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RESUMO

O aumento da demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis tem
impulsionado o uso integral de insumos naturais, como o caju, um fruto
brasileiro com alto valor nutricional. Rico em fibras, vitaminas e antioxidantes, o
caju € um ingrediente promissor para a gastronomia funcional e pode ser
aproveitado em sua totalidade, desde o pedunculo até a castanha. No setor de
confeitaria, o bagago de caju tem sido explorado para agregar valor nutricional
aos produtos, como o "Bolo de Caju Integral Zero Lactose", uma alternativa
saudavel que atende a restricbes alimentares. A aceitagdo sensorial dos
consumidores € crucial para a introdugcdo de novos produtos no mercado. Este
estudo visa avaliar a percepgdo dos consumidores sobre o "Bolo de Caju
Integral Zero Lactose", investigando aspectos como aparéncia, aroma, sabor,
textura e intencdo de consumo. Além disso, busca-se entender o potencial de
mercado do produto e identificar possiveis melhorias para torna-lo mais
atrativo. A analise sensorial foi realizada com 88 participantes, utilizando
escalas hedbnicas para medir a aceitagao e intencdo de consumo. O estudo
propde um avango na industria alimenticia, ao combinar beneficios nutricionais
e sustentabilidade, e ao promover alimentos mais acessiveis e alinhados as

novas demandas do consumidor moderno.

Palavras-chave: gastronomia; bolo de caju; zero lactose; sustentabilidade.



ABSTRACT
The increasing demand for healthy and sustainable foods has driven the full
utilization of natural ingredients, such as cashew, a Brazilian fruit with high
nutritional value. Rich in fiber, vitamins, and antioxidants, cashew is a promising
ingredient for functional gastronomy and can be fully utilized, from the peduncle
to the nut. In the confectionery sector, cashew pulp has been explored to
enhance the nutritional value of products, such as the "Lactose-Free Whole
Cashew Cake," a healthy alternative that meets dietary restrictions. Consumer
sensory acceptance is crucial for introducing new products to the market. This
study aims to assess consumers' perceptions of the "Lactose-Free Whole
Cashew Cake," evaluating aspects such as appearance, aroma, taste, texture,
and purchase intent. Additionally, it seeks to understand the product's market
potential and identify possible improvements to make it more appealing.
Sensory analysis was conducted with 88 participants using hedonic scales to
measure acceptance and purchase intent. This study contributes to the food
industry by combining nutritional benefits and sustainability while promoting

more accessible foods aligned with modern consumer demands.

Keywords: gastronomy; cashew cake; lactose-free; sustainability.
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1. INTRODUCAO

A busca por uma alimentacdo mais equilibrada e nutritiva tem
impulsionado o desenvolvimento de produtos que aliam sabor e
saudabilidade. Nesse contexto, o aproveitamento integral de insumos
naturais tem sido cada vez mais valorizado, reduzindo desperdicios e
maximizando o valor nutricional dos alimentos. O caju, um pseudofruto
amplamente produzido no Brasil, possui propriedades nutricionais ricas em
fibras, vitaminas e antioxidantes, tornando-se um ingrediente promissor na
gastronomia funcional (Alves et al., 2002; Embrapa, 2003).

Recentemente, houve um aumento significativo no interesse por
produtos alimentares que ndo apenas s&o saudaveis, mas também
promovem a sustentabilidade e a reducéo de desperdicios. Este movimento
estd alinhado com as tendéncias globais de consumo, onde o0s
consumidores estdo cada vez mais preocupados com a origem e o impacto
ambiental dos alimentos que consomem (Fernandes, 2023). No Brasil, o
caju é um exemplo de fruto que pode ser aproveitado integralmente, desde o
bagaco até a castanha, oferecendo multiplas op¢des de uso na industria
alimenticia (Lima et al, 2024). O seu aproveitamento integral, além de
reduzir o desperdicio, contribui para a produg¢ao de alimentos mais nutritivos
e sustentaveis.

Dentre as alternativas de consumo do caju, destaca-se a utilizagao do
bagaco na elaboracao de produtos de confeitaria. A indUstria de confeitaria
tem se mostrado um setor favoravel para a introducdo de ingredientes
inovadores, que agregam valor nutricional sem comprometer a aceitabilidade
do consumidor. A incorporacdao de ingredientes regionais como o0 caju
permite ndo apenas a valorizacado da cultura alimentar local, mas também a
oferta de produtos diferenciados e com potencial funcional. O bolo de caju,
além de ser uma alternativa nutritiva, pode atender a publicos com restricées
alimentares, como intolerantes a lactose.

Diante desse cenario, a aceitagdo sensorial desses produtos torna-se
essencial para sua introducdo no mercado. Assim, este estudo objetiva
avaliar a percepgao dos consumidores em relagdo ao "Bolo de Caju Integral



Zero Lactose", explorando aspectos como aparéncia, aroma, sabor, textura

e intencédo de consumo (Lima et al., 2004; Pinho, 2009).

2. REFERENCIAL TEORICO

A valorizagdo de ingredientes regionais e o0 aproveitamento integral
dos alimentos tém ganhado destaque na literatura académica,
impulsionados pela necessidade de reducao de desperdicios e promog¢ao da
sustentabilidade. O caju (Anacardium occidentale L.), um dos principais
frutos cultivados no Brasil, € um exemplo de alimento com alto potencial
nutritivo e econdmico. Estudos indicam que o pedunculo do caju, muitas
vezes descartado, possui alto teor de fibras, compostos antioxidantes e
vitaminas essenciais (Alves et al., 2002). Essas caracteristicas fazem do
caju um ingrediente funcional, capaz de oferecer beneficios a saude, como a
melhora da digestdo e a reducao de processos inflamatérios no organismo.

A aplicacdo do caju em produtos de confeitaria tem sido explorada
como uma estratégia para agregar valor ao fruto e diversificar suas formas
de consumo. Segundo Lima et al. (2004), a incorporacédo do bagaco de caju
em receitas pode melhorar a umidade e o perfil nutricional dos produtos,
tornando-os mais atrativos para consumidores preocupados com saude e
bem-estar. Além disso, a substituicido de ingredientes convencionais por
opgcdes mais naturais e funcionais, como a farinha integral e o acgucar
mascavo, contribui para a oferta de alimentos mais saudaveis e acessiveis a
publicos com restricées alimentares (Pinho, 2009).

A alimentagdo saudavel tem sido amplamente discutida no contexto
das ciéncias nutricionais, principalmente com o aumento das doencas
metabdlicas e da preocupacao com habitos alimentares equilibrados. Nesse
sentido, o conceito de alimentos funcionais tem ganhado notoriedade, sendo
definido como aqueles que, além de nutrir, oferecem beneficios adicionais a
saude. O consumo de fibras, antioxidantes e compostos bioativos, como os
presentes no caju, esta diretamente associado a prevengdo de doencas
cardiovasculares, diabetes e outras enfermidades crénicas (Fernandes,
2023).



Outro fator importante na aceitacdo de produtos inovadores € a
analise sensorial. Essa ferramenta permite avaliar de forma objetiva a
resposta dos consumidores a diferentes atributos do produto, como
aparéncia, textura, sabor e aroma. Segundo Porto et al. (2005), o uso da
escala hedbnica de nove pontos é uma metodologia eficiente para medir a
aceitacao do consumidor, fornecendo subsidios para ajustes na formulagéo
do produto antes de sua introdugdao no mercado. Dessa forma, a analise
sensorial nao apenas determina a viabilidade comercial de um novo
alimento, mas também orienta melhorias que possam maximizar sua

aceitacao.

3. MATERIAIS E METODOS

A elaboracdo do "Bolo de Caju Integral Zero Lactose" seguiu uma
formulacao desenvolvida com ingredientes que garantem um produto de alta
qualidade nutricional, sem comprometer o sabor e a textura. O bagaco do
caju foi utilizado como base, agregando fibras e umidade ao bolo, enquanto
as farinhas integrais conferiram estrutura e resultados.

A ficha técnica foi elaborada para garantir a padronizagdo da
producédo do bolo, detalhando ingredientes, quantidades, modo de preparo,
tempo de coccao e rendimento. Esse documento € fundamental para
assegurar a replicabilidade da receita e a manutencdo da qualidade
sensorial do produto.

A seguir ficha técnica usada para a preparacao:



FICHA TECNICA

Bolo Caju Integral Zero Lactose

MODO DE PREPARO

INGREDIENTES
Qtd | Und Ingredientes 1.
300 |g Farinha Trigo Integral
160 |g Acgucar mascavo 2.
3 und | Ovos
300 |g Pedunculo caju
200 |ml |Oleo 3
200 | ml Agua
12 g Fermento quimico
4.
5.

Liquidificar o caju junto com
a agua ate ficar uma mistura
homogénea e reserve.

Seguida acrescentar no
liquidificador o agucar, ovos
e 0 Oleo, bater por 5 minutos
até obter uma mistura
cremosa.

Depois adicionar junto da
mistura anterior a farinha
trigo aos poucos e também o
liquido do pedunculo do
caju. Repita esse processo
até finalizar os ingredientes
e bate por 4 minutos.
Agregue por ultimo o
fermento quimico na
mistura.

Untar com o6leo uma forma
de 26 cm didmetro e
despejar toda a mistura da
massa.

Assar em forno a 200 graus
por 25 minutos.

Figura 1 — ficha técnica usada na produ¢ao do bolo de caju

A analise sensorial foi realizada com 88 provadores voluntarios,

utilizando um questionario elaborado no Google Forms. Todos os

provadores receberam uma amostra de 55 gramas de bolo de caju. A

pesquisa foi conduzida seguindo os principios dos testes afetivos, que visam




avaliar a aceitacdo do consumidor em relacdo a produtos alimenticios. Para
a analise sensorial, foi elaborada uma ficha que incluia perguntas sobre
faixa etaria e género, além de questdes sobre o consumo de produtos sem
lactose, ajudando assim a tracar um perfil dos provadores.

A seguir, para a avaliacdo da aceitagado sensorial, utilizou-se a escala
hedbnica de cinco pontos balanceados, método amplamente empregado na
analise sensorial de alimentos para medir a aceitagdo dos consumidores. A
escala hedbnica aplicada no presente estudo foi adaptada para melhor
compreensao dos provadores, utilizando os seguintes critérios de resposta
para os atributos analisados: "Muito Boa", "Boa", "Regular”, "Ruim" e "Muito
Ruim" para aparéncia; "Muito Agradavel", "Agradavel", "Neutro",
"Desagradavel" e "Muito Desagradavel" para aroma e sabor; "Muito Macia",
"Pouco Macia", "Nem Macia, Nem Densa", "Pouco Densa" e "Muito Densa"
para textura.

Além disso, a escala de intencdo de consumo utilizou cinco opgdes
balanceadas de resposta, variando de "Comeria sempre" a "Nunca comeria".
Essas escalas sdo reconhecidas por sua eficacia na analise da percepcao
sensorial dos consumidores e na previsao da aceitacdo comercial de novos
produtos (Lutz, 2008) e para complementar a avaliagdo, os provadores
também tiveram um espaco para comentarios sobre o produto.

A pesquisa foi realizada com o envio do questionario. Esse método
proporcionou maior acessibilidade e possibilitou a obtengdo de um numero
significativo de respostas, contribuindo para a robustez dos dados coletados.
A seguir, apresenta-se a imagem do questionario aplicado:



ANALISE SENSORIAL - BOLD DE CAJJU INTEGRAL ZERO LACTOSE

18! Sejs bem-vindo & pesquiss cientifica desenvolvida pars conclusdo
do Curso de Bachsmlsdo em Gastronomia da Universidade Feders!do
Ceara (UFC). Vooé esta sendo convidada a responder s um guestionano
que fsz pare de ums pesgquise s respeto do consumo de um Bolo
Integralde Caju Zem Lactose Essa pesquisa tem como finalidede svelar
s sceitsgio e a intencio de compra de ume bok produzido com o
pseudofruto do caju , usands na masss farinhs tigo integrel, aglcar
mascavo, dleo de sojs, ovos, suco caju, Sgus & fermento gquimico! Caso
vooé tenha slemia 8 um desses produtos, por favor, néo faga o teste O
Termmo de Consentmento Livre @ Esclarecide encontre-s2 disponivel pars
ieitura, bastando pedir & quem estwer coordensnda = snafiss. Sus
perticipagéa & essencis! pars o desenvolvimento do trsbsho de
conclusdo de cursa. Sua identidade sara mantida em sigio.

{Orentsdor Responsavel Prof. Renato de Mesquits Rios.
Membro da Equipe:
Jenilson Borges Nescimento

Desde &, agradecemas a sus disponibiidade e s colaboracdo com ests
pesquiss!

|dentificacao de genemn
[] Feminina [] Masculina]] Nao-binaris

|dade
[118-23 [130-33[]40-43[]1=50

SOBRE OCONSUMO DE PRODUTOS COM U 50 INTEGRAL DE INSUMOS
Woce costema consumir bolos feitos com frtas em geral?

1 Com muits freguéncis [] com powca freguéncis [ ] rio consumo essetipo de
prodito

Vood Costems consumir produtos para pessoas com restricdes alimentares
1] coma "sem lzctose"?* [ ] Com muita frequéncis [] com poucs frequéncia
[] ndo consumo esse tipo de produto

Wocod 52 sente mais propenso 8 consumirum produto mais ssudsvel, como o
bode de Caju Integral Zero Lactose 7

[Isim{] n3o

Wocs considers impontants gue um bolo tenha proprisdades funcionsis, comoo
wsao integral do caju™

[1sim{ n3o

2 WCIA - Comovocs avalis 3 2parencis 40 bolo 08 C3Ju 2200 3010587
[1Muito bos {] Boa [] Regular [] Ruim [] Muio Ruim

APARENCIA- O aspecto do bolo de osju zeno lsctose & convidstiveT
[15im []Mam sim, nem nSo [] Nio

OUTROS ASFECTOS SENSORIALS

AROMA - Como vooe descrevens o aroma do bolo de caju zer0 isciose?
[1Mutta agradavel [] Agradavel [] Mevtro [] Desagradavel [] Muito
[] desagradaval

AROMA -0 aromz do bolo de caju zenc lactoss & convidative?
[15im [] Nem sim, nem nas [] N3o

SABOR - Como vocs descrevernia o sabor do bolo de cajuzern lactose?
[1 Muito agradavel [ ] Agradavel [ ] Newtro [ | Desagradavel | [Muite desagradavel

EBABOR - Quio perceptivel € o sabor do caju no bolo?
[1 Muito percaptival [ | Poweo perceptival [ ] Nae 2 perceptivel

SABOR - Quais caractensticas se fazem mais prezentes no bolo de caju zero
lactose?
[1 Doce]] Eguibrade []Amango

TEXTURA - Comeo vocd descreveria 3 texiura do bolo de eaju zero lactosaT
11 Muite macis [ ] Pouco macis [ [ Nem macia, nem densa [ [Pouco denss
{1 Mutto densa

TEXTURA - Como vocd descreveria 3 texturs do boko de caju zero lactose?
[1Muite agracdvel [] Agradivel [] Neutro [ ] Dessgradivel [ [Muito desagradavel

IMPRESSAD GERAL - Cusl 2 sua impressio geral sobre o boke de csju 2=
lactossT

[1Muite Bos [] Boa [] Mem bos, nem meim [ ] Ruim [ ] Muito nsm

INTENSAC DE CONSUMO - Com que frequéncis voos comens ssse bolo de
CHju z2r0 isctose’

[1Comeriz sempre [] Comernia frequentemeants [ | Comeris ocasionaiments
[1Comerna raraments [] Nunca comernis

HA AL GO QUE GOSTARIA DEDESTACAR NA AMOSTRA?

Figura 2 — ficha padronizada para analise sensorial do bolo de caju

A metodologia seguiu

reprodutibilidade e padronizagdo do processo,

padroes

estabelecidos para garantir

permitindo analises

consistentes dos resultados obtidos na pesquisa. O uso de metodologias
gquantitativas na anadlise sensorial de alimentos € essencial para validar a
aceitacao de novos produtos e identificar possiveis ajustes para aperfeicoar
sua formulagéo (Dutcosky, 2013).



4. RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial é uma ferramenta essencial para a avaliacdo da
aceitacado de novos produtos alimenticios, permitindo compreender a
percepcdo dos consumidores em relacdo a diferentes atributos do
produto. No presente estudo, a analise sensorial do "Bolo de Caju Integral
Zero Lactose" foi realizada no dia 04 de fevereiro de 2025, no periodo de
10h as 14h, com a participacdo de 88 provadores voluntarios. Os
participantes avaliaram o produto por meio de um questionario
estruturado, considerando aspectos como perfil dos provadores, habitos

de consumo, aparéncia, aroma, sabor, textura e intengcdo de consumo.

Os dados coletados possibilitam identificar a viabilidade do produto
no mercado e fornecer informacdes relevantes para possiveis ajustes na
formulagao. A analise dos resultados visa ndo apenas validar a aceitagao
do bolo, mas também sugerir melhorias que possam torna-lo ainda mais
atrativo ao publico consumidor. A seguir, cada grafico apresentado
representa um elemento fundamental da pesquisa, proporcionando
informacdes detalhadas sobre a receptividade do produto entre diferentes

perfis de consumidores.
4.1 Perfil dos Provadores

Os provadores foram divididos por género e idade, evidenciando
uma predominédncia do publico jovem entre 18 e 29 anos (80,7%). A
distribuicdo de género revelou que 67% dos participantes se identificaram
como femininos e 31,8% como masculinos. A andlise do perfil dos
provadores é fundamental para compreender as preferéncias e habitos de
consumo de cada segmento do publico. A predominancia de jovens na
amostra sugere que esse publico pode ser mais receptivo a inovacdes

gastronémicas e a produtos funcionais.



Identificac&o de género

88 respostas

@ Feminina
@ Masculina
0 Nao-binaria

Grafico 01: Identificacao de género

Essa informacdo sugere que ha uma maior predisposicdo do
publico feminino para experimentar novos produtos alimentares,
especialmente aqueles que enfatizam beneficios funcionais e saudaveis.
Esse dado pode ser util para estratégias de marketing que busquem

atingir esse publico de maneira mais eficaz.

Idade

88 respostas

®18-28
@ 30-38
@ 40-49
® =50

Grafico 02: Idade

A maioria dos participantes (80,7%) pertence a faixa etaria de 18 a
29 anos, indicando um publico jovem, possivelmente mais aberto a
experimentar novos produtos saudaveis e funcionais. Apenas 5,7% dos
provadores tinham mais de 40 anos, o que sugere que a aceitacdao pode
variar conforme a idade, sendo necessaria uma abordagem diferenciada
para atrair consumidores mais velhos no Laboratério de analise sensorial
Ica — instituto de cultura e arte, na sala 217.



4.2 Consumo de Produtos Integrais e Funcionais

Os dados coletados mostram que ha uma aceitacao significativa de
produtos integrais e funcionais. A maioria dos provadores (64,8%)
consome bolos com frutas ocasionalmente, o que indica uma
predisposicao positiva para o bolo de caju integral zero lactose. Além
disso, 64,8% dos participantes demonstraram maior propensao a
consumir um produto saudavel como esse, reforcando a tendéncia de
busca por uma alimentacdo mais equilibrada. A importancia das
propriedades funcionais foi amplamente reconhecida, com 92% dos
provadores valorizando ingredientes naturais e integrais. No entanto,
60,2% dos provadores ndo consomem produtos sem lactose
frequentemente, sugerindo a necessidade de estratégias de comunicacéao
para ampliar o alcance do produto para diferentes perfis de

consumidores.

Vocé costuma consumir bolos feitos com frutas em geral? IO copiar

88 respostas

@ Com muita freguéncia
@ com pouca frequéncia

n&o consumo esse tipo de
produto

Grafico 03 — consumo de bolos de frutas por parte dos provadores

O grafico acima mostra que 64,8% dos provadores consomem bolos
com frutas pouca frequéncia, o que demonstra uma receptividade prévia
para produtos como o bolo de caju integral zero lactose. Esse dado
reforca a tendéncia de consumo de produtos mais naturais e saudaveis,

sendo um indicativo do potencial comercial do bolo.



Vocé costuma consumir produtos para pessoas com restrigcbes |_|:| Copiar
alimentares como "sem lactose™?

88 respostas

@ Com muita frequéncia

@ com pouca frequéncia

@ nao consumo esse tipo de
produto

Grafico 04 — consumo de produtos sem lactose por parte dos provadores

Nesse grafico 60,2% dos provadores consomem Pouca frequéncia
produtos sem lactose regularmente, enquanto 17% consomem
frequentemente. Esse dado indica que o produto pode atrair tanto
consumidores com restricoes alimentares quanto aqueles que buscam
uma alimentacdo mais equilibrada. Estratégias de comunicagdo podem
enfatizar os beneficios do bolo ndo apenas para intolerantes a lactose,

mas para o publico geral.

Vocé se sente mais propenso a consumir um produto mais
saudavel, como o bolo de Caju Integral Zero Lactose 7

88 respostas

@ sim
@ néo

Grafico 05 — Propenséo dos provadores a consumir produtos saudaveis

O grafico mostra que 64,8% dos provadores afirmaram que se
sentem mais propensos a consumir um produto saudavel como o bolo de
caju, reforcando a tendéncia de crescimento no interesse por alimentos
funcionais. Esse dado demonstra que ha um mercado potencial

significativo para produtos que promovem a saude e bem-estar.



Vocé considera importante que um bolo tenha propriedades
funcionais, como o uso integral do caju?

88 respostas

@® sim
@ nio

Grafico 06 — relevancia da saudabilidade de produtos por parte dos provadores

O grafico mostra que 92% dos provadores consideram essencial
que um bolo apresente propriedades funcionais, destacando a valorizagao
de ingredientes naturais e integrais na alimentagdo contemporanea.

Apenas 8% néao consideram essa caracteristica relevante.
4.3 Avaliacao Sensorial

Os principais atributos avaliados foram aparéncia, aroma, sabor e
textura. Os resultados demonstraram uma alta aceitacdo, especialmente
em relacdo ao aroma (60,2% descreveram como muito agradavel) e a
aparéncia (63,6% consideraram "muito boa"). A analise do sabor revelou
que 47,7% dos provadores classificaram o bolo como "Agradavel",
enquanto 40,9% o consideraram "muito agradavel". No entanto, 52,3%
indicaram que o sabor do caju poderia ser mais perceptivel.

APARENCIA - Como vocé avalia a aparéncia do bolo de caju zero
lactose?

88 respostas

@ NMuito boa
@ Boa

& Regular
@ Ruim

@ Muito Ruim

Grafico 07 — impressao sobre aparéncia



O gréafico mostra que 63,6% dos provadores avaliaram a aparéncia
do bolo como "muito boa", enquanto 33% a consideraram "boa". Esses
resultados mostram que o produto desperta interesse visual e que a
estética do bolo pode ser um diferencial competitivo no mercado.

APARENCIA - O aspecto do bolo de caju zero lactose é
convidativo?

88 respostas

@ S5im
@ Mem sim, nem ndo
@ Nio

Grafico 08 — impressao sobre aparéncia

O grafico mostra que 92% dos provadores afirmaram que o bolo

tem um aspecto convidativo, enquanto 8% responderam "Nem sim, nem

nao". Isso indica que o visual do produto € um fator importante na
aceitacao.

AROMA - Como vocé descreveria o aroma do bolo de caju zero
lactose?

88 resposias

@ WMuito agradavel

@ Aagradavel

@ Neutro

@ Desagraddvel

@ Muito desagradével

Grafico 09 — impressao sobre aroma



O aroma do bolo foi considerado "muito agradavel" por 60,2% dos
provadores e "agradavel" por 26,1%, reforcando sua aceitagdo sensorial.
Esse fator pode ser explorado na comunicagao do produto, destacando o

aroma natural e atrativo do bolo.

AROMA - O aroma do bolo de caju zero lactose € convidativo?

88 respostas

@ Sim
@ Nem sim, nem ndo
@ Mo

Grafico 10 — impressao sobre aroma

O aroma foi descrito como convidativo por 79,5% dos provadores,
enquanto 17% consideraram "nem sim, nem néo" e 3,4% nédo acharam

atraente. Isso refor¢ca o apelo sensorial do produto.

|I__| oplar
SABOR - Como vocé descreveria o sabor do bolo de caju zero

lactose?

88 respostas

@ Muito agradavel

@ Agradavel

@ Neutro

@ Desagradavel

@ Muito desagradavel

Grafico 11 — impressao sobre sabor

O gréafico mostra que 47,7% dos provadores descreveram o sabor
como "agradavel", enquanto 40,9% o consideraram "muito agradavel".



Isso indica que o sabor estad dentro do esperado, mas ha espaco para
ajustes na receita para realgar mais o sabor do caju.

SABOR - Quao perceptivel é o sabor do caju no bolo?

88 respostas

@ Muito perceptivel
@ Fouco perceptivel
@ Nao é perceptivel

Grafico 12 — impressao sobre sabor de caju presente

O grafico mostra que 52,3% dos provadores indicaram que o sabor
do caju pouco perceptivel, sinalizando como “pouco perceptivel”, 35,2%
acharam "muito perceptivel" e apenas 12,5% o0 consideraram "nédo é

perceptivel". Isso sugere que um reforco no sabor do caju pode tornar o

bolo mais atrativo.

SABOR - Quais caracteristicas se fazem mais presentes no bolo de
caju zero lactose?

88 respostas

@ Doce
@ Equilibrade
& Amargo

Grafico 13 — impressao sobre sabor

Entre as caracteristicas mais marcantes do bolo, 85,2% dos
provadores destacaram que ele possui um sabor equilibrado, enquanto



14,8% o classificaram como doce. Nenhum dos participantes identificou
um sabor amargo, demonstrando que a combinagao de ingredientes foi

bem aceita e que o dulgor do bolo esta dentro do esperado.

TEXTURA - Como vocé descreveria a textura do bolo de caju zero
lactose?

88 resposias

@ Nuito macia

@ Pouco macia

@ MNem macia, nem densa
@ Pouco densa

@ \uito densa

Grafico 14 — impresséao sobre textura

A textura foi apontada como "muito macia" por 73,9% dos
provadores, enquanto apenas 19,3% a consideraram "pouco macia". Esse
dado sugere que ajustes na formulacdo podem ser necessarios para
melhorar ainda maciez e tornar a experiéncia de consumo mais

agradavel.



TEXTURA - Como vocé descreveria a textura do bolo de caju zero
lactose?

88 respostas

@ Muito agradavel

@ Agradavel

@ Meutro

@ Desagradavel

@ Muito desagradavel

Muito agradavel
54 {61,4%)

Grafico 15 — impresséao sobre textura

A textura foi classificada como "agradavel" por 31,8% dos
provadores, enquanto 61,4% a consideraram "muito agradavel". Apenas
5,7% a classificaram como "neutro", indicando que pequenas
modificagdes na receita podem aprimorar esse aspecto sensorial.

IMPRESSAQ GERAL - Qual a sua impresséo geral sobre o bolo de
caju zero lactose?

88 resposias

@ Muito Boa

@® EBoa

@& Mem boa, nem ruim
@ Ruim

@ Muito ruim

Eoa
28 (31,8%)

Gréfico 16 — impresséao geral

A impressao geral do bolo foi positiva, com 64,8% dos provadores
avaliando-o como "muito boa" e 31,8% como "boa". O que confirma a boa

aceitacao do produto.



INTENSAQ DE CONSUMO - Com que frequéncia vocé comeria esse |_|:| Ce
bolo de caju zero lactose?

88 respostas

@ Comeria sempre

@ Comeria fregiientemente
) Comeria ocasionalmente
@ Comeria raramente

@ Nunca comeria

Grafico 17 — intencédo de consumo

O grafico indica que 43,2% dos provadores consumiriam o bolo
frequentemente, enquanto 28,4% consumiriam sempre e 21,6%
consumiriam o bolo ocasionalmente e apenas 5,7% 0 consumiriam
raramente. Esses dados sugerem que o produto possui um alto potencial
de mercado, mas pode ser otimizado para aumentar sua frequéncia de
consumo. Melhorias sutis na dogura, textura e sabor podem elevar ainda

mais a aceitagao do publico-alvo.

Com essas andlises detalhadas, € possivel concluir que o Bolo de
Caju Integral Zero Lactose foi bem aceito entre os provadores, com
destaque para sua aparéncia, aroma e funcionalidade. Pequenos ajustes
na receita podem aumentar ainda mais sua aceitagdo, tornando-o um
produto promissor dentro do mercado de alimentacdo saudavel e

funcional.



5. CONCLUSAO

Bolo de Caju Integral Zero Lactose apresenta uma aceitacao
satisfatéria com 96,6% da respostas positivas para a impressao geral,
especialmente em relacdo a sua aparéncia, aroma e sabor. A pesquisa
revelou que o produto tem potencial para atender ao publico que busca
opgcdes alimentares mais saudaveis e sustentaveis. No entanto, foram
identificadas oportunidades de melhoria, como o aprimoramento da textura e
0 aumento da percepc¢ao do sabor do caju, fatores que poderiam tornar o

bolo ainda mais atrativo para os consumidores.

A pesquisa reforga a importancia da valorizacdo de ingredientes
regionais e do aproveitamento integral dos alimentos como estratégia para a
producao sustentavel. O desenvolvimento de formula¢des inovadoras que
combinem saudabilidade, funcionalidade e aceitagdo do consumidor
representa um avancgo significativo na industria de panificagao, contribuindo

para a diversificacdo e a inovacao no setor alimenticio.
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APENDICE A - INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS
ANALISE SENSORIAL - BOLO DE CAJU INTEGRAL ZERO LACTOSE

Ola! Seja bem-vindo a pesquisa cientifica desenvolvida para conclusdo do
Curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara
(UFC). Vocé esta sendo convidado a responder a um questionario que faz
parte de uma pesquisa a respeito do consumo de um Bolo Integral de Caju
Zero Lactose.Essa pesquisa tem como finalidade avaliar a aceitacdo e a
intencdo de compra de uma bolo produzido com o pseudofruto do caju ,
usando na massa farinha trigo integral, agcucar mascavo, 6leo de soja, ovos,
suco caju, agua e fermento quimico! Caso vocé tenha alergia a um desses
produtos, por favor, ndo faca o teste.O Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido encontra-se disponivel para leitura, bastando pedir a quem
estiver coordenando a analise. Sua participacdo é essencial para o
desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso. Sua identidade sera

mantida em sigilo.

Orientador Responsavel: Prof. Renato de Mesquita Rios.
Membro da Equipe:
Jenilson Borges Nascimento

Desde ja, agradecemos a sua disponibilidade e a colaboragdo com esta
pesquisal

INFORMACOES GERAIS
Identificacdo de género
[] Feminina[] Masculina[] N&ao-binaria

Idade
[1]18—-29 [130-39[]140-49[]>50

SOBRE O CONSUMO DE PRODUTOS COM USO INTEGRAL DE
INSUMOS



Vocé costuma consumir bolos feitos com frutas em geral?
[ ] Com muita frequéncia [ ] com pouca frequéncia [ ] ndo consumo esse tipo
de produto

Vocé costuma consumir produtos para pessoas com restricoes alimentares
[ ] como "sem lactose"?* [ ] Com muita frequéncia [ ] com pouca frequéncia

[ ] ndo consumo esse tipo de produto

Vocé se sente mais propenso a consumir um produto mais saudavel, como o
bolo de Caju Integral Zero Lactose ?*

[]sim[] néo

Vocé considera importante que um bolo tenha propriedades funcionais,
como o uso integral do caju?*

[]sim[]n&o

APARENCIA
APARENCIA - Como vocé avalia a aparéncia do bolo de caju zero lactose?
[ ] Muito boa [ ] Boa [ ] Regular [ ] Ruim [ ] Muito Ruim

APARENCIA - O aspecto do bolo de caju zero lactose é convidativo?
[1Sim [] Nem sim, nem nao [ ] Nao

OUTROS ASPECTOS SENSORIAIS
AROMA - Como vocé descreveria o aroma do bolo de caju zero lactose?
[ ] Muito agradavel [ ] Agradavel [ ] Neutro [ ] Desagradavel [ ] Muito

[ ] desagradavel

AROMA - O aroma do bolo de caju zero lactose é convidativo?
[1Sim [] Nem sim, nem nao [ ] Nao

SABOR - Como vocé descreveria o sabor do bolo de caju zero lactose?
[ ] Muito agradavel [ ] Agradavel [ ] Neutro [ ] Desagradavel [ ]Muito
desagradavel



SABOR - Quao perceptivel é o sabor do caju no bolo?

[ ] Muito perceptivel [ ] Pouco perceptivel [ ] Nao € perceptivel

SABOR - Quais caracteristicas se fazem mais presentes no bolo de caju
zero lactose?

[]1 Doce [] Equilibrado [ JAmargo

TEXTURA - Como vocé descreveria a textura do bolo de caju zero lactose?
[ ] Muito macia [ ] Pouco macia [ ] Nem macia, nem densa [ ]Pouco densa

[ ] Muito densa

TEXTURA - Como vocé descreveria a textura do bolo de caju zero lactose?
[ ] Muito agradavel [ ] Agradavel [ ] Neutro [ ] Desagradavel [ ]Muito

desagradavel

IMPRESSAO GERAL - Qual a sua impressdo geral sobre o bolo de caju
zero lactose?

[ ] Muito Boa [ ] Boa [ ] Nem boa, nem ruim [ ] Ruim [ ] Muito ruim

INTENCAO DE CONSUMO - Com que frequéncia vocé comeria esse bolo
de caju zero lactose?
[ ] Comeria sempre [ ] Comeria frequentemente [ | Comeria ocasionalmente

[ ] Comeria raramente [ ] Nunca comeria

HA ALGO QUE GOSTARIA DE DESTACAR NA AMOSTRA?




