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RESUMO

O leite ¢ um alimento rico em suas propriedades nutricionais e esta presente quase que diariamente na
mesa dos brasileiros. Nas cidades do alto sertdo sergipano fica localizada a bacia leiteira do estado,
responsavel pela produgdo em 2018 de aproximadamente 337.279 litros de leite, sendo que grande parte
deste montante foi destinado as industrias dessa regido. A producao de derivados lacteos fica também a
cargo das fabriquetas, que muitas vezes sdo oriundas da agricultura familiar. Nestas fabriquetas sdo
elaborados principalmente os queijos de diferentes tipos, bebidas lacteas fermentadas, manteiga de
garrafa e a manteiga. O objetivo deste trabalho foi avaliar se a manteiga saborizada com pimenta atinge
niveis satisfatorios de qualidade fisicas, fisico-quimicas e de aceitabilidade pelos consumidores. Para a
elaboracdo da manteiga saborizada com pimenta foram pesados 100 g de manteiga e adicionados
concentracdes diferentes da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) e da pimenta bode roxo
(Capsicum chinense Jacquin). Para a manteiga com pimenta rosa foi utilizado concentracao de 2,0 % e
para a pimenta bode roxo utilizou-se 0,5 e 1,0 %. As manteigas foram analisada quanto a colorimetria,
umidade e a aceitabilidade do produto por meio da aplica¢do de um questionario online contendo 19
perguntas. Os resultados desta pesquisa demonstraram que a coloracdo das manteigas nao foi alterada
com a inclusdo da pimenta rosa ou com a bode roxo. Da mesma forma, a umidade das manteigas ndo
variaram, segundo o teste de Tukey, contudo se mantiveram numa faixa acima da indicada pelo
regulamento técnico de identidade e qualidade de manteiga. Mediante aplicag¢do do questionario online,
verificou-se que a maioria das pessoas questionadas preferiram a manteiga saborizada com pimenta rosa
(60 %), seguida da manteiga com pimenta bode roxo (38 %) e apenas 2,0 % ndo escolheram nenhuma
das amostras. Através da analise dos resultados € possivel inferir que a manteiga saborizada com pimenta
possui boa aceitabilidade entre os possiveis consumidores, contudo, ainda necessita de ajustes no
parametro fisico de umidade.

Palavras-Chave: Capsicum, Intengdo de compra, aceitabilidade.

RESUMEN
La leche es un alimento rico en propiedades nutricionales y esta presente casi a diario en la mesa de los
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brasilefios. Em las ciudades del sertdo de Sergipe se ubica la cuenca lactea del estado e se produjo en
2018 aproximadamente 337.279 litros de leche, donde gran parte de esta cantidad se destind a las
industrias de la region. La produccion de derivados lacteos también esta a cargo de las pequeiias fabricas,
que suelen ser de agricultura familiar. En estas fabricas se producen principalmente quesos de diferentes
tipos, bebidas lacteas fermentadas, mantequilla de botella y mantequilla. El objetivo de este trabajo fue
evaluar si la mantequilla aromatizada con pimienta alcanza niveles satisfactorios de calidad fisico-
quimica y aceptabilidad por parte de los consumidores. Para la preparacion de la mantequilla
aromatizada con pimienta se pesaron 100 g de mantequilla y se agregaron diferentes concentraciones de
pimienta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) y pimienta bode roxo (Capsicum chinense Jacquin). Para
la mantequilla con pimienta rosa se utilizaron concentraciones del 2,0 % y para la pimienta bode roxo
se utilizaron 0,5 y 1,0 %. Se aplicaron analisis de colorimetria, humedad y un cuestionario en linea que
contenia 19 preguntas para verificar la aceptabilidad del producto. Los resultados de esta investigacion
mostraron que el color de las mantequillas no se alterd con la inclusion de la pimienta rosa o la bode
roxo. Asimismo, la humedad de las mantequillas no varid, segtin la prueba de Tukey, sin embargo se
mantuvo en un rango superior al indicado por el reglamento técnico de identidad y calidad de la
mantequilla. Al aplicar el cuestionario en linea, se encontr6é que la mayoria de las personas encuestadas
preferian la mantequilla aromatizada con pimienta rosa (60 %), seguida de la mantequilla con pimienta
bode roxo (38 %) y solo el 2,0 % no eligio ninguna de las muestras. A través del analisis de los resultados
se puede inferir que la mantequilla aromatizada con pimienta tiene buena aceptabilidad entre los posibles
consumidores, sin embargo, aun necesita ajustes en el parametro de humedad fisica.

Palabras Clave: Capsicum, intencion de compra, aceptabilidad..

ABSTRACT

Milk is a food rich in its nutritional properties and is present almost daily on the table of Brazilians. The
cities of Sergipe where the state's milk basin is located were responsible by approximately 337.279 liters
of milk produced in 2018, where a large part of this amount was destined to the region's industries. The
production of dairy derivatives is also in charge of the small factories, which are often from family
farming. In these factories, cheeses of different types, fermented milk drinks, bottle butter and butter are
mainly produced. The objective of this work was to evaluate whether butter flavored with pepper reaches
satisfactory levels of physical, physical-chemical quality and acceptability by consumers. For the
preparation of butter flavored with pepper, 100 g of butter were weighed and different concentrations of
pink pepper (Schinus terebinthifolius Raddi) and “bode roxo” pepper (Capsicum chinense Jacquin) were
added. For butter with pink pepper, levels of 2.0 % were used and for bode roxo pepper, 0.5 and 1.0 %
were used. Analyzes of colorimetry, moisture and an online questionnaire containing 19 questions were
applied to verify the acceptability of the product. The results of this research showed that the color of
the butters was not altered with the inclusion of pink pepper or bode roxo. Likewise, the moisture of the
butters did not vary, according to the Tukey test, however they remained in a range above that indicated
by the technical regulation of identity and quality of butter. By applying the online questionnaire, it was
found that most of the people questioned preferred butter flavored with pink pepper (60 %), followed
by butter with bode roxo pepper (38 %) and only 2.0 % did not choose any of the samples. Through the
analysis of the results it is possible to infer that the butter flavored with pepper has good acceptability
among the possible consumers, however, it still needs adjustments in the physical parameter of moisture.

Keywords: Capsicum, Purchase intention, acceptability.

INTRODUCAO
O leite ¢ um alimento consumido mundialmente e que possui caracteristicas nutricionais

que possibilitam a nutricdo completa dos seres humanos devido a grande riqueza em seu
conteudo nutricional. Do leite € possivel a obten¢do de varios produtos dos mais diversos tipos

e texturas, o que possibilita a industria de laticinios trabalhar com um portfélio de produtos que
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vao do leite UHT (Ultra High Temperature), leites fermentados, produtos a base de soro de

leite reconstituido e a manteiga.

Em 2018 Sergipe obteve uma producdo de leite de cerca de 337.279 litros e toda essa
producdo movimentou aproximadamente R$ 545.363,00 reais para o Estado (EMDAGRO,
2019). Grande parte dessa producdo esta localizada na regido semiarida de Sergipe, conhecida
como Alto Sertdo Sergipano, onde se localizam as grandes fabricas de beneficiamento deste
produto e de seus derivados, incluindo a manteiga. Além das fabricas de grande porte, na regido
do municipio de Nossa Senhora da Gléria localizam-se grande parte das chamadas fabriquetas,
laticinios de pequeno porte com volumes variados onde se produzem principalmente queijo e
manteiga.

A legislagdo brasileira regulamenta que manteiga ¢ o produto gorduroso obtido
exclusivamente pela bate¢cdo e malaxagem, com ou sem modificagdo biologica de creme
pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos tecnologicamente
adequados (BRASIL, 1996).

A manteiga ¢ um derivado lacteo com alto potencial para desenvolvimento de novos
produtos, uma vez que no mercado ¢ encontrado uma baixa diversificagdo desse produto
(MONTEIRO, 2014). Partindo desse pressuposto, € possivel identificar uma oportunidade para
o desenvolvimento de novos produtos que possam atender a demanda de novos nichos de
mercado e agradar os mais diferentes paladares. Dambros (2014), adicionou pimenta em
diverso produtos como na produ¢do de pasta, molho, pirulito e geleia e verificou por meio de
analise sensorial que a maioria desses produtos obtiveram uma aceitacdo de mais de 70 %.

Apesar do ardume caracteristico das pimentas, principalmente as do género Capsicum,
as pimentas também sdo ricas em fibras, vitaminas, sais minerais, flavonoides, carotenos e
outras substancias antioxidante que atuam de forma funcional em nosso organismo (PINTO;
DE OLIVEIRA PINTO; DONZELES, 2013). Além disso, as pimentas também sdo ricas em
acidos graxos insaturados de cadeia curta. Borges (2015) realizou um estudo de caracterizacao
morfoagrondmica e identificou a presenca de acidos graxos essenciais em seis acessos de
pimenta, entre eles o acidos oleico, linoleico e linolenico.

As manteigas saborizadas podem ser um produto para atender estes novos nichos de
mercado com chances reais de alcangar novos paladares, contudo ainda existe poucos trabalhos
na literatura que envolvam a saborizacao de manteigas com outros produtos com finalidade de

conferir as caracteristicas sensoriais novas experiéncias. Monteiro et al. (2014) elaboraram uma
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manteiga a base de ervas finas com boa aceitagdo, o que ndo alterou aspectos fisicos importantes
como a textura e atendeu aos padrdes microbioldgicos.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de elaborar manteigas saborizadas com
pimentas, sendo as espécies selecionadas a pimenta bode-roxo (Capsicum chinense Jacquin) e
a pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi). Além disso, buscou-se avaliar se a manteiga
saborizada com pimenta atinge niveis satisfatorios de qualidade fisicas e fisico-quimicas bem

como sua aceitabilidade pelos consumidores.

REFERENCIAL TEORICO

Segundo uma pesquisa da EMBRAPA em 2020, durante os meses de abril e maio o
consumo de manteiga ndo se alterou, apresentando inclusive um acréscimo no hdbito de
compra. Ainda sobre essa mesma pesquisa, verificou-se que consumidores estdo buscando
produtos de mercados locais, favorecendo os circuitos curtos de comercializagdao pela venda
direta ou até mesmo indireta destes produtos (SILVA, 2020).

Dos derivados lacteos, a manteiga ¢ quem constitui em sua composi¢ao quimica a maior
percentagem de um unico componente, que ¢ a gordura. Martins (2018) analisou niveis em
percentagem de gordura em manteiga “de leite” e manteiga “clarificada” observando niveis
significativamente diferentes entre estas. A primeira possuia em sua constitui¢do 71,5 % de
gordura enquanto na manteiga clarificada o teor de lipidios aumentou para 97,3 %.

A riqueza em 4cidos graxos da manteiga pode causar o aparecimento precoce do sabor
de rango. A rancidez esta associada ao aparecimento de odor e sabor desagradavel na manteiga,
além da perda de vitaminas importantes (FURTADO; ALVES; OLIVEIRA, 2006). A rancidez
também pode indicar a presenca de microrganismos psicotroficos que produzem lipases que
ajudam na oxidagao destes acidos graxos (CLEMENTE; ABREU, 2006).

Pensando no desenvolvimento de novos produtos tendo como base a manteiga de
garrafa, Talma et al. (2020) aplicaram um questiondrio com 250 pessoas que quando
perguntadas sobre quais condimentos gostariam de experimentar, 30,9 %, 21,1 % e 16,6 %
responderam respetivamente, alho, coentro e pimenta calabresa. Produtos com a adi¢do de
pimenta ou tendo esta como base estdo ganhando cada vez mais espaco no mercado (PINTO;
DE OLIVEIRA PINTO; DONZELES, 2013).

A utilizagdo da pimenta em novos produtos vem se tornando comum ao passar do tempo.
Em seu trabalho sobre a elaboracdo de chocolate com pimenta baniwa, Santos, Boeira, e
Fernandes (2017) afirmaram que “os resultados obtidos na andlise sensorial demonstraram uma

elevada aceitacdo para os atributos aroma, sabor e inten¢do de compra do chocolate em barra
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elaborado com a formulagdo com pimenta baniwa”, enquanto Paula (2018) argumenta que

“apesar da excelente aceitacdo do produto desenvolvido pelos participantes, notou-se que que
muitos temiam a picancia da pimenta”.

A pimenta ¢ uma especiaria bastante consumida no Brasil e desde os tempos da
colonizagdo era utilizado na conservacao e para realcar o sabor dos alimentos. As pimentas e
os pimentdes (Capsicum spp.) compdem uma importante parte do mercado de hortalicas frescas
do Brasil e também do segmento de condimentos, temperos e conservas, em nivel mundial
(COSTA et al., 2008).

A pimenta bode-roxo (Capsicum chinense Jacquin) possui pigmentacdo arroxeada e
porte de até 2 cm de diametro por 1,5 cm de comprimento (COSTA et al., 2008). A crescente
demanda do mercado tem impulsionado o aumento da area cultivada e o estabelecimento de
agroindustrias em diferentes regides do Brasil (VESPUCCI, 2016).

No Brasil as pimentas sdo produzidas em todos os Estados, contudo a pimenteira
necessita altas temperaturas para o seu desenvolvimento e ndo tolera geadas (PINTO, 2011).
Diante disso, a regido centro oeste, nordeste e norte possuem climas adequados para o seu
plantio. Como Salvi et al. (2014) revelam em seus estudos, a pimenta bode ou de-bode ¢ um
morfotipo muito utilizado na regido Centro-Oeste do Brasil, sendo comercializada
principalmente em grandes centros de comércio.

Outra importante caracteristica da pimenta bode roxo ¢é a presenga de compostos
flavonoides, dentre estes a antocianina, pigmento que da coloragdo caracteristica. Em seu
trabalho sobre estabilidade de manteigas enriquecidas com extrato de carotenoides, Soares et
al. (2019) observaram que as manteigas fortificadas com os extratos alcodlicos de pimentdo e
abobora demonstraram maior estabilidade ao processo oxidativo.

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) ¢ utilizada em diversas preparacdes
alimenticias e ndo alimenticias principalmente devido a sua alta concentragcdo de Oleos
essenciais (DANNENBERG, 2017). Ainda segundo Dannenberg (2017), o 6leo essencial da
pimenta rosa garante caracteristicas antimicrobianas quando adicionados a produtos
alimenticios. No entanto, Carvalho et al. (2017) observou que o 6leo essencial da pimenta rosa
ndo conseguiu inibir o crescimento de Escherichia colli.

Em seu trabalho sobre a utilizagdo do extrato de jamboldo e pimenta rosa em diferentes
concentragdes como inibidora de fermentacdo industrial, Dias (2018) observou que na

concentragdo de 200 mg mL™! ha a inibi¢do de Lactobacilos (Gram-positivo), mas nio obteve
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sucesso com leveduras do género Saccaromyces cerevisiae.
A pimenta rosa pode ser encontrada em diversos estados do Brasil como Rio de Janeiro,
Espirito Santo, Bahia, Alagoas e Sergipe (NEVES et al., 2016), ja que nestes locais ainda ¢

possivel encontrar vestigios de mata atlantica nativa.

METODOLOGIA
1. Matéria-prima

A manteiga utilizada no processo de produgdo foi obtida de um laticinio situado em
Nossa Senhora da Gléria/SE. A pimenta bode roxo in natura foi obtida no mercado central de
Aracaju/SE. A pimenta rosa comercializada seca pelo uso de um secador solar da marca Aroeira
foi comprada em um supermercado também localizado na cidade de Aracaju/SE.

2. Preparo e secagem da pimenta

Antes da sua utilizagdo no preparo da manteiga, a pimenta bode roxo passou por um
processo de sele¢do, sendo retirado os frutos podres, escurecidos e queimados. Apos a selegdo,
efetuou-se uma lavagem por imersdo com detergente neutro seguido de enxague com agua
corrente. Em seguida, os frutos foram submetidos a sanitizacdo na presenca de agua clorada a
2,5% de concentragdo por um tempo de 20 min para melhor a¢do do agente sanitizante e
enxaguados em agua corrente para retirada do cloro residual.

Logo ap6s o processo de limpeza e sanitizagdo, as pimentas foram trituradas em um
processador de alimentos multiprocessador de alimentos (Philco PMP1600P 3) por 20
segundos. Depois desse procedimento, as pimentas trituradas foram submetidas a secagem em
estufa de circulacdo forcada de ar a 65 °C por um periodo de seis horas.

3. Preparo da manteiga saborizada

Para a elaboragdo das manteigas saborizadas, retirou-se a manteiga da refrigeracdo para
que ocorresse o seu amolecimento, sendo mantida ao abrigo da luz. Foram utilizadas
concentragdes de 0,5 e 1,0 % (massa/massa) da pimenta bode roxo e 2,0 % (massa/massa) da
pimenta rosa. Essas concentragcdes foram escolhidas devido ao fato da pimenta bode roxo
possuir um maior teor de ardéncia e sabor acentuado em comparacdo a pimenta rosa,
caracterizada por sua pouca ardéncia e um sabor mais suave. Para cada formulacdo foram
utilizadas 100 g de manteiga. O experimento foi elaborado em delineamento inteiramente
causalizado com duas repeti¢des para cada formulagao.

4. Analises Fisico-quimicas
4.1 Colorimetria
A avaliacdo da cor das amostras foram realizadas de acordo com metodologia proposta
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por Yam et al., (2004). As imagens de cada tratamento foram registradas em triplicata. Depois

os dados foram tratados no programa Adobe Photoshop®. Os pardmetros utilizados foram L*
(luminosidade), a* (vermelho-verde) e b* (amarelo-azul).
4.2 Umidade
A andlise do teor de umidade foi realizada em duplicata segundo a metodologia proposta
por Berticelli e Motta (2011) com as utilizagdo de 10 g de cada manteiga elaborada e do controle
(manteiga sem a adi¢do de pimenta). As amostras foram aquecidas até o desaparecimento das
bolhas que formavam espumas, ficando apenas pequenas bolhas e até obter coloracdo parda.
5. Aceitabilidade pelos consumidores
Para verificar a aceitabilidade e inten¢do de compra por parte dos consumidores foi

elaborado no Google formularios®

um questionario estruturado com 19 perguntas. Os
consumidores foram questionados quanto ao consumo de manteiga, a aceitabilidade em relacao
a aparéncia dos produtos elaborados utilizando fotografias e a intencdo de compra das
manteigas. O questiondrio foi destinado ao publico em geral e foi aplicado e divulgado por meio
das redes sociais, contando com a participa¢ao de 100 pessoas.

As perguntas que indagavam os respondentes a respeito da aparéncia das manteigas com
pimentas vinham atreladas as fotos correspondentes de cada uma delas. A primeira foto dizia
respeito a aparéncia da manteiga com pimenta rosa na concentracdo de 2,0 % e a segunda foto
correspondia a manteiga com pimenta bode roxo na concentracdo de 1,0 %. Os respondentes
julgaram a aparéncia utilizando uma escala de 0 a 10, considerando a nota zero como “desgostei
muitissimo” e a nota 10 como “gostei muitissimo”.

O Indice de Aceitabilidade (IA) com relagdo aos atributos de aparéncia foi calculado
de acordo com a equagdo 1. Segundo Bispo et al., (2004), indice de aceitabilidade com boa

repercussdo tém sido considerados com valores maiores e iguais a 70 %.
100

1A (%) =Ax— (1)
Onde: A = nota média obtida para o produto, € B = nota maxima dada ao produto.
6. Analise estatistica
A andlise estatistica das determinagdes de andlises de cor e umidade das manteigas
elaboradas com pimenta foram feitas utilizando a andlise de variancia do software de estatistica
SISVAR. Foi utilizado o teste Tukey que identifica a média das amostras, onde as médias com
a mesma letra sdo consideradas estatisticamente iguais. Os graficos foram elaborados mediante
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a utilizagdo da plataforma Canva® e EXCEL 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estdo descritos os resultados da analise de cor das manteigas elaboradas
com pimenta bode roxo nas concentragdes de 0,5 e 1,0 % e da manteiga adicionada de 2,0 %

de pimenta rosa. As amostras foram comparadas com a manteiga isenta de adigdes.

Tabela 1. Andlise de colorimetria das amostras de manteiga saborizada com pimenta bode
roXo € pimenta rosa.

Amostras Concentracao (%) a* b* L*
Pimenta bode roxo 0,5 6,2 £0,5 50,2+ 0,5 55, 7"+ 1,5
Pimenta bode roxo 1,0 6,5 £0,7 56,7+ 2,1 53*+49
Pimenta rosa 2,0 5,5 +0,7 532 £2,8 55,5*+0,7
Controle - 8,9°+0,5 61,8°+ 0,3 64,6°+2,9

Croma A*, Croma B*, Luminosidade L*.
*Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (<0,05).
Fonte: Propria (2021).

No croma a*, que em casos de nimero positivos tendem a coloracdo vermelha, apenas
a amostra controle se diferiu significativamente pelo teste de Tukey, devido, principalmente a
coloragdo das pimentas bode roxo e rosa. Na cromaticidade b*, que significa cores amareladas
quando apresenta valores positivos, as amostras nao diferiram significativamente, isto devido a
propria coloragcdo amarelada da manteiga. A luminosidade das amostras L* diferiu apenas nas
amostras do controle, que apresentou maior indice que as demais, devido a esta amostra nao ter
sido misturada a nenhuma das pimentas, sobressaindo somente tons mais claros (FERREIRA;
SPRICIGO, 2017; DA SILVA et al., 2019).

O teor de umidade das manteigas foi determinado, sendo verificado um aumento na
umidade a partir da adicdo das pimentas na manteiga em cerca de 6,5 %, como pode ser
observado na Tabela 2.

A umidade das manteigas saborizada com pimenta ndo variaram entre si, segundo o
teste de Tukey, contudo se mantiveram numa faixa acima da indicada pelo regulamento técnico
de identidade e qualidade de manteiga, que ¢ de no méximo 16 %. Mesmo com a secagem da
pimenta bode roxo, esta ainda possuia teores de umidade suficientes para alterar a umidade final
da manteiga, bem como a pimenta rosa. Ao analisar os pardmetros fisico-quimicos de manteiga
com adicao de ervas finas, Souza et al. (2018) obteve umidade média de 14,6 + 5,2 % utilizando

ervas desidratadas. J4 Nardy et al. (2020) analisaram manteigas de trés marcas diferentes
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compradas em supermercados e obteve média de 15,6 + 0,1 %, estando todas elas dentro das

normas estabelecidas pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da manteiga
(RTIQ) (BRASIL, 1996). Uma das possibilidades para conseguir uma manteiga saborizada

dentro dos padrdes legais, ¢ diminuir ainda mais a umidade das pimentas através da secagem.

Tabela 2: Teor de umidade das manteigas com a adi¢do de pimenta bode roxo e pimenta rosa.

Amostras de manteiga Concentracao (%) Umidade (%)
Controle - 14,52+ 0,9
Pimenta rosa 2,0 20,4°+ 0,4
Pimenta bode roxo 1,0 21,4°+ 1,8
Pimenta bode roxo 0,5 22.2°+ 0,6

*Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (<0,05).
Fonte: Propria (2021)

O questionario de intencdo de compra contou com a participagdo de 100 pessoas das
quais 67 % eram do género feminino e 33 % do género masculino. Avaliando o perfil dos
participantes foi verificado que 56 % tinham entre 21 e 27 anos e 56,7 % dos participantes
tinham renda média mensal entre meio e dois saldrios minimos. Pessoas de pelo menos trés
regides do Brasil responderam ao questionario, estando localizadas no Nordeste em sua maioria,
Sudeste e Sul do pais.

Das 100 pessoas que responderam a pesquisa, 97 % eram consumidoras de manteiga,
desta, 76 % possuiam o habito de consumir manteiga diariamente ou pelo menos uma vez na
semana. Esses valores sdo proximos aos verificados por Muniz e Damy-Benedeti (2018), que
em sua pesquisa sobre desenvolvimento e aceitagdo de manteiga saborizada com ervas, pimenta
com limao e mel com laranja, observaram que cerca de 98 % dos respondentes tinham o habito
de consumir manteiga diariamente ou as vezes. O consumo de manteiga ¢ um fator comum no
habito brasileiro que pode ser confirmado pela recente pesquisa da EMBRAPA (2020) onde a
manteiga s6 perde para o queijo no quesito de preferéncia para compra. Esta pesquisa foi
realizada com aproximadamente 5000 pessoas das regides Sudeste, Sul e Centro-Oeste e foi
verificado que 95 % dos respondentes disseram que tinham habito de comprar manteiga.

Cerca de 91 % dos entrevistados disseram nunca ter consumido manteiga com nenhum
outro ingrediente que acrescentasse sabor a este produto. Os 9 % restantes disseram ja ter
consumido manteiga com ervas-finas, alho, coentro, queijo e até com coco. Como principal

191

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO
VOCACOES



ELABORACAO DE MANTEIGA SABORIZADA COM PIMENTA

acompanhamento para consumir manteiga, 79 % dos respondentes disseram que costumam
consumir com paes e cuscuz, 5 % disseram utilizar a manteiga no preparo de bolos € 3 % com
o preparo de alimentos salgados em geral.

Quando questionados sobre a possibilidade de consumir uma manteiga saborizada com
pimenta, houve predominio das pessoas que disseram sim e talvez e apenas cerca de 16 % dos
respondentes disseram que ndo consumiriam. Do total de pessoas que ndo consumiriam a
manteiga, a grande maioria elencou motivos como: “ndo gosto de pimenta”, “acho que nao
combina” ou ainda “acho que pode ficar com muita ardéncia”.

Além disso, foi perguntado aos participantes da pesquisa se conheciam as pimentas que
foram utilizadas como saborizante da manteiga no presente trabalho. Para isso o questionario
apresentou as fotografias das pimentas na forma naturalmente encontrada nos centros de
comercializacdo. Como pode ser observado na Figura 1, a pimenta rosa ¢ mais conhecida pelos
consumidores do que a pimenta bode roxo. Sobre a pimenta bode roxo, 77% disseram nao
conhecer e 2 % disseram que talvez a conhecessem.

Figura 1: Percentual de pessoas que conhecem a pimenta bode roxo e pimenta rosa

Conhece TN

Talvez conhece

Nio conhece
0 20 40 60 80 100
Consumidores (%)
® Pimenta Bode Roxo Pimenta Rosa

Fonte: Propria (2021)

No quesito aparéncia, o questionario trazia a fotografia da manteiga saborizada com
a pimenta rosa (Figura 2) e com a pimenta bode roxo (Figura 3). Os participantes foram
instruidos a atribuir uma notas entre 0 ¢ 10 onde a nota zero representava ‘desgostei
muitissimo’ e a nota 10 representava ‘gostei muitissimo’. As notas ajudaram a identificar o
perfil do consumidor observando que um dos principais aspectos questionados na hora da
compra ¢ a aparéncia do produto e como ele esta disposto na prateleira. Como garantem Gérran

e Sarralvo (2012), uma vez motivado, o consumidor estard mais propenso a prestar aten¢ao aos
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estimulos ambientais que melhor correspondam as suas necessidades.

Figura 2: Manteiga saborizada com 2 % de pimenta rosa e as notas dadas pelos entrevistados

para a sua aparéncia.
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Porcentagem de consumidores

Fonte: Propria (2021)

Figura 3: Manteiga com 1% de pimenta bode roxo e as notas dadas pelos entrevistados para a

sua aparéncia.
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Fonte: Propria (2021)
O indice de aceitabilidade para o aspecto aparéncia das amostras de manteiga pode ser
observado na Tabela 3.
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Tabela 3: Indice de aceitabilidade para aparéncia das manteigas adicionas com pimenta bode

roxo e pimenta rosa.

Tipo de pimenta Nota média Indice de aceitabilidade (%)
Pimenta Bode Roxo (1 %) 8,01 80,1
Pimenta Rosa (2%) 7,98 79,8

Fonte: Propria (2021)

Segundo BISPO et al. (2004), a aceitabilidade das amostras ¢ considerada favoravel
quando se encontra maior ou igual a 70 %. Todas as manteigas com pimenta obtiveram
aceitabilidade acima de 70 %, fator que induz a aceita¢do deste produto no mercado no quesito
aparéncia. Além disso, houve pouca diferenca entre as notas médias, podendo-se julgar que, de
certa forma, no que diz respeito a aparéncia, os consumidores notaram certa semelhanga entre
as pimentas.

A respeito da intengdo de compra para a manteiga com pimenta os respondentes foram
perguntados se comprariam ou ndo as manteigas caso encontrassem no supermercado. Com o
resultado obtido pdde-se identificar que os possiveis consumidores, mesmo com as boas notas
obtidas, analisaram com cautela a intencdo de compra, comparando com os resultados de
aceitabilidade das notas na escala de 0 a 10, onde obtiveram em sua maioria, as notas mais altas.
Do total, 58 % dos respondentes disseram que provavelmente ou certamente comprariam a
pimenta rosa, enquanto que para a pimenta bode roxo esse percentual foi de 48 %. Tal resultado
pode ser atribuido a forma como foi conduzida a pesquisa (aspectos visuais) e que uma analise
sensorial mais completa poderia auxiliar os consumidores na certeza da compra. Para a
manteiga com pimenta rosa os resultados podem ser encontrados na Figura 4. As notas
variaram entre 1 e 5, onde 1, certamente ndo compraria ¢ 5, certamente compraria. Para a
manteiga com pimenta bode roxo os resultados podem ser encontrados na Figura 5.

Ao serem questionadas sobre o motivo pelo qual as pessoas comprariam as manteigas
com pimenta, 65 % do publico disse que compraria para experimentar produtos novos, 24 %
pelos atributos de cor e sabor, 3 % pelos beneficios de consumir pimenta e os 8 % restantes

comentaram que comprariam porque gostam de pimenta ou ndo comprariam.
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Figura 4: Intencdo de compra para manteiga com pimenta rosa. 1 = certamente nao

compraria, 2 = Provavelmente ndo compraria, 3 = Talvez comprasse/talvez ndo comprasse, 4

= Provavelmente compraria, 5 = Certamente compraria.

Escala de referéncia
(98]

Consumidores (%)
Fonte: Propria (2021)
Figura 5: Inten¢do de compra para manteiga com pimenta bode roxo. 1 = certamente ndo

compraria, 2 = Provavelmente ndo compraria, 3 = Talvez comprasse/talvez ndo comprasse,

4 = Provavelmente compraria, 5 = Certamente compraria.
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Fonte: Propria (2021)
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Ao julgarem a aparéncia das duas manteigas saborizadas com pimenta, os respondentes,
em sua maioria, escolheram a manteiga com pimenta rosa com 60 %, e em segundo lugar a
manteiga com pimenta bode roxo, com 38 %. Entre os consumidores, 2,0 % nao escolheriam

nenhuma das duas opgdes.

CONSIDERACOES FINAIS

A ciéncia e tecnologia de alimentos estdo sempre em busca de desenvolver produtos
alinhados a um viés inovador e pensando sempre na sustentabilidade. A manteiga saborizadda
com pimenta faz parte de uma ideia gerada através da pouca oferta de manteigas saborizadas
disponiveis no mercado, sabendo-se também do grande potencial da principal matéria prima da
manteiga no alto sertdo sergipano. A pimenta bode roxo e a pimenta rosa foram escolhidas
também por suas caracteristicas sensoriais de cor e sabor, garantindo ao produto final uma
alternativa de consumo diferenciada.

A cor das pimentas modificou-se estatisticamente comparadas a amostra controle ¢ a
umidade das amostras testadas tiveram indice superior ao que preconia a legislagdo. O indice
de aceitabilidade, permaneceu acima de 70 % nas duas manteigas saborizadas para o aspecto
aparéncia. Partindo destes pressupostos, através da analise dos resultados, ¢ possivel constatar
que a manteiga saborizada com pimenta possui boa aceitabilidade entre os possiveis
consumidores, contudo ainda necessita de ajustes em seu parametro fisico de umidade e outras

analises.
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