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RESUMO

Este estudo investigou o desenvolvimento de nuggets a base de carne do camarao tigre
(Penaeus monodon), combinada com diferentes porcentagens dos tubérculos: macaxeira
(Manihot esculenta) e batata comum (Solanum tuberosum). Os nuggets foram avaliados por
meio de andlise sensorial com 45 provadores ndo treinados, utilizando uma tabela contendo
uma escala hedonica de nove pontos. A formulacdo com maior concentracdo de macaxeira se
destacou nos atributos de aparéncia, textura e aceitacdo global, obtendo o maior indice de
aceitabilidade (92,84%), seguida pelo de concentracdo mista (88,64%) e pelo de maior
concentragdo de batata (78,02%). Os resultados mostraram que os nuggets a base de pescado
sd30 uma opg¢ao nutritiva, rica em proteinas e acidos graxos essenciais, representando uma
escolha mais saudavel e nutritiva em comparagdo com os nuggets de frango tradicionais. Esses
resultados sugerem que a introdu¢do de nuggets a base de camardo tigre, em especial com o
maior porcentagem de macaxeira, pode ser uma estratégia promissora para a diversificagao de
produtos no setor alimenticio, além de incentivar o consumo desse crustaceo.

Palavras-chave: Diversificacdo de produto, pescado, alimentagdo, analise sensorial.



ABSTRACT

This study investigated the development of nuggets based on tiger shrimp (Penaeus monodon)
meat, combined with different percentages of tubers: cassava (Manihot esculenta) and potato
(Solanum tuberosum). The nuggets were evaluated through sensory analysis with 45 untrained
panelists, using a table with a nine-point hedonic scale. The formulation with the highest
cassava concentration stood out in appearance, texture, and overall acceptance, achieving the
highest acceptability index (92.84%), followed by the mixed-concentration formulation
(88.64%) and the one with the highest potato concentration (78.02%). The results showed that
fish-based nuggets are a nutritious option, rich in proteins and essential fatty acids, representing
a healthier and more nutritious choice compared to traditional chicken nuggets. These findings
suggest that introducing tiger shrimp—based nuggets, especially those with a higher percentage
of cassava, may be a promising strategy for product diversification in the food sector, as well
as for encouraging the consumption of this crustacean.

Keywords: Product diversification, seafood, food, sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos nutritivos e acessiveis tem estimulado a pesquisa e
o desenvolvimento de produtos alimenticios inovadores, que aliem qualidade sensorial, valor
nutricional e menor impacto ambiental. O camardo tigre (Penaeus monodon) (Figura 1),
crustaceo de alto valor proteico e excelente aceitagdo comercial, mostra-se como um

ingrediente promissor na elaboracao de produtos processados, como os nuggets.

Por outro lado, os tubérculos, como a batata (Solanum tuberosum) e a macaxeira
(Manihot esculenta ), amplamente cultivados e consumidos em diversas regides do Brasil, sdo
fontes importantes de carboidratos, fibras e compostos bioativos. Seu uso na formulacdo de
alimentos processados pode contribuir para melhorar a textura, o rendimento ¢ o valor
nutricional, além de reduzir os custos de produgdo e valorizar ingredientes regionais.

Este estudo busca contribuir com o desenvolvimento de produtos alimenticios
alternativos, promovendo o uso racional de recursos naturais e incentivando o aproveitamento

de ingredientes locais na industria de alimentos.

1.1 ANALISE SENSORIAL E ACEITACAO DO CONSUMIDOR

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta indispensavel no desenvolvimento de produtos
alimenticios, pois permite avaliar atributos perceptiveis como sabor, aroma, textura e aparéncia.
Esses fatores sdo determinantes para a aceitagdo do produto pelo consumidor final e,

consequentemente, para seu sucesso no mercado. Além de refletir preferéncias subjetivas, os
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testes sensoriais auxiliam na padronizagdo da qualidade e na identificagdo de melhorias nos
processos de formulagdo e produgdo. Essa abordagem ¢é especialmente relevante quando se
trabalha com ingredientes ndo convencionais ou novas combinagdes, como proteinas de origem
aqudtica e vegetais, os quais exigem uma avalia¢do cuidadosa da percepc¢do do publico-alvo
(SILVA; DUARTE; CAVALCANTI-MATA, 2010).

No caso especifico do camardo-tigre (Penaeus monodon), espécie de alto valor
nutricional e comercial, a aplicagdao da andlise sensorial ¢ fundamental para garantir que suas
caracteristicas perceptiveis — como textura macia, sabor suave e aroma caracteristico —
correspondam as expectativas dos consumidores. A aceitabilidade do produto depende
diretamente da harmoniza¢do desses atributos com ingredientes complementares, como a
macaxeira (Manihot esculenta) e a batata (Solanum tuberosum), que podem influenciar tanto
na consisténcia quanto no sabor final do alimento. Assim, a analise sensorial ndo apenas orienta
o desenvolvimento de produtos inovadores, mas também valida sua viabilidade de inser¢dao no
mercado, promovendo maior competitividade e agregando valor as cadeias produtivas do

pescado e da agricultura familiar (AZAM; ALAM; NAHER, 2010).

1.2 POTENCIAL DO CAMARAO COMO FONTE DE PROTEINA ALTERNATIVA

Os camardes sao uma fonte de proteina de alta qualidade, rica em nutrientes como
proteinas, acidos graxos como o oméga-3 e minerais (LIU et al., 2021), promovendo beneficios
a saude, como a prevenc¢do de doencas cardiovasculares (ALHASSAN et al., 2017). Contudo,
o mercado de produtos processados a base de camardo ainda ¢ limitado em comparacdo com
produtos de carne vermelha e frango, sendo os nuggets de frango os mais populares e
amplamente consumidos (BARBUT, 2012). Quando essa realidade ¢ pensada para o camarao-
tigre, o cenario ¢ ainda mais alarmante, sendo essa uma espécie originaria da regido Indo
Pacifica, foi introduzido no Brasil para fins de carcinicultura e, ao escapar de viveiros, tem se
estabelecido em ecossistemas costeiros e interiores, representando um risco a biodiversidade
local ao competir com espécies nativas e alterar redes troficas. Nesse sentido, uma abordagem
sustentavel, ¢ fundamental. A inclusdo do camardo tigre no mercado local, seja in natura ou
processado, pode transformar um potencial problema ambiental em um recurso alimentar,
valorizando proteina local acessivel (MOTA; MOURA; SILVA, 2020). Essa estratégia
integraria seguranga alimentar, geracdo de renda assim como redu¢do do impacto invasivo

(RAMALHO; CAVALCANTI; FERREIRA, 2020; MOREIRA, 2025).
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1.3 DESENVOLVIMENTO DE NUGGETS DE CAMARAO COM TUBERCULOS

Em resposta a demanda por alternativas saudaveis e sustentdveis, o desenvolvimento de
nuggets a base de camarao representa uma opg¢ao inovadora. Diferentemente dos tradicionais
nuggets de frango, esses nuggets de camardao aproveitam partes do crustaceo, promovendo a
sustentabilidade. A adi¢cdo de tubérculos como macaxeira, batata comum, valoriza o produto
nutricional e economicamente. A macaxeira e a batata comum agregam textura agradavel e

ampla aceitagdo (LIMA; FERREIRA; SANCHEZ, 2023).

2. OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e avaliar nuggets a base de camarao tigre (Penaeus monodon) formulados
com diferentes proporcdes de batata e macaxeira, considerando a aceitagdo sensorial € o

potencial de utilizacdo desses tubérculos como ingredientes alternativos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Formular trés tipos de nuggets com variagdes nas propor¢des de batata e macaxeira:

e Avaliar sensorialmente os nuggets a base de camarao;

e Avaliar a aceitacdo sensorial das diferentes formulacdes por meio de teste com
provadores nao treinados;

e Calcular o indice de aceitabilidade para cada formulacao.

e Analisar o potencial do uso dos tubérculos na formulagdo dos nuggets, considerando
aspectos como origem e disponibilidade dos ingredientes.

e Discutir o potencial de utilizagdo da macaxeira e da batata como ingredientes

alternativos para o desenvolvimento de produtos a base de pescado.
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RESUMO

Este estudo investigou o desenvolvimento de nuggets a base de carne do camarao tigre (Penaeus
monodon), combinada com diferentes porcentagens dos tubérculos: macaxeira (Manihot
esculenta) e batata comum (Solanum tuberosum). Os nuggets foram avaliados por meio de
analise sensorial com 45 provadores ndo treinados, utilizando uma tabela contendo uma escala
hedodnica de nove pontos. A formulagdo com maior concentragdo de macaxeira se destacou nos
atributos de aparéncia, textura e aceitacdo global, obtendo o maior indice de aceitabilidade
(92,84%), seguida pelo de concentracao mista (88,64%) e pelo de maior concentragdo de batata
(78,02%). Os resultados mostraram que os nuggets a base de pescado sdo uma opg¢ao nutritiva,
rica em proteinas e acidos graxos essenciais, representando uma escolha mais saudavel e
nutritiva em comparag@o com os nuggets de frango tradicionais. Esses resultados sugerem que
a introducdo de nuggets a base de camardo tigre, em especial com o maior porcentagem de
macaxeira, pode ser uma estratégia promissora para a diversificagdo de produtos no setor
alimenticio, além de incentivar o consumo desse crustaceo.

Palavras-chave: Diversificagdo de produto, pescado, alimentagdo, analise sensorial.
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1. INTRODUCAO

A crescente necessidade de garantir a seguranca alimentar global tem impulsionado a
busca por fontes de proteina de alto valor nutricional e com menor impacto ambiental (Godfray
etal., 2010; FAO, 2020). Nesse cenario, a aquicultura assume um papel de destaque, e o cultivo
do camaraotigre (Penaeus monodon) emerge como uma solugdo promissora. Reconhecido por
seu alto teor proteico e perfil de acidos graxos essenciais, o camardo (Penaeus monodon) ¢ um
crustaceo de grande importancia comercial, com excelente aceitagdo no mercado e ampla
aplicabilidade na industria de alimentos processados (Hajeb & Jinap, 2012; Tidwell & Allan,
2001). Sua relevancia econdmica e nutricional o posiciona como uma alternativa viavel para
atender a demanda crescente por alimentos saborosos, saudaveis e produzidos de forma mais
eficiente.. Nativo da regido do Indo-Pacifico, com ocorréncia natural desde a costa oriental da
Africa até o Japao e a Australia (BENZIE, 2000), o P. monodon teve sua distribui¢io expandida
por meio da aquicultura em diversas partes do mundo (FULLER et al., 2014). No Brasil, foi
introduzido na década de 1970 (LEAO et al., 2011) e atualmente ja ¢ encontrado nos ambientes
marinhos dos estados do Norte e Nordeste, como Pernambuco, Alagoas, Maranhdo, Amapa e
Para (COELHO etal., 2001; FAUSTO FILHO, 1987; SILVA etal., 2002; CINTRA etal., 2011,
2014).

Embora considerada uma espécie exdtica (WITTENBERG; COCK, 2001), o P.
monodon passou a ser cultivado nacionalmente devido ao seu elevado potencial produtivo e
comercial. E a segunda espécie de crusticeo mais cultivada no mundo, atris apenas de
Litopenaeus vannamei, com producao aquicola global de aproximadamente 695 mil toneladas
em 2021, avaliada em 5,9 bilhdes de dolares, sendo mais de 99% proveniente de paises asiaticos
(DERIS et al., 2019; FAO, 2022). Na China, ¢ considerada a principal espécie na aquicultura
marinha (XIE et al., 2016).

Apesar de sua expressiva importancia econdomica, o consumo de pescado no Brasil ainda
¢ relativamente baixo em comparagdo a outras carnes, representando apenas 5% do consumo
total de produtos de origem animal, frente a 43% de carne de frango, 39% de bovinos e 12% de
suinos (CARVALHO; LEMOS, 2009). Nesse sentido, a diversificacdio de formas de
apresentacao do pescado pode favorecer sua inser¢do na rotina alimentar da populagdo. A
crescente busca dos consumidores por alimentos praticos e de rapido preparo tem estimulado o
desenvolvimento de produtos industrializados a base de pescado, como os empanados e os
nuggets (PINTO, 2014), os quais se alinham as transformac¢des no padrao de consumo geradas
pela industrializagdo, globalizacao e ritmo acelerado de vida contemporaneo (ENES; SLATER,

14
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2010; FERREIRA; AYDOS, 2010).

Paralelamente, ingredientes vegetais como a batata (Solanum tuberosum) e a macaxeira
(Manihot esculenta), amplamente cultivados no Brasil, sdo fontes acessiveis de carboidratos,
fibras e compostos bioativos (ALBUQUERQUE et al., 1993). Seu uso na formulacdo de
alimentos processados pode melhorar a textura, o rendimento e o valor nutricional dos produtos,
além de contribuir para a valorizagdo de ingredientes regionais e a reducdo de custos
(ALBUQUERQUE et al., 1993)

Diante disso, este trabalho teve como objetivo desenvolver nuggets a base de Penaeus
monodon, adicionando diferentes propor¢des de batata e macaxeira. As amostras foram
submetidas a analises de aceitagcdo sensorial, viabilidade econdmica e potencial alternativo,
buscando-se identificar a combinacdo mais equilibrada entre sabor, custo-beneficio e
responsabilidade ambiental. Ao propor o uso racional de recursos naturais e incentivar o
aproveitamento de ingredientes locais, este estudo visa contribuir para o desenvolvimento de
produtos alimenticios mais funcionais e compativeis com as necessidades do consumidor

moderno e da industria alimenticia nacional.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao das Amostras

Os camardes tigre utilizados neste estudo foram fornecidos por curraleiros do Projeto
currais de pesca Bragantinos, localizada na comunidade do Inferninho, no municipio de
Braganca-PA. Apds a coleta, os camardes foram acondicionadas em uma caixa de isopor de
60L, contendo gelo. Apds foram transportadas ao Laboratorio de Probioticos e qualidade do

pescado, localizado na Universidade Federal do Para - Campus Braganga.

2.2 Formulagao dos Nuggets

O trabalho resultou no processamento de 300g de carne do crusticeo para cada
formulacao, juntamente com seus ingredientes principais: 200g de cebola, 2 ovos, 40g de amido
de milho e 10g de temperos a gosto. Para a formulagao P1, foram utilizados 150g de batata e
350g de macaxeira como tubérculos. Ja na formulag¢do P2, foram incorporados 250g de batata
e 250g de macaxeira, proporcionando uma distribui¢do igualitaria entre os tubérculos, como
indicado na tabela 1. Por fim, a formulagao P3 contou com 350g de batata e 150g de macaxeira.
Todos os ingredientes foram devidamente higienizados, pesados e homogeneizados até

obten¢do de uma massa uniforme, a qual foi moldada em formato de nuggets e posteriormente
15
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submetida ao processo térmico adequado para sua cocgao.

Tabela 1. Tabela com a composi¢ao de ingredientes de cada tratamento dos nuggets de camarao tigre.

Ingredientes (g) P1 (75%M+25%B) P2 (50%M+50%B) P3 (75%B+25%M)

Camarao Tigre 300 300 300
Macaxeira 350 250 150
Batata 150 250 350
Cebola 200 200 200
Ovos 100 100 100
Amido de milho 40 40 40

Temperos a gosto 10 10 10

Fonte: KEVIN LISBOA RODRIGUES, 2025.

Foram triturados em um multiprocessador, moldados em formato de nuggets e
congelados. O processo de fritura foi feito em 6leo aquecido a 170°C durante 5 minutos.

As amostras foram nomeadas utilizando uma numeragdo aleatoria que permitissem a
diferenciagdo entre elas, sem com isso induzir os participantes da pesquisa na escolha da
preferéncia. Para cada amostra foram adicionadas diferentes porcentagens dos tubérculos,
sendo: 50% macaxeira e 50%batata (958). 75% batata e 25% macaxeira (158) e 75% macaxeira

e 25% batata (750) (figura 1).

Figura 1. Amostras de camarao tigre utilizadas na pesuisa.

16
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2.3 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada de acordo com as orienta¢des do Instituto ADOLFO
LUTZ (2008). Participaram do teste 45 provadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente.
Antes de iniciar a avaliagdo, os provadores foram informados sobre o produto, orientados e
convidados a assinarem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE, o qual
esclarecia que a identidade de cada participante seria mantida em sigilo e relatava os riscos e
beneficios que o presente estudo poderia trazer para 0 mesmo.

As amostras foram servidas em pratos plasticos descartaveis, codificadas com nimeros
aleatorios de trés digitos, padronizadas e servidas simultancamente ¢ de forma aleatoria,
juntamente com um copo de 4dgua e a ficha de avaliagdo sensorial. Logo em seguida, foram
orientados a provarem as amostras da esquerda para a direita e fazer uso da dgua entre uma
degustacdo e outra, para a remog¢ao do sabor residual.

Os provadores avaliaram os atributos aparéncia, aroma, cor, textura, sabor e aspecto
global, além da inten¢do de compra, frequéncia de consumo e preferéncia- ordenagao das trés
formulacdes. A escala heddnica utilizada para os testes afetivos foi a de 9 pontos que contém
os termos definidos situados entre “gostei extremamente” e “desgostei extremamente” em ficha

adaptada de DUTCOSKY (2013).

2.4 Indice De Aceitabilidade

O indice de aceitabilidade (IA) do nuggets, foi calculado pela média das notas atribuidas
pelos provadores para cada pardmetro da escala hedonica, de acordo com DUTCOSKY (2013),
calculados a partir da seguinte féormula:
IA (%)= A/B x 100
Em que: “A” ¢ a nota média obtida para o produto e “B” ¢ a nota maxima na escala
hedonica utilizada para avaliar os atributos do produto (aroma, cor, textura, sabor e aceitagao

global).

2.5 Intenc¢io De Compra

A avaliacdo da intencdo de compra foi realizada, utilizando-se uma escala estruturada,
de 5 pontos, onde 1 corresponde a “certamente ndo compraria”, 2 a “possivelmente ndo
compraria”, 3 a “talvez comprasse/talvez nao comprasse”, 4 a “possivelmente compraria” e 5 a

“certamente compraria” (REIS; MINIM, 2006).

17



&

cientifica digital

2.6 Analise Estatistica

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas pelo programa Excel, logo apds foram
efetuadas andlises estatisticas de variancia (ANOVA) - one way no programa (STATISTIC 7.0)
para verificagdo de possiveis diferengas significativas nos atributos que foram avaliados pelos
consumidores. Foram efetuadas médias e desvio padrao dos valores obtidos em cada atributo

sensorial, além da frequéncia de consumo e venda e o indice de aceitagdo global.

2.7 Analise Economica

A analise econdmica foi realizada considerando a produ¢do de 46 unidades de nuggets
de camardo com diferentes porcentagens de tubérculos (45 g) em cada tratamento, sendo cada
unidade comercializada ao preco de R$ 1,50.

O custo operacional efetivo (COE) foi obtido pela soma de todos os gastos diretos

relacionados ao processo produtivo, de acordo com a equacgao:
COE = Z[c‘ustus diretos)
A receita bruta (RB) foi calculada multiplicando-se a quantidade produzida (Q) pelo
preco unitario de venda (PU):
RB =@ x PU

A receita liquida (RL) foi determinada pela diferenga entre a receita bruta e o custo

operacional efetivo:
RL — RB — COFE

O ponto de equilibrio (PE) foi definido como o nimero minimo de unidades necessarias
para comercializagdo sem ocorréncia de prejuizos econdmicos. A margem de lucro (ML) foi
expressa como a porcentagem da receita bruta convertida em lucro, calculada pela seguinte

equacao:
ML(%) = L 100
SV T RB

em que L corresponde ao lucro obtido.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial dos nuggets a base de camarao tigre com diferentes
tipos de tuberculos sdo apresentados na tabela 2 e expressam as notas dadas pelos provadores e
seu indice de aceitagdo. Esses resultados ajudam a indicar as preferéncias sensoriais e

manifestar o potencial de aceitacdo no mercado

Tabela 2. Medidas dos resultados da analise sensorial dos nuggets.

Atributos Tipo

75%M+25%B  50%M+50%B  75%B+25%M
Aparéncia 8,24+0,86 a 8,00+1,02 a 7,29+1,41 b
Aroma 8,27+0,91 a 8,00+1,04a,b 7,58+1,41 b
Cor 8,27+0,96 a 8,13+0,99a,b 7,67£1,46 b
Sabor 8,36+0,80a 7,87+1,78 a 6,73+2,25b
Textura 8,09+1,04a 7,56+1,63a,b 6,98+1,80 b
Aceitacao global 8,36+0,80a 7,98+1,14 a 7,02+1,97 b
Indice aceitacio 92,84% 88,64% 78,02%
Frequéncia de consumo. 7,69+1,64a 7,29+1,53 a 5,64+1,85b
Intengao de compra 447+£066a 4,07+1,07 a 3,22+1,15b
Preferéncia-ordenacao 68 a 82a 120b

* As médias seguidas da mesma letra, ndo diferem entre si, a nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

Na avaliacdo de aparéncia, os nuggets com a massa de 75% macaxeira e 25% batata
(750) apresentam a melhor aceitacdo, com uma média de 8,24 + 0,86, superando as formulagdes
50% macaxeira e 50% batata (958) com a média de (8,00 + 1,02) e 75% batata e 25% macaxeira
(158) com a média de (7,29 + 1,41). O menor desvio padrdo da massa de 75% macaxeira e 25%
batata (750) aponta que a percep¢ao de uma aparéncia atrativa foi consistente entre os
provadores. Esse resultado pode estar relacionado a textura visual da superficie frita, que
proporcionou uma coranica mais homogénea. Estudos prévios mostram que a aparéncia visual
desempenha um papel importante na aceitacdo de alimentos fritos, o que reforga a relevancia
desse achado (BORDIGNON et al., 2010).

Com relagdo ao aroma, as massas (750) 8,27 = 0,91 e (958) 8,00 £+ 1,04 alcancaram as
melhores notas, sugerindo que o aroma neutro dessas formulagdes foi mais valido. A massa
(158), com uma média de 7,58 £ 141, teve um desempenho menor, o seu desvio padrdo indica
que houve maior dispersdo de opinides entre os provadores.

Referente a cor, nuggets com a massa (750) ganham destaque mais uma vez, com uma
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média maior de 8,27 + 0,96, em seguida vem os nuggets com a massa de (958) com a média
8,13 £ 0,99 e por fim os nuggets de massa (158) com a média 7,67 + 1,46 que obteve a menor
média.

A menor variagdo observada na massa (750) insinua que a cor dourada e uniforme apds
o processo de fritura foi extensamente validada. J4 as massas (958) e (158), que mostraram
maior variabilidade de cor, podem ndo ter sido tdo visualmente atrativas. Isso indica que a
uniformidade de cor ¢ um fator-chave para a atragao visual, o que ¢ confirmado por estudos
anteriores (RICHARDI, 2021).

Na questdo do sabor, a massa (750) 8,36 + 0,80 alcancou uma melhor vantagem sobre
a massa (958) 7,87 = 1,78, em contrapartida a massa (158) indicou a menor aceitagio 6,73 +
2,25. O desvio padrao elevado reflete maior variabilidade nas opinides, indicando que o sabor
foi um atributo com grande diversidade de percepcoes entre os provadores. O sabor da massa
(158) por ter maior concentracdo de batata pode ter contribuido para sua menor aceitagdo em
comparagao as massas (958) e (750) que possuem igual e superior concentragao de macaxeira.
Isso esta de acordo com estudos que destacam a influéncia do sabor culturalmente aceito sobre
a aceitabilidade de produtos (CALDAS; SANTOS; ATAYDE, 2018).

Na avaliacdo da textura mostrou que os nuggets da massa (750) conquistaram a maior
pontuacdo 8,09 + 1,04, dando sequéncia pela massa (958) 7,56 £ 1,63, enquanto a massa (158)
ficou em ultimo lugar 6,98 + 1,80. A firmeza e a coranica proporcionada pela massa (750)
parecem ter sido mais aprovadas, enquanto a textura mais macia e lisa da massa (158) foi menos
aceita para os provadores. Esses dados refor¢gam a importancia da textura crocante em produtos
empanados, como nuggets, sendo um fator decisivo para a aceitagdio (ROGERIO; LEONEL;
OLIBERA, 2005).

Na aceitagao global, os nuggets da massa (750) apontaram a melhor média 8,36 + 0,80,
dando continuidade pela massa (958) 7,98 & 1,14. A massa (158) obteve a menor colocagdo na
aceitagdo global 7,02 £ 1,97, com uma maior variabilidade nas respostas dos provadores,
indicando que essa formulagdo foi mais conflitante. Produtos com indices de aceitabilidade
superiores a 70% tem grande probabilidade de serem bem mais recebidos no mercado
(OLIVERIRA et al., [s.d.]), e nesse caso, todas as massas atendem a esse critério.

O indice de aceitabilidade, calculado com base nas notas de aceitacao global, expos que
os nuggets de massa (750) ganharam a melhor porcentagem com 92,84%, seguidos pela massa
(958) com 88,64% e pela massa (158) com 78,02%. Mesmo que todas as formula¢des tenham

sido consideradas aceitaveis, a massa (750) se sobressaiu como a mais optada pelos os
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provadores. Isso aponta que formulagdes com maior concentracdo de macaxeira tem maior
potencial de aceitacdo no mercado.

Com relagdo a frequéncia de consumo, os nuggets de massa (750) 7,69 + 1,64 e a massa
(958) 7,29 + 1,53 tiveram os melhores resultados em comparagao a massa (158) 5,64 +=1,85. A
maior variagdo nas respostas para a massa (158) sugere que, enquanto alguns provadores
estavam dispostos a consumir o produto regularmente outros demostraram menor interesse.
Esses dados apontam que a massa com menor concentracdo de macaxeira ndo atinge o apelo
sensorial necessario para garantir um consumo frequente.

Relacionando a inten¢do de compra surgiu uma pequena diferenga, com as formulagdes
de massa (750) 4,47 £ 0,66 e massa (958) 4,07 + 1,07 recebendo as melhores notas, enquanto a
massa (158) atingiu uma média mais baixa 3,22 + 1,15. Com esse resultado reforca a disposicao
de aceitagdo observada nos outros atributos, com provadores demostrando maior disposi¢ao
para adquirir as formulagdes com maior concentracdo de macaxeira. Isso reflete um
comportamento de compra esperado quando a aceitagao sensorial € alta (NUNES et al., 2006)

Por fim, na ordem de preferéncia, os nuggets de massa (158) foram os menos apreciados,
com 120b dos provadores os classificando em tltimo lugar. Ja as formulagdes de massa (958)
82a e massa (750) 68a foram as mais bem avaliadas confirmando sua preferéncia por massa
com maior concentra¢ao de macaxeira. Esses resultados apontam que as formulagdes de massas
com maior concentracdo de macaxeira tiveram maior aceitagdao sensorial, especialmente nos
atributos de aparéncia, textura e aceitagao global.

A andlise sensorial aponta que as formulagdes (750) e (958) possui maior apelo
sensorial, com maior aceitagdo em atributos essenciais como aparéncia, textura e aceitacao
global. A massa (158), embora seja uma op¢ao menos caldrica, apresentou menor aceitagao,
provavelmente devido a sua textura mais macia e lisa. Isso indica que, para o desenvolvimento
de produtos com maior apelo sensorial, as formulagdes de massa (750) e (958) sdo mais
promissoras. Futuros estudos poderiam explorar melhorias nas formulagdes de massa (158)
para aumentar sua aceitacao sem comprometer suas qualidades nutricionais e menos caldricas.

Quanto a anélise econdémica, temos que o ponto de equilibrio foi de aproximadamente
28 unidades em todas as formulagdes (Tabela 1), refletindo a relagdo direta com o custo
operacional efetivo (COE), que se manteve constante entre os tratamentos. Da mesma forma, a
receita bruta ndo apresentou variagao significativa entre as formulacdes, resultando em receitas
liquidas também semelhantes. A margem de lucro, que expressa a conversao da receita bruta

em retorno liquido, igualmente nao apresentou diferencas entre os tratamentos.
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Tabela 1 — Analise economica das formulagdes de nuggets de camardo com diferentes porcentagens de

tubérculos
Formulacao PE (Unid.) COE (RS) RB (RS) RL (RS) ML (%)
P1 28,56 42,84 68,33 25,49 37,31
P2 28,56 42,84 68,33 25,50 37,31
P3 28,53 42,79 68,33 25,54 37,37

* PE: Ponto de equilibrio; COE: Custo operacional efetivo; RB: Receita bruta; RL: Receita liquida; ML:
Margem de lucro (%).

De modo geral, os resultados indicam que as trés formulagdes apresentaram
desempenho econdmico bastante semelhante, com variagdes minimas nos indicadores de
receita e lucratividade. Essa uniformidade sugere que todas as formulagdes apresentam

viabilidade econdmica equivalente.

4, CONCLUSAO

Os nuggets de camarao Penaeus monodon (camardo tigre) foram combinados com
diferentes porcentagens de tubérculos, especialmente as porcentagens 75%M e 25%B e 50%M
e 50%B, mostraram grande potencial de aceitagdo sensorial e viabilidade econdmica. A
porcentagen 75%M e 25%B apresentou o melhor desempenho em atributos sensoriais como
aparéncia e textura, sendo a mais apreciada entre os provadores. Em termos de saude, a
alternativa a base de pescado ¢ uma opgdo nutritiva, rica em proteinas e acidos graxos
essenciais, representando uma escolha mais saudavel e nutritiva em comparagdo com 0s
nuggets de frango tradicionais. Esses resultados sugerem que a introducao de nuggets a base de
camarao tigre, em especial com o uso de porcentagen 75%M e 25%B e 50%M e 50%B, pode
ser uma estratégia promissora para a diversificagdo de produtos no setor alimenticio, além de

incentivar o consumo desse crustaceo.
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A1l - Ficha de analise sensorial utilizado no trabalho

Sexo:

Idade: anos Data: /12025

Por favor, prove as amostras de biscoito de maizena e avalie as caracteristicas a direita de acordo com a escala abaixo:

9- Gostei extremamente (adorei)

Amostras

770

678

367

8- Gostei muito Atributos
7- Gostei moderadamente
6- Gostei ligeiramente Aparéncia:
5- Indiferent.e o Aroma:
4- Desgostei ligeiramente Cor
3- Desgostei moderadamente :
2- Desgostei muito Sabor
1- Desgostei extremamente (detestei) Textura
Aceitagao global
FREQUENCIA DE CONSUMO
770 678 367
() () () Comeriaisto sempre que tivesse oportunidade.
() () () Comeria isto muito frequentemente.
() () () Comeria isto frequentemente.
() () () Gostodisto e comeria de vez em quando.
() () () Comeriaisso se estivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isto.
() () () Nao gosto disto, mas comeria ocasionalmente.
() () () Raramente comeria disto.
() () () Soécomeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento.
() () () So6comeria isto se fosse forgado (a).

Com base em sua opinido sobre a amostra, indique na escala abaixo, sua atitude ao encontra-la a venda, VOCE:

710 678 367
() () () L. Certamente ndo compraria
() () () 2. Possivelmente ndo compraria
) () () 3. Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
() () () 4. Possivelmente compraria
() () () 5. Certamente compraria
De sua opinido sobre as amostras:

Preferéncia-ordenacio

Por favor, prove as amostras de biscoito de maizena, fornecidas da esquerda para a
direita. Ordene-as de acordo com sua preferéncia. Atribua o nimero 1 para a
amostra de maior preferéncia, 2 para a segunda mais preferida e assim sucessivamente.
Entre as avaliagdes das amostras enxague a boca com agua e espere 30 segundos.

Cddigo da amostra
158
958
750

Ordem de preferéncia
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