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Resumo:

O chocolate € um alimento sensorialmente bem aceito e, com o passar das décadas, a adicdo de novos
ingredientes em suas formulacdes tém ganhado atencdo dos consumidores. Dentre essas novas
adi¢Ges, frutas vermelhas tém sido amplamente utilizadas, a exemplo da pitaya que é uma fruta exotica
rica em um corante natural a betalaina e surge como potencial de inovacdo. Sendo assim, o objetivo
deste trabalho foi desenvolver chocolate branco adicionado de pitaya liofilizada em duas concentracdes
de 3% e 6%. Foram realizadas anéalises microbiolégicas (Enterobacteriaceae e E. Coli), fisico-quimicas
(umidade, cinzas e pH), idealizacdo e elaboracdo de embalagem e pesquisa de mercado com
consumidores. Em relagdo a composicdo quimica, os resultados de umidade se apresentaram dentro
das especificagbes da legislacdo em vigor (méximo de 3%), para cinzas a amostra C (6%) se
apresentou acima do limite do estabelecido pela legislacdo em vigor (maximo de 2,5%), analises de pH
tiveram alteracdo das amostras com pitaya em relagcdo com a amostra controle. A embalagem foi
idealizada seguindo a RDC N° 723 e tendo como base embalagens presentes no mercado. Em
pesquisa com possiveis consumidores, 82% ja conheciam a fruta pitaya, a cor chocolate com 3% obteve
maior preferéncia pelas pessoas do sexo masculino e a com 6% obteve maior preferéncia pelas
pessoas do sexo feminino, na intencdo de compra, onde 40% dos entrevistados afirmaram que
provavelmente comprariam o chocolate com pitaya.

Palavras-Chaves: Chocolate Branco, Pitaya, Pesquisa de Mercado.

Abstract:

Chocolate is a food sensory well accepted and, over the decades, the addition of new ingredients in its
formulations have gained consumers' attention. Among these new additions, red fruits have been widely
used, such as pitaya, which is an exotic fruit rich in a natural dye, betalain, and emerges as a potential
innovation. Thus, the objective of this work was to develop white chocolate with freeze-dried pitaya in
two concentrations, 3% and 6%. Microbiological (Enterobacteriaceae and E. Coli), physicochemical
(humidity, ash and pH), packaging design and elaboration and market research with consumers were
performed. Regarding the chemical composition, the results of moisture were within the specifications
of current legislation (maximum of 3%), for ash sample C (6%) was above the limit of the legislation in
force (maximum of 2.5%), pH analysis had changes in the samples with pitaya in relation to the control



sample. The packaging was designed following the RDC No. 723 and based on the packaging present
in the market. In research with potential consumers, 82% already knew the pitaya fruit, the chocolate
color with 3% was more preferred by males and 6% was more preferred by females, in the purchase
intention, 40% respondents said they would probably buy the chocolate with pitaya.

Keywords: White Chocolate, Pitaya, Market Research.

INTRODUCAO

O cacau € um fruto cultivado a muito tempo, seu primeiro registro de cultivo
ocorreu no século XIV nas tribos Maias e Astecas quando os primeiros colonizadores
chegaram na América Central e Sul (SEQUEIRA, 2016). O fruto de nome cacauhualt
era considerado sagrado e comumente usados em ceriménias religiosas, por iSso 0o
pesquisador botanico sueco Linneu, denominou a planta como Theobroma cacao L.,
traduzindo para o portugués “fruto dos deuses” (SEQUEIRA, 2016).

O primeiro chocolate branco foi produzido em 1930 com uma formulacéo base
de manteiga de cacau, leite em p6 e acucar (BECKETT, 2008). Compreende-se que
a theobrima se encontra na améndoa, portanto o chocolate branco tem pouca ou
guase nenhuma concentragdo da mesma o que dificulta sua conservacao, sendo

necessario armazena-lo em embalagem sem refracéo da luz (BECKETT, 2008).
Segundo a RDC N° 264, de 22 de setembro de 2005, chocolate branco é:

“E o produto obtido a partir da mistura de manteiga de cacau com
outros ingredientes, contendo, no minimo, 20% (g/100 g) de
sélidos totais de manteiga de cacau. O produto pode apresentar
recheio, cobertura, formato e consisténcia variados (BRASIL,
2005).”

Ainda ha discussdes na industria de chocolate pra saber se o chocolate branco

€ realmente considerado chocolate, porém ainda segundo a RDC N° 264:

“Chocolate: é o produto obtido a partir da mistura de derivados de
cacau (Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de
cacau, cacau em po e ou manteiga de cacau, com outros
ingredientes, contendo, no minimo, 25% (g/100 g) de solidos
totais de cacau. O produto pode apresentar recheio, cobertura,
formato e consisténcia variados” (BRASIL, 2005).

Portanto, como a manteiga de cacau se configura como um sélido proveniente

de cacau, o chocolate branco, apesar de ter uma definicdo prépria, se caracteriza



como chocolate.

Entre a grande variedade de chocolates brancos, a diversificacdo destes
produtos, sejam eles com diferentes sabores, aromas, com especificidades funcionais

e afins trazendo novas percepcdes e experiéncias € a chave para despertar o
interesse de novos consumidores (REIS, et. al. 2020).

Dentre essas, Huaman Rojas (2022) realizou o desenvolvimento de chocolate
branco enriquecido com liofilizado de amora em concentracdes de 0, 2%, 4%, 6%, 8%
e 10%, o chocolate com concentracdo de 4% de liofilizado de amora obteve maior
preferéncia entre os provadores, pois houve uma reducao na dogura do chocolate e

um sabor frutado.

Loncarevi¢ et. al. (2018) desenvolveu chocolate branco com encapsulados de
suco de amora com concentracdes de 6%, 8% e 10% onde foi observado que a
intensidade do frutado aumenta com maiores concentracbes de encapsulado,

enguanto a intensidade de dogura diminui.

Os consumidores estdo em constante mudanca e ficando cada vez mais
exigentes na busca por produtos (CABRAL, et al. 2021) .A criagcdo de um novo produto
deve-se atentar a realidade do momento e adequac¢do com o ambiente a qual quer se

inserir.

A pitaya (Hylocereus sp.) é uma espécie de Cactaceae exética ao Brasil, que
apresenta grande potencial alimenticio e comercial, com destaque de producéo para
a regiao da Chapada do Apodi, no Ceara (NUNES, et. al. 2014), sua aparéncia de cor
atraente, valores de baixa caloria e de sabor doce sdo muito atraentes para o
consumidor (HUANG, et al. 2021). Possui compostos nitrogenados chamados de
betalainas, que funcionam como corante natural e apresentam funcao de antioxidante
natural (DE SOUSA PINTO, et. al. 2019).

Diante disto, o objetivo deste trabalho foi produzir chocolate branco adicionado
de pitaya liofilizada, realizar analises microbioldgicas, fisico-quimicas (pH, umidade e

cinzas), pesquisa de mercado e desenvolver uma embalagem.



METODOLOGIA

- Producéo do chocolate branco com pitaya (Hylocereus sp.) liofilizada:

Partindo da producé&o de uma formulacéao de chocolate branco 30% de acucar,
35% de manteiga de cacau, 20% leite em po integral e 15% de leite em pé desnatado.
Serao produzidas 3 formulag¢des, a formulacao controle (0%) , uma com adi¢do de 3%

e outra de 6% de pitaya liofilizada.

O processamento de chocolate em geral, segundo Suframa (2007) é definido
em seis etapas: Adicao e Mistura de ingredientes em moinho, refinamento,
conchamento, temperagem, moldagem e embalagem. Entretanto, com o auxilio de
uma Melanger, esse procedimento € simplificado em quatro etapas utilizando um
Unico equipamento: mistura de ingredientes e refinamento, temperagem, moldagem e

embalagem.

Para elaboragéo do chocolate a manteiga de cacau foi particionada e derretida
em um microondas até sua forma liquida, apds o derretimento da manteiga os
ingredientes (leite, aclcar, manteiga e pitaya) foram misturados no moinho de pedra,
gue é uma Melanger Spectra 11 com capacidade de 4.5kg, com rotacdo de 60 rpm
até atingir 0,019 — 0,021 micras.

A temperagem do chocolate foi feita utilizando manteiga pré-cristalizada, logo
apos ele foi enformando e colocado sob refrigeracdo para formacéo de cristais, dado
a formacao dos cristais o chocolate é desenformado, embalado em papel chumbo e

armazenado em sala refrigerada com temperatura de 20°C.

- Analise Microbioldgica:

Foram realizadas andlises para Salmonella sp. e Enterobacteriaceae, de
acordo com a Instrugdo Normativa n° 60 de 23 de Dezembro de 2019 para “CACAU,
CHOCOLATES, CONFEITOS, PRODUTOS PARA CONFEITARIA, PASTAS E
DOCES”, utilizando a metodologia descrita no Manual de Métodos de Analise
Microbiologica de Alimentos (SILVA et. al., 2007).



e Salmonella sp.
- Pré-enriquecimento

Foi pesado 25 g de cada amostra para o pré-enriquecimento. Estas foram
colocadas em 225 mL de Caldo Lactosado e foram incubado no periodo de 24 horas
na BOD de 37 °C.

- Enriguecimento Seletivo

Apbs as 24 horas desse periodo de pré-enriquecimento, inoculou-se essa
cultura em dois meios de enriqguecimento seletivo (Caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport). Inicialmente foi transferido 1 mL da cultura para tubos contendo 10 mL do
Caldo Tetrationato (TT), (suplementando com uma solucéo de iodo 0,2 mL/10 mL base

e a solugdo 0,1 mL/10 mL base de verde brilhante).

Logo apos foi inoculado também 0,1 mL da cultura em caldo lactosado para
um tubo contendo 10 mL de caldo Rappaport (RV). Os tubos contendo TT foram
incubados na BOD a 35 °C por um periodo de 24 horas, ja o tubo contendo o RV foi

incubado em banho-maria a 42,2 °C por 24 horas.
- Teste presuntivo

Depois do periodo de incubagdo, as culturas incubadas em cada um dos
meios de enriquecimento foram repicados com a técnica de estriamento, em placas
contendo 3 tipos de meios seletivos diferenciais para isolamento presuntivo de

Salmonella:

1 - Agar Entérico de Hecktoen (HE) onde as colbnias tipicas aparecem

transparentes ou verdes azuladas com ou sem centro preto;

2 - O Agar Bismuto Sulfito (BS) onde as colbnias tipicas aparecem como

colénias castanhas, cinzas ou pretas com ou sem brilho metalico; e

3- O Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) onde as col6nias tipicas aparecem

na cor de rosa escuro com centro preto e uma zona avermelhada levemente



transparente em redor. Todas as placas foram incubadas a 35 °C por 24 horas

invertida na BOD.
- Teste confirmativo

Em seguida, avaliou-se a presenca de col6nias tipicas em cada um dos meios
de cultura. No caso de presenca de coldnias tipicas, devem ser selecionadas no
minimo duas col6nias tipicas de cada placa para realizar teste de confirmacéo da
presenca de Salmonella na amostra. No caso de ndo serem encontradas. As colénias

atipicas sao testadas.

O teste foi realizado inoculando as coldnias com o auxilio de uma agulha em
tubos inclinados contendo agar Triple Sugar Iron (TSI) foram feitas estrias na rampa e
picada no fundo, com o mesmo inéculo, sem flambar a agulha, depois foi inoculada a
cultura em um tubo contendo agar Lisina Ferro (LIA). Posteriormente aplicou-se duas
picadas da agulha com cultivo no fundo e foram feitas estrias na rampa. Todos 0s

tubos de teste foram entdo incubados em BOD a 35 °C por 24 horas.

Apobs o periodo de incubacédo em agar inclinado observar se ocorreu alguma
reacao tipica de Salmonella: no TSI a rampa alcalina (cor vermelha) e fundo acido (cor
amarelo) com ou sem o escurecimento do agar e o LIA o fundo e a rampa alcalinos

(roxo, sem alteracdo da cor do meio) com ou sem escurecimento do meio.

e Enterobacteriaceae
- Diluicéo

Em um frasco schott contendo um volume de &gua peptonada de 90 mL
adiciona-se 10 g da amostra, para a diluicdo 10. Apés isso, foi repassado 1mL da
diluicdo 10* para um tubo contendo 9 mL do mesmo diluidor, formando a diluicdo
102. Com isso, 1 mL da diluicdo 102 foi repassado para um tubo com 9 mL do mesmo

diluidor, sendo a diluicéo 1073
- Inoculacéo e incubacéao

De cada diluicdo, 1 mL foi inoculado em trés placas contendo o meio de cultura



Agar Vermelho Violeta Bile com Dextrose (VRBD) e, com o auxilio de uma alga de

Drigalski espalhou-se o volume inoculado sobre a area uniforme.

Utilizar a técnica de plagueamento em profundidade e, apdés a completa
solidificagdo do meio e inoculagdo da amostra, cobrir com uma sobrecamada de 5-8
mL do mesmo meio. Assim, Incubar as placas na posi¢ao invertida, em BOD a 351
°C por 18-24 h.

Em caso de contaminagcdo com Enterobacteriaceae realizar teste de superficie
na melanger com Swab 3M Sampler com Caldo Letheen , que € um meio de coleta

pronto que elimina a preparacéo de diluentes e neutralizantes.

Coleta-se uma amostra com o auxilio do swab na superficie e em pontos
estratégicos da melanger, como nos cantos da pedra e no espaco entre os rolos, com
0 objetivo de identificar se a contaminacao era proveniente do maquinario. Com a
amostra coletada, inoculou-se fazendo estriamento por esgotamento em dois meios

de cultura para identificacdo e sele¢do das colbnias tipicas.
- Analise fisico-quimica:

As andlises para caracterizacdo fisico-quimica dos chocolates foram realizadas
conforme metodologia descrita no Manual de Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008). Foram realizadas analises do teor de agua (umidade), pH e cinzas. O
tamanho médio das particulas foi determinado usando um micrémetro digital, de
acordo com SAMPAIO (2011).

- Umidade

A umidade foi feita por secagem direta em estufa a 105°C, pesou-se aproximadamente 10 g
de cada amostra em capsula de porcelana (cadinho) previamente tarada. As amostras foram
aquecidas na estufa durante 3 horas e resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente.
As operacdes de aquecimento e resfriamento foram repetidas até que a amostra atingisse

peso constante.
- Cinzas

As analises de cinzas foram feitas com o material utilizado na analise de umidade. Apés

realizado a determinacdo de umidade o material foi levado para a manta aquecedora para



carbonizar, em seguida transferido para a mufla a 550°C, até a amostra ficar branca e/ou
ligeiramente acinzentada. Apds essa etapa o material foi imediatamente transferido para o
dessecador até a temperatura ambiente e pesado, repetindo-se essa etapa até amostra atingir

peso constante.
- pH

A analise do pH de cada amostra foi verificada no medidor de pH de bancada — modelo Mettler
Toledo, pré-calibrado em pH 4,00 e 7,00. Pesou-se aproximadamente 10 g de cada amostra
em um béquer e a amostra foi diluida em 100 mL de agua morna. Agitou-se o conteudo até a
diluicdo da amostra. Os eletrodos limpos primeiramente com agua destilada e calibrados com
solugbes conhecidas foram mergulhados nas solugbes do chocolate de diferentes

formulacdes.
- Micragem
A micragem das amostras foi realizado utilizando micrémetro externo digital DIGIMESS - IP54.

- Planejamento Experimental e Anélises Estatistica:

O experimento serd conduzido em Delineamento Inteiramente Casualizado
(DIC), sendo os 3 tratamentos (formulacdes dos chocolates) realizados em 3
repeticdes e as analises serdo realizadas em triplicata. Os parametros fisico-quimicos
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e Teste de Tukey para comparagao

das médias ao nivel de 5% de significancia quando for necessério.

- Producéo de prototipo de embalagem:

Para a realizacédo da embalagem, foi buscado como base outras embalagens
de chocolate, mas utilizando a imagem da pitaya como foco principal na representagao
e seguiu-se a resolucdo — RDC N° 723, de 1° de Julho de 2022 para nomeacéo e

tabela nutricional.

A pitaya é uma fruta exotica produzida por diferentes espécies e géneros de
cactaceas, pode ser consumida in natura ou processada, na Europa, EUA e Australia,
essa fruta também é conhecida como dragon fruit (traduzindo para o portugues, fruta



do dragdo) (JUNQUEIRA, et. al., 2002). Pitaya, palavra de origem indigena, significa
fruto de escamas (JUNQUEIRA, et. al., 2002).
Utilizou-se o CANVA™ como editor e o modelo foi impresso em papel cartéo.

- Pesquisa de Mercado:

A pesquisa de mercado (MINIM, 2013) foi realizada com universo composto
de 205 avaliadores. O instrumento de coleta de dados utilizado foi um formulario
(Anexo 1), abrangendo dados socioecondmicos (sexo, idade e escolaridade) e dados
sobre consumo de chocolate branco e intecdo de compra.

O questionério foi realizado online através do Google Forms e disponibilizado

via redes sociais.
RESULTADOS E DISCUSSAO
- Producéo do chocolate branco com pitaya (Hylocereus sp.) liofilizada:
A adicdo da pitaya liofilizada néo interferiu nas caracteristicas do chocolate
mantendo-se todos com micragem entre 0,019 — 0,021 micras , 0S mMesMoSs

continuaram fluidos e chegou a granulometria ideal assim como a amostra controle
(Figura 01).

.

Figura 01: Formulgdo 0%, 3% e 6%. Fonte: Autor, 2022.



Apbs o processo de cristalizagdo o chocolate foi colocado na mesa forrada com papel

manteiga e embalado (Figura 02) e depois armazenado sob refrigeracéo (Figura 03).

Figura 02: Finalizagdo da formulagdo 0%. Fonte: Autor, 2022.

Figura 03: Armazenamento de todas as formulacdes. Fonte: Autor, 2022.



- Analises Microbioldgicas:

Para a analise Enterobacteriaceae, obteve-se um crescimento caracteristico
para o meio seletivo VRBD, conforme apresentado na Tabela 1.
Tabela 1: Resultado obtido para as andlises de Enterobacteriaceae. Fonte: Autor,
2022.

Valor limite permitido na RDC n° 331 0% 3% 6%
Enterobacteriaceae (g) 10 - 101 UFC/g 373 UFC/g 36 UFC/g 93 UFCl/g

Observou-se que todas as amostras estavam contaminadas, estando a
amostra 0% muito acima dos limites estabelecidos pela RDC n° 331. A detecc¢éo de
enterobactérias muito proxima ou acima do permitido pela legislacdo indica falhas na
sanitizacao, controle térmico e programas de qualidade (REOLON, et. al. 2012).

Apds o resultado positivo para Enterobacteriaceae nas amostras de chocolate,
foi realizado um teste de superficie com Swab 3M Sampler com Caldo Letheen (Figura
04) (Figura 05).

Figura 04: Meio VRB — meio seletivo e confirmativo para Enterobacteriaceae com

crescimento tipico de colonias. Fonte: Autor, 2022.



Figura 05: Meio EMB — meio confirmativo para E. Coli com crescimento tipico de

colonias. Fonte: Autor, 2022.

As coldnias tipicas de enterobactéria no meio VRBG sao vermelho puarpura,
com 0,5mm ou mais em diametro, rodeadas por um halo avermelhado de precipitagéo
de sais biliares. Ja as col6nias tipicas de E. coli sdo nucleadas com centro preto, com
ou sem brilho metalico (SILVA et. al., 2007).

Microrganismos que crescem nesse meio sao bactérias que podem causar
surtos de infeccdo alimentar quando atingem numeros alarmantes nos alimentos
(PINHEIRO; WADA; PEREIRA, 2010). Portanto € preocupante a presenca desses
micro-organismos nos utensilios e equipamentos ja que podem vir a causar surto
alimentar (PINHEIRO; WADA; PEREIRA, 2010).

- Analises fisico-quimica:
Na Tabela 2 sdo apresentados os valores das analises fisico-quimicas das

formulacGes de chocolate branco com pitaya liofilizada.

Tabela 2: Andlises fisico quimica do chocolate branco com pitaya. Fonte: Autor, 2022.

Tratamento pH Umidade Cinzas
0% 6,9 P 1,372 2,172
3% 7,22 2,07 ° 2,142




Tabela 2: Analises fisico quimica do chocolate branco com pitaya. Fonte: Autor, 2022.

(conclusao)
Tratamento pH Umidade Cinzas

6% 7,32 0,922 3,42 b

* Médias seguida da mesma letra nao diferiram entre si pelo teste de Tukey, a 5%

de significancia.

- Umidade:

As diferentes concentracdes de pitaya liofilizada nas formulagdes de chocolate
afetaram (p<0,05) a umidade dos mesmos. Conforme apresentado na Tabela 2, a
formulacdo 3% apresentou maior umidade, 2,07%, enquanto as amostras 0% e 6%
nao diferiram entre si, de acordo com o teste de Tukey com 5% de significancia, e

apresentaram valor médio de umidade de 1,17%.

Conforme a legislacéo vigente, todos estéo de acordo com o preconizado, que
€ de, no maximo, 3% de umidade (BRASIL, 1978). A umidade dos chocolates depende
diretamente da umidade dos ingredientes, do processamento e da vida util do produto
(SANDRI; BASTIANI; PIEMOLINI-BARRETO, 2012).

- Cinzas:

As diferentes concentracdes de pitaya liofilizada nas formulacdes de chocolate
afetaram (p<0,05) as cinzas dos mesmos. Conforme apresentado na Tabela 2, a
formulacdo 6% apresentou maior teor de cinzas, 3,42%, enquanto as amostras 0% e
3% nao diferiram entre si, de acordo com o teste de Tukey com 5% de significancia, e

apresentaram valor médio de cinzas de 2,15%.

Amostra 6% apresentou 3,42% de cinzas, podendo esse aumento ser
decorrido da concentracao de pitaya adicionada a amostra. 0% e 3% estédo de acordo
com o preconizado pela legislacao, que é de, no maximo 2,5% de cinzas (BRASIL,
1978).

- Andlise de pH:
As formulacbes contendo diferentes concentracbes de pitaya liofilizada
afetaram o pH das amostras (P<0,05). Conforme apresentado na Tabela 2, observou-

se que os tratamentos 3% e 6% néo diferiram entre si (P>0,05) e apresentaram pH



superior ao tratamento 0%.

As amostras 3% e 6% apresentaram niveis maiores de pH devido a adicédo de
Pitaya que séo ricas em betalaina. As betalainas sdo pigmentos nitrogenados soluveis
em agua encontrada no vacuolo das plantas, elas também se encontram como um
dos pigmentos vegetais utilizando como corantes alimentares. As betalainas se
mantém entre pH 3 a 7 sendo uma alternativa para colorir alimentos de baixa acidez
(ESQUIVEL & ARAYA, 2012; STINTZING et. al., 2000), mostrando que o pequeno
salto de pH da amostra 3% e 6% em comparacao com a amostra 0% possivelmente
deve-se a quantidade de betalainas presente no chocolate.

- Producéo de prototipo de embalagem

Compreende as informacdes veiculadas nas embalagens dos alimentos, as
principais caracteristicas dos produtos, destacam-se aquelas relativas a composicao
do alimento, como a lista de ingredientes, a informacao nutricional e as adverténcias
de alergénicos, prazo de validade, instrugdes de uso e origem (ANVISA, 2020)

O modelo desenvolvido (Figura 06) foi impresso em papel cartdo.
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Figura 06: Embalagem. Fonte: Autor, 2022.

- Pesquisa de Mercado
A pesquisa feita constituiu-se de 52% mulheres e 48% homens, sendo que

44% apresentaram idade +35 anos; 34% entre 18 e 24 anos; 14% entre 25 e 34 anos;



8% menor de 18 anos. Dos entrevistados 83% consumiam chocolate branco (51,2%
sao do sexo feminino e 48,8% séo do sexo masculino) e 17% nao consumiam.
Em relacdo ao grau de escolaridade 49% ja tinha pelo menos frequentando

uma universidade (Figura 07).

B 1° grau completo

M 1° grau incompleto

m 2° grau completo

M 2° grau incompleto

M Pds-graduagdo completo
W Pés-graduagdo incompleto
B Superior completo

B Superior incompleto

Figura 07: Grau de escolaridade. Fonte: Autor, 2022.
Dos entrevistados 42% consumiam chocolate branco pelo menos uma vez no més
(Figura 08).

B De 2 a 4 vezes na semana
B N3o consumo

W Todos os dias

B Uma vez por ano

B Uma vez por més

B Uma vez por semana

Figura 08: Frequéncia de consumo. Fonte: Autor, 2022.



Ao serem questionados sobre o conhecimento da pitaya 82% respoderam
gue conheciam e 18% que nao conheciam, por se tratar de um fruto exaotico,
relacioune-se o conhecimento da fruta com o grau de escolariade dos entrevistados
mostrando que pessoas com escolaridade igual ou acima de 2° grau completo ja

tinham conhecimento sobre a fruta (Figura 09).
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Figura 09: Relacdo conhecimento de pitaya e grau de escolaridade. Fonte: Autor,
2022.

Por parte dos provadores, 97% nunca tinham visto chocolate com pitaya.

Quando perguntado sobre a cor ndo houve distin¢do ficando a escolha de 50% para
cor A e B (Figura 10).

Figura 10: Cor do chocolate apresentada no formulario. Fonte: Autor, 2022.



Considerando opcao A e B como distintas, em total de 100% para formulacéo
A 57% era do publico masculino, e em total de 100% para formulacdo B 61% era do
publico feminino, sendo assim, o publico feminin o teve predominancia na escolha da

opcéao A e o publica masculino teve predominancia da opcao B (Figura 11).
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Figura 11: Relag&o cor do chocolate e sexo. Fonte: Autor, 2022

Por ultimo foi perguntado aos consumidores se eles comprariam chocolate
branco com pitaya e foi mostrado a foto da embalagem do produto (Figura 8), onde
40% provavelmente compraria, 34%certamente compraria, 15% talvez compraria,
talvez ndo compraria, 9% provavelmente ndo compraria e 2% certamente nao

compraria.

Alguns dos possiveis problemas para incerteza ou nao compra do produto por
parte dos consumidores seria por que a embalagem n&o ter correlagcdo com cacau
portanto ficaria dificil assimilar a um chocolate e o nome fruta do dragdo é
desconhecida ndo remetendo ao nome pitaya, como mostra os comentarios: “A
embalagem ndo me agrada!! Se tivesse algo que remetesse a pitaya, aumentasse a
minha curiosidade.”; “Gostei da embalagem porém ela ndo tem uma identidade
caracteristica de embalagem de chocolate, como marcas conhecidas, sem ler, ndo

diria que € um chocolate. Diria que é algo mais exatico, tipo afrodisiaco.”; “melhoraria



um pouco a embalagem, utilizando um design mais simples e mais colorido, trazendo
uma imagem da fruta em destaque”; “Acho que a apresentacdo da embalagem

convenceria mais o comprador se tivesse algo relacionado a cacau e pitaya.”

Por outro lado, o produto se mostra bastante promissor, ja que 74% dos
provadores mostraram interesse na compra. Como mostra os comentarios: “Fiquei

curioso no sabor apresentado e gostaria de experimentar...”; “Excelente idéia, amo

pitaya, acredito que sera um produto bem aceitavel ao mercado.”; “Achei interessante
a proposta de adicionar a pitaya ao chocolate.”; “Achei uma excelente proposig¢ao!”;

“Adoraria provar !”.

CONSIDERACOES FINAIS

O chocolate com pitaya, nas concentragcdes de pitaya 3% e 6%, em relagao
aos resultados de umidade estdo dentro das especificagbes da legislacdo em vigor,
sendo para umidade o maximo de 3%. Para o teor de cinzas, a amostra C passou do
limite do estabelecido pela legislacdo em vigor, sendo para cinzas maximo de 2,5%.

A embalagem foi desenvolvida seguindo a legislacdo vigente e tendo como
base embalagens presentes no mercado. Demonstrou boa aceitacdo pelos
consumidores ja que 74% deles teriam interesse em comprar olhando somente pela
embalagem, de acordo com a pesquisa de mercado

Em pesquisa com possiveis consumidores, a cor do chocolate com 3% obteve
maior preferéncia pelas pessoas do sexo masculino e com 6% obteve maior
preferéncia pelas pessoas do sexo feminino. No teste de intencdo de compra, a maior
parte dos provadores afirmaram que provavelmente comprariam o chocolate.

Posteriormente, existe a possibilidade de realizar um trabalho a fim de verificar
a aceitacdo sensorial do produto ja que houve bastante interesse pelos consumidores,
analisando caracteristicas que ndo foram observadas na pesquisa de mercado, como

sabor, odor, textura e aceitagao.
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Anexo 1: Ficha utilizada para a pesquisa de mercado. Fonte: Autor, 2022.

PESQUISA DE MERCADO

Ol4, querido consumidor!

O presente formulario tem o objetivo de avaliar a demanda existente para o seguinte
produto: CHOCOLATE BRANCO COM ADICAO DE PITAYA.
Por favor, responda o seguinte questionario e avalie o produto pelas imagens anexadas.
As respostas serdo coletadas para discusséo do projeto de TCC do curso de Engenharia de Alimentos do
aluno Salatiel Matias.
Obrigado pela sua atencéo!

Qual sua idade?
( ) Menor de 18 anos
() Entre 18 e 24 anos
() Entre 25 e 34 anos
( )+ 35anos

Sexo:
( ) Masculino
( ) Feminino
() Outro

Grau de escolaridade:
() 1° grau incompleto.
() 1° grau completo.
() 2° grau incompleto.
() 2° grau completo.
( ) Ensino Superior incompleto.
() Ensino Superior completo.

( ) P6s-graduacgéo completo.

() Pés-graducéo incompleto.

Vocé consome chocolate branco?
()Sim
() Nao

Com que frequéncia vocé consome chocolate branco?
) N&o consumo;
) Uma vez por ano;
) Uma vez por més;
) Uma vez por semana;
) De 2 a 4 vezes na semana;
) Todos os dias.

(
(
(
(
(
(




Abaixo esta apresentado dois chocolates brancos com adicédo de pitaya. Qual cor de chocolate
agrada mais?

Vocé compraria esse produto?

( ) Certamente compraria

( ) Provavelmente compraria

( ) Talvez compraria, talvez ndo compraria
( ) Provalmente ndo compraria

( ) Certamente n&o compraria

Caso tenha algum comentario, fique a vontade!




