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1. INTRODUGAO

O fruto de butia (Butia capitata) € uma palmeira nativa do sul do Brasil,
especialmente do estado do Rio Grande do Sul, onde desempenha relevante
papel social, econdmico e ambiental. Seus frutos sao reconhecidos nao apenas
pelo potencial nutricional mas também pela valorizagao cultural e gastronémica na
regidao, marcando presenga em produtos como sucos, doces, licores e, mais
recentemente, balas. O extrativismo e o processamento de butias envolvem
milhares de familias gauchas, contribuindo para o sustento local e a preservagao
das espécies nativas (Fachinello et al., 2010). Ha um crescente interesse por
frutos nativos, uma vez que seu consumo é associado a melhora da saude
humana. Essa percepcdo deriva da presenca de compostos bioativos, como
carotenoides, compostos fendlicos e vitamina C, que conferem a esses frutos
notaveis propriedades antioxidantes (Fonseca, 2012).

A analise sensorial consiste em uma ferramenta cientifica fundamental para
avaliar atributos como sabor, textura, aroma e aparéncia em alimentos,
considerando a percepgao dos sentidos humanos. Esta area tem tido destaque,
principalmente a partir da necessidade das industrias alimenticias de
compreender a aceitabilidade mercadoldgica de seus produtos e garantir padroes
de qualidade, sendo aplicada com sucesso em diferentes derivados de frutas e,
em especial, no desenvolvimento de novos produtos alimenticios (Dalla Nora,
2021).

No contexto das balas de butia, a compreensao das diferengas sensoriais
entre produtos provenientes de distintas localidades pode fornecer informagdes
valiosas para a padronizagao da qualidade, o desenvolvimento de novos produtos
e a valorizagdo da producdo regional. Estudos anteriores tém abordado a
composicao fisico-quimica de frutos de butia de diferentes regides (Fachinello et
al., 2010) e a aceitabilidade de produtos derivados (Silva et al., 2018).

Com a crescente valorizagdo dos produtos locais e do consumo consciente,
entender como as particularidades de cada cidade afetam as propriedades
sensoriais das balas de butia € crucial. Isso néo s6 ajuda produtores a aprimorar
seus processos, mas também permite aos consumidores fazer escolhas mais
informadas (Silva et al., 2018). Além disso, desvendar as preferéncias e
percepcdes dos consumidores pode orientar a padronizagao, diversificagdo e
promog¢ao mercadolégica desses produtos, ao mesmo tempo em que fortalece a
identidade cultural dos municipios envolvidos.

Com base no exposto,o presente trabalho tem por objetivo realizar analise
sensorial de aceitacdo de balas de butia de frutos oriundos de Pelotas e Santa
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Vitéria do Palmar - RS. |dentificando as principais caracteristicas que diferenciam
as balas de cada localidade e entender a preferéncia dos consumidores.
2. METODOLOGIA

Os frutos de butia foram cedidos por produtores provenientes da cidade de
Pelotas (31° 46" 19" S, 52° 20’ 34" O) ( de Santa Vitoria do Palmar ( 33° 31' 08" S,
53° 22' 04" O) e Pelotas, no Rio Grande do Sul. Em seguida foram conduzidos ao
Laboratorio de Desenvolvimento de Novos Produtos e Processos Agroindustriais
da Universidade Federal de Pelotas, onde foram transformados em balas e,
posteriormente, submetidos a analise sensorial. O processamento inicial consistiu
na transformacgao dos frutos em polpa. A mistura foi preparada na proporgcao de
1:3 (fruto e agua), sendo triturada em liquidificador e, em seguida, submetida a
um processo de peneiragao. E a fabricagdo das balas foram segundo metodologia
de Jacques & Chim, 2021.

Para a avaliagdo sensorial do produto, foi utilizado um questionario
estruturado com questbes objetivas voltadas a aceitacdo do consumidor e a
intengdo de compra. Na ficha preenchida pelos participantes, foram coletados
dados sociodemograficos, como género e faixa etaria. Em relagdo ao produto,
solicitou-se a avaliagdo global, contemplando aparéncia, cor, sabor, aroma e
textura, por meio do teste de aceitacdo utilizando a escala hedénica de 9 pontos.
Também foi avaliada a atitude dos consumidores em relagdo a intengdo de
compra. A escala hedbnica é usada para medir o nivel de satisfacdo ou
preferéncia por um produto. Ela vai de 9 (gostei muitissimo) a 1 (desgostei
muitissimo). J& a escala de intencdo de compra mede a probabilidade de um
consumidor adquirir o produto, variando de 5 (certamente compraria) a 1
(certamente ndo compraria) (Dalla Nora, 2021). A média da intengdo de compra
foi calculada a partir de uma escala hedbnica de 5 pontos, onde as respostas
verbais foram convertidas em valores numéricos. Para isso, foi utilizada a
metodologia de Analise Sensorial conforme descrita por Dutcosky, 2013. O grupo
amostral foi composto por 50 consumidores, entre servidores e discentes da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

Os resultados obtidos foram analisados pela analise de variancia ANOVA e
os resultados que apresentaram diferenca significativa foi aplicado o Teste de
Tukey, ambos ao nivel de 5% de significancia pelo software Statistica 7.0
(Statsoft, 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial das balas mastigaveis de butia provenientes das cidades
de Pelotas (amostra 254) e Santa Vitéria do Palmar (amostra 456), revelou
diferengas perceptiveis nas caracteristicas organolépticas, como sabor, aroma,
textura e aparéncia. Essas variagdes refletem a diversidade local do fruto e as
técnicas regionais de processamento.

Tabela 1:Resultados comparativo das Amostras de Balas de Butia (média +
desvio padrao)

Amostra Aparéncia Odor Textura Cor Sabor Impressao
Global
Pelotas 7,31 + 6,90 + 6,31 + 717 + 7,37+ 6,88+ 1,49a
1,47a 1,57a 2,01b 1,63a 1,61a
Santa Vitéria 7,76 + 7,24 + 8,07 + 6,82+ 7,11+ 7,24+1,65a

do Palmar 1,60a 1,46a 0,89a 1,87a 1,97a
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Legenda: média de Trés determinagdes + estimativa de desvio padrao
Letras minusculas diferentes na mesma coluna evidenciam diferenga significativa pelo teste de
Tukey (p=<0,05) entre as amostras.

Os dados da analise sensorial indicaram que a amostra de Pelotas tende a
apresentar um perfil de sabor mais suave, com menor intensidade de acidez,
enquanto a amostra de Santa Vitéria do Palmar foi percebida como com sabor
mais marcante e ligeiramente mais acido. Este resultado € consistente com
estudos que apontam variagées quimicas e fisicas nos frutos do butia entre essas
regides. Por exemplo, a populagao de butia de Santa Vitoria do Palmar demonstra
maior concentragdo de solidos soluveis totais (°Brix) e maior relagéo entre acidez
e dogura, o que pode influenciar o sabor mais intenso e a percepcao de acidez no
produto acabado (Fachinello et al., 2010).

No que se refere a textura, as balas de Pelotas apresentaram maior maciez
e maleabilidade, caracteristicas que se alinham ao perfil esperado para balas
mastigaveis artesanais. Por outro lado, a amostra de Santa Vitéria do Palmar foi
descrita como um pouco mais firme. Essa diferenca indica que as balas de
Pelotas foram percebidas como mais macias e maleaveis, caracteristicas que se
alinham ao perfil esperado para balas mastigaveis artesanais, pode estar
associada ao grau de cozimento e aos ingredientes utilizados na produgao, além
de diferengas na composi¢ao do fruto que afetam a estrutura do gel na bala (Dalla
Nora, 2021).

Em relagdo ao aroma, a amostra de Pelotas foi descrita como mais
adocicada e frutada, enquanto a de Santa Vitéria do Palmar tinha um aroma mais
acido e vegetal. Essas diferengas estdo alinhadas com as variagbes naturais nos
compostos volateis do fruto Butia odorata, que sao influenciadas por fatores
ambientais e praticas de manejo (Wagner et al., 2020). A cor das balas também
apresentou variagdes, correlacionadas a cor da polpa do fruto. A tonalidade mais
amarelada da amostra de Pelotas sugere a presenga de pigmentos carotenoides,
e a cor mais alaranjada da amostra de Santa Vitéria do Palmar reflete diferencas
bioquimicas conhecidas entre os gendtipos regionais (Fachinello et al., 2010).

Mesmo com diferengas sensoriais, as duas amostras de bala de butia foram
bem aceitas pelos consumidores. Isso demonstra que as variagdes locais
agregam valor ao produto e podem atrair diferentes perfis de publico,
enriquecendo a diversidade e o potencial econémico e cultural da regiéo.

Grafico 1 e 2: Impressao Global das Balas de Butia - Pelotas e Santa Vitéria do
Palmar
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As duas amostras de bala de butia (456 e 254) mostraram uma intencao de
compra favoravel, com médias acima do ponto neutro em uma escala de 5
pontos, indicando seu potencial de aceitagdo no mercado. A amostra 456 teve
uma média de 3,92, enquanto a amostra 254 obteve 3,84. De acordo com autores
como Dutcosky (2013), a avaliagdo da intengdo de compra € um teste crucial em
analise sensorial, pois € um bom indicador de aceitabilidade comercial. A analise
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conjunta com outros atributos sensoriais, como sabor e impressao global, é
essencial para entender o que influencia a decisdo de compra do consumidor.

Esses resultados reforcam a importancia da analise sensorial comparativa
para identificar nuances regionais no produto balas de butia, sensibilizando
produtores para técnicas e adaptacbées que possam valorizar caracteristicas
locais sem perder a qualidade esperada. A manipulagdo dos processos deve
considerar essas particularidades para aumentar a competitividade no mercado e
preservar a identidade cultural tdo marcante no Rio Grande do Sul.

4. CONCLUSOES

O estudo demonstrou que as balas de butia de Pelotas e Santa Vitéria do
Palmar possuem diferengas significativas em suas caracteristicas sensoriais,
como sabor, textura e aroma, que se devem as variagcdes na fruta e nos métodos
de produgdo de cada regido. Apesar dessas diferengas, ambas foram bem aceitas
pelos consumidores. Isso evidencia o potencial de mercado para a diversidade
desses produtos artesanais. A pesquisa ressalta a importancia econdmica e
cultural das balas de butia no Rio Grande do Sul, fornecendo informacgdes
valiosas para produtores e empreendedores. O estudo incentiva a valorizagao da
identidade regional e a criacdo de produtos que atendam as preferéncias dos
consumidores.
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