus pachycladus) N = 45 avaliadores.

Os resultados demonstraram que a maioria dos participantes (93%) indicou
intencao de compra positiva para barra de cereal elaborada com geleia do fruto do facheiro
afirmando que “certamente comprariam” ou ‘“provavelmente comprariam” o produto
elaborado.

A literatura aponta que a inten¢cdo de compra de alimentos funcionais estd
fortemente associada a percep¢do de beneficios a satde, a confianga nas informagdes
fornecidas e a qualidade sensorial percebida (PLASEK et al., 2019). Assim, a elevada
disposi¢do para aquisicdo observada neste estudo pode estar relacionada ndo apenas a boa
aceitabilidade sensorial previamente identificada, mas também a percep¢do do produto

como alternativa saudavel e inovadora.



Além disso, estudos indicam que fatores como atitudes pessoais, crengas sobre
saude, normas sociais e familiaridade com o produto influenciam significativamente a
intengdo de compra de alimentos funcionais (SURIWONG; SUPPAVORASATIT;
CHAVARNAKUL, 2023). De forma semelhante, Urala e Lé&hteenmiki (2004)
observaram que atitudes positivas em relagdo aos beneficios dos alimentos funcionais
estdo associadas a uma maior predisposicdo dos consumidores em adquiri-los.
Considerando que a amostra foi composta por estudantes universitarios, grupo geralmente
mais exposto a informagdes sobre alimentagcdo saudavel, ¢ plausivel que esses fatores
tenham contribuido para o elevado percentual de respostas positivas.

Modelos tedricos baseados na Teoria do Comportamento Planejado refor¢am que
atitudes favoraveis e percep¢ao de valor agregado ao produto sdo determinantes na
formag¢do da inten¢do de compra de alimentos diferenciados (IWAYA; STEIL, 2019).
Dessa forma, a associa¢cdo do produto a atributos como regionalidade, funcionalidade e
inovacao pode ter fortalecido a predisposi¢ao dos avaliadores em adquiri-lo.

De modo geral, os resultados indicam que a barra desenvolvida apresenta nao
apenas aceitacdo sensorial satisfatoria, mas também elevado potencial mercadologico,
aspecto essencial para viabilidade de inser¢ao no mercado de alimentos funcionais.

A Figura 7 apresenta os resultados referentes a preferéncia dos avaliadores quanto a
identidade visual da barra de cereal elaborada com geleia do fruto do facheiro. Foram
disponibilizadas duas propostas de embalagem aos 45 participantes, que indicaram aquela

considerada mais atrativa e compativel com o produto.

| 46,1%
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Figura 7: Preferéncia da embalagem de uma barra de cereal elaborada com polpa do fruto do facheiro

(Pilosocereus pachycladus) N = 45 avaliadores

A avaliagdo das embalagens demonstrou leve predominéncia de preferéncia pela
opc¢do com cores mais vibrantes (53,3%) em comparagdo a embalagem com tonalidades

mais neutras (46,7%). Embora a diferenga percentual seja discreta, observa-se tendéncia



de escolha favoravel a proposta visual com verde mais intenso, tonalidade rosada
associada ao fruto do facheiro e presenga ilustrativa do cacto na parte frontal.

A literatura sobre comportamento do consumidor e design de embalagens, indica
que cores vibrantes ¢ contrastantes atraem maior atencdao visual e podem influenciar
positivamente a avaliagdo do produto, especialmente em categorias alimenticias. Segundo
Ampuero e Vila (2006), a cor funciona como uma das primeiras pistas perceptivas,
influenciando expectativas sobre atributos como sabor, qualidade e frescor, antes mesmo
do consumidor ler qualquer informagao textual do rétulo.

Um estudo sobre design sensorial confirma que a cor do rotulo pode evocar
sensacdes especificas e influenciar a preferéncia, sendo que tonalidades mais saturadas
ou contrastantes tendem a gerar maior impacto positivo nos consumidores (Silayoi;
Speece, 2007). Esse efeito pode ser ainda mais pronunciado quando a escolha de cores
estd associada a elementos naturais ou simbolicos do produto, como ocorre na embalagem
mais votada com cores que lembram o fruto do facheiro.

Além disso, estudos experimentais com embalagens alimenticias tém mostrado
que a preferéncia do consumidor nao depende apenas do aspecto visual isolado, mas
também da coeréncia entre os elementos visuais e a proposta do produto (Spence, 2012).
Nesse sentido, a embalagem que combinou cores vibrantes e elementos graficos
representativos do ingrediente principal pode ter sido percebida como mais alinhada com
a identidade do produto saudavel e funcional.

Um estudo especifico de Labrecque et al., (2010) reforca essa ideia ao demonstrar
que a combinagdo de cor e imagem que sugere naturalidade e autenticidade do produto
aumenta significativamente a intencdo de escolha, especialmente em alimentos
percebidos como saudaveis ou artesanais. A utilizagdo de elementos visuais que se
conectam com a origem e os atributos funcionais do fruto utilizado pode, portanto, ter
contribuido para a preferéncia observada.

Embora ambas as embalagens tenham apresentado percentuais semelhantes, os
resultados sugerem que estratégias de design que integrem cores mais expressivas e
elementos visuais coerentes com o conteudo do produto podem favorecer a atratividade
do item para o consumidor final.

Entre os pontos fortes deste estudo destaca-se o desenvolvimento de um produto
alimenticio inovador a partir de matéria-prima regional ainda pouco explorada na
alimentacdo humana, contribuindo para a valorizacdo da biodiversidade da Caatinga e

para a diversificacdo de produtos com potencial funcional. Além disso, a realizacdo de



analise sensorial com consumidores nao treinados permitiu avaliar de forma direta a
aceitacdo do produto pelo publico, incluindo ndo apenas atributos sensoriais, mas também
intencdo de compra e preferéncia de rétulo, aspectos importantes para estimar a
viabilidade mercadoldgica do produto desenvolvido.

Entretanto, algumas limitacdes devem ser consideradas. O numero de
participantes foi relativamente restrito e composto majoritariamente por estudantes
universitarios, o que pode ndo representar de forma ampla diferentes perfis de
consumidores. Adicionalmente, o estudo concentrou-se principalmente na avaliagao
sensorial e na percep¢do do consumidor, ndo contemplando analises fisico-quimicas
detalhadas, composic¢ao nutricional completa ou estudos de vida de prateleira do produto.
Dessa forma, recomenda-se que pesquisas futuras ampliem o nimero ¢ a diversidade do
publico avaliador, bem como incluam analises complementares que possam aprofundar a
caracterizacao tecnoldgica e nutricional da barra de cereal enriquecida com geleia do fruto

do facheiro.



6. CONCLUSAO

De modo geral, o produto apresentou boa aceitacdo sensorial e intencao de
compra positiva entre os avaliadores, indicando potencial de inser¢do no mercado,
especialmente no segmento de alimentos com apelo sauddvel e valorizagdo de
ingredientes regionais.

A andlise da composicao centesimal demonstrou que a barra elaborada apresenta
perfil nutricional compativel com produtos dessa categoria, evidenciando que a
incorporagdo da geleia do fruto do facheiro pode contribuir para o desenvolvimento de
alimentos com caracteristicas nutricionais adequadas, sem comprometer a qualidade
nutricional do produto.

Os resultados obtidos refor¢cam a viabilidade tecnoldgica e sensorial da utilizacao
do fruto do facheiro na elaboragdo de barras de cereal, além de destacar o potencial desse
recurso da Caatinga como ingrediente alternativo no desenvolvimento de produtos
alimenticios inovadores. Nesse contexto, o aproveitamento de espécies nativas pode
contribuir para a diversificagdo da alimentacdo, agregacao de valor a recursos regionais e
estimulo a exploragdo sustentavel da biodiversidade.

Sugere-se, para estudos futuros, a realizacdo de analises fisico-quimicas
adicionais, avaliacdo da estabilidade durante o armazenamento e ampliagdo do publico
avaliador, a fim de aprofundar o conhecimento sobre o potencial tecnoldgico, nutricional

e comercial do produto desenvolvido.
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APENDICE A — Ficha de Anailise Sensorial e viabilidade comercial

Prove a amostia e indigue gus opinifio em relagio & aparéncia. aroma, sabor, texiura &
impress&0 giobal, utdzando a escala abaixo; Data; 1

4 goates multissimo

& goated muito

¥ gosted moderadamente

& gosted ligeramante

& nam gostel' nem desgoatel
4 deagosted ligeiramente

3 desgosted moderadaments
£ desgosted muito

1 desgosted multissirmg

Aparéncla:

Aroma:

Sabor;

Textura:
Impressdo Global;

Assinale qual sena sua alltede em relagao a compra do produto;
| JEu certamente comprana este produts

{ } Eu provavelments comprana sste produbo

{ } Tenha duvidas ae comprara ou nbo este produto

{ } Bu provavelments ndc chMpaana egte produio

{ ¥ Eu certameants nao comprana este produto

472 685

Indigue o cbdgo da imagern de rdiulo gue vood considera gue mals se encalxa com o peril
do produto:

Comeantarios;

Fonte: Elaborada pelos autores (2025)



