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Resumo:

Este trabalho teve por objetivo analisar a aceitabilidade de geleia de pimenta Cambuci.
A metodologia utilizada se caracteriza por uma Unica pergunta, a Pergunta definitiva: “Que
nota vocé daria a esse produto? com possibilidade de resposta em uma escala numérica de
nameros inteiros entre zero e 10. Conforme as respostas, os clientes sdo considerados como
Detratores, Neutros e Promotores. A andlise foi feita atraveés do calculo do Net Promoter
Score (NPS). Os resultados apontaram uma aceitabilidade de 87,50%, o que, de acordo com a
literatura, significa que o produto se classifica em uma Zona de Exceléncia (entre 76% e
100%). Com base nos resultados obtidos a geleia de pimenta pode representar uma forma de
agroindustrializacdo da pimenta, com chances de boa aceitagdo no mercado.
Palavras chaves: Alimentos e Bebidas. Net Promoter Score, Agroindustria Familiar Rural

Abstract

The objective of this work was to analyze the acceptability of chilli cambuci jelly. The
methodology used is characterized by a single question, the definitive Question: "What note
would you give to this product?”, With the possibility of answering on a numerical scale of
integers between zero and 10. According to the answers, the clients are considered as
Detractors, Neutrals and Promoters. The analysis was done by calculating the Net Promoter
Score (NPS). The results indicated an acceptability of 87.50%, which, according to the
literature, means that the product is classified in a Zone of Excellence (between 76% and
100%). Based on the results obtained the pepper jelly can represent a form of
agroindustrialization of the pepper, with chances of good acceptance in the market.

Key words: Food and drinks Net Promoter Score, Rural Family Agroindustry

INTRODUCAO

Com a globalizacdo ocorreram diversas mudangas no padrdo de vida da populagdo em
geral. Dentro dessas mudancas estdo os habitos alimentares, que se vém modificando desde a
escolha do tipo de alimento, horéario e local para alimentar-se, até a forma de preparo dos
alimentos (AVELAR; REZENDE,2013).



O consumidor, segundo Loriato e Pelissari (2017) “é dindmico, bem como o ambiente
no qual estd imerso, onde ocorrem mudancas constantemente. Tais transformacdes tém
afetado, entre varios outros, o setor de alimentagéo”.

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes, o que requer das empresas da area de
refeicOes, investimentos em processos de gestdo de qualidade e atratividade de alimentos
(MENEGUEL,; SILVA, 2013).

Fomentar o consumo de Varios tipos de alimentos, é importante tanto para garantir o
fornecimento de diferentes nutrientes para 0 organismo quanto para evitar a monotonia
alimentar, o que pressupde que uma alimentacdo deve ser variada, colorida e harmoniosa,
com a utilizacdo de diferentes géneros alimenticios, além de temperos e condimentos
(BRASIL, 2010).

Temperos e condimentos sdo produtos constituidos de uma ou de diversas substancias
sdpidas, de origem natural, com ou sem valor nutritivo, empregados nos alimentos com o fim
de modificar ou exaltar o seu sabor, incluindo as especiarias ou condimentos vegetais, as
quais sdo plantas ou partes delas que contém substancias aromaticas e/ou sapidas (BRASIL,
2005).

Dentre os diversos temperos e condimentos encontram-se as pimentas que, segundo
Costa et al. (2009) sdo “plantas condimentares, que sempre foram usadas pelos indios e
civilizagGes antigas para tornar os alimentos mais agradaveis ao paladar”.

De uma forma geral, as pimentas sdo consideradas um condimento que melhora o
sabor, aroma e cor das preparacées (POLTRONIERI et al. 2006). Com a grande influéncia na
culinaria nacional, ela se torna uma das caracteristicas mais marcantes nos pratos, tornando
cada preparacdo Unica (ZANCANARO, 2008).

Pimentas geralmente sdo separadas em grupos pungentes e ndo pungentes. Essa
caracteristica € decorrente da presenca de capsaicindides, principalmente a capsaicina, que €
um alcaldide presente apenas no género Capsicum, o seu acumulo gera um maior teor de
ardéncia (KAPPEL, 2007).

No Brasil as pimentas de cheiros sdo bastante apreciadas e apresentam uma grande
variedade de formatos, pungéncia e coloragdes (DOMENICO et al. 2012). Principalmente os
tipos: Cambuci, Bode, de Cheiro, Biquinho (HENZ, 2004).

Embora, as pimentas sejam utilizadas na culinaria, principalmente, em preparacdes
salgadas elas também podem ser usadas em preparacdes doces, como por exemplo chocolate,
caldas, sorvetes, geleias e doce de leite (VIEIRA, 2015; DUTRA, 2010; MANZINI, 2013).

A pimenta Cambuci (Capsicum baccatum) também conhecida como chapéu de bispo,
ndo possui picancia, por isso esta classificada entre as pimentas doces e pode ser amplamente
utilizada em preparacdes culinarias e produtos agroindustrializados (PINTO; PINTO;
DONZELES, 2013).

Este trabalho teve por objetivo analisar a aceitabilidade de geleia de pimenta Cambuci.

METODOLOGIA

Estudo experimental, com desenvolvimento e subsequente a analise da aceitabilidade
de geleia de pimenta Cambuci. Os experimentos foram realizados no Restaurante escola
Bistré Eco Sol UFGD, o qual conta com laboratério de técnica dietética e funciona como
espaco de validacdo de preparacGes culinarias, que incluem, além do desenvolvimento de
produtos com metodologia de tentativa-e-erro e testes de aceitabilidade. Por envolver
pesquisa com seres humanos, o estudo foi submetido e devidamente aprovado por Comité de
ética em pesquisa, conforme o parecer n°® 1.627.811.

A primeira parte se constituiu da producdo da geleia de pimenta doce, para
padronizacdo da receita, e respectiva elaboracdo da ficha técnica de preparacéo.



A segunda etapa constitui-se da verificagdo da aceitabilidade e foi realizada junto aos
clientes do Restaurante escola, os quais ja participaram de estudos similares, com pesquisas
envolvendo preparagOes desenvolvidas por outros pesquisadores.

Foram servidas porcBes padronizadas de 8 g de geleia de pimenta sobre péo de trigo.
Os participantes foram orientados sobre a pesquisa e convidados a participar. Os que
aceitaram, receberam orientacGes de como responder ao questionario, contendo o nome da
preparagéao.

A aceitabilidade foi verificada de acordo com o proposto por ledo et al. (2015), com
utilizacdo da metodologia NPS (Net Promotor Score).

Essa metodologia se caracteriza por uma Unica pergunta, a Pergunta definitiva: “Que
nota vocé daria a esse produto? “, com possibilidade de resposta em uma escala numérica de
numeros inteiros entre zero e 10.

Conforme as respostas, os clientes sdo considerados como Detratores, aqueles que
atribuirem notas de zero a seis, ou seja, que nao gostaram do produto e irdo promover
difamacges entre outros possiveis clientes. Neutros, os que atribuirem notas de sete ou oito
sdo os clientes que ndo desgostaram do produto, mas ndo irdo indicar. Por fim, os
Promotores, que atribuirem notas de nove ou 10, sdo considerados os clientes que gostaram
muito do produto e irdo recomendar aos conhecidos e amigos, promovendo o0 consumo.

Para analise foi calculado o NPS através da equacgéo:

NPS = %CP - %CD

Onde,

NPS significa Net Promoter Score

CP significa clientes Promotores

CD significa clientes Detratores

Com o valor final de NPS ¢é preciso verificar em qual zonas de classificacdo encontra-
se. Sendo elas: a Zona de Exceléncia (76 - 100%) sendo composto com a maioria de clientes
promotores, a Zona de Qualidade (51- 75%) com clientes promotores e uma quantidade
significativa de clientes neutros e detratores isso demostra que o cliente pode gostar do
produto porém pode optar por outro pois ndo criou vinculo com o produto, a Zona de
Aperfeicoamento (1-50%) o nimeros de clientes detratores € quase similar ao de promotores,
é preciso fazer grandes reajuste no produto pois o cliente ndo encontra-se satisfeito e a Zona
Critica (-100 a 0) a quantidade de clientes detratores é superior aos promotores, sendo
necessario uma intervencgao urgente.

RESULTADOS

A receita de geleia aprovada foi desenvolvida com utilizagdo de: pimenta Cambuci,
maca, alho, vinagre de macd, 4gua e acucar.

Os dados resultantes da padronizagdo da preparacdo estdo descritos na ficha técnica de
preparo. A figura 1 mostra a Ficha Técnica de Preparo, resultante da padronizacédo e a Figura
2 mostra 0 aspecto geral da geleia.



FICHA TECNICA DE PREPARQ DA GELEIA DE PIMENTA DOCE

Rendimento Total: §74 ml Rendimento per capita: 40g Numero de porgdes: 22 unidades
INGREDIENTES MEDIDAS CASEIRAS PB PL IPC PER CAPITA
Pimentas Cambuci vermelhas sem sementes 5 unidades grandes 240¢g 234g 1.03 5.85¢
Magé com casca 1 unidade grande 124¢g 118¢g 1.05 295¢g
Alho 1 dente de alho 4g 2g 0.67 0.08g
Vinagre de magd 1 xicara de ché cheia 238ml 238ml 0 595 ml
Agna 1 zicara de ché cheia 244 ml. 244ml 0 6.1 mL
Acicar cristal 3 xicaras de cha rasas 734g 734g 0 18 35¢
MODO DE PREPARO

Em um liquidificador ou mixer coloque as pimentas picadas, a maga picadas sem semestres e o alho picado, acrescente o vinagre de macd e a dgua,
bata tudo até homogeneizar, preferencialmente que sobre alguns pedacinhos de pimenta, leve ao fogo alto e mexa constante por uns 2 mim até o

vinagre evaporar, abaixe o fogo e acrescente o agicar cristal, mexer por uns 8 a 10 mim até adquirir a consisténcia de geleia.

Figura 1: Ficha Técnica de Preparo, resultante da padronizacdo de geléia de pimenta
Cambuci.

Figura 2: Aspecto da geral geleia de pimenta Cambuci.

Este estudo teve a participacdo de 64 participantes voluntarios e que responderam
adequadamente a escala NPS.

A tabela 1 mostra 0 nimero e respectivo percentual de respostas por classificacao:
detratores, clientes neutros e clientes promotores.

Clientes Votos Representacdo em percentual
Detratores 0 0%
Neutros 8 12,50%
Promotores 56 87,50%
DISCUSSAO

Com o resultado final € realizado o calculo do NPS = % Promotores - % Detratores.
Com base nos resultados pode—se verificar que o NPS foi igual 87,50%, o que, significa que o
produto se classifica em uma Zona de Exceléncia (entre 76% e 100%) (SILVA; SILVA,
MORAIS, 2010; DUARTE ,2014).



Foram avaliados a aceitabilidadedas geleias de pimentas do género Capsicum chinense
sendo uma com alto teor de pungéncia e outra com baixo teor, encontrando-se 0s seguintes
resultados, 74% de aceitabilidade da geleia com baixa pungéncia e de 42 % de aceitabilidade
da geleia de alto teor de pungéncia. Como foram realizadas analises global ndo é possivel
saber qual aspecto mais se diferenciou entre os dois tipos de geleias (ARAUJO et al. 2014).

Apesar da excelente aceitacdo do produto desenvolvido pelos participantes, notou-se
que que muitos temiam a picancia da pimenta. Freitas et al. (2008) perceberam que o sabor
amargo da gabiroba e o desconhecimento sobre o sabor do fruto pelos dos provadores pode
interferir de forma negativa na aceitagdo do produto.

Castro (2016) realizou um estudo similar utilizando outra metodologia obteve-se uma
aceitabilidade global superior a 70 % para 0s cinco tipos de geleias com pimentas, indicando
que € um produto muito bem aceito, sendo que para a geleia de pimenta de dedo de moca teve
90,56% de aceitacdo, de abacaxi com pimenta 89,81%, de magd com pimenta 83,84%, de
maracuja com pimenta 83,80%, e de manga com pimenta 86,57%.

Mesmo com um alto valor de cliente promotores e 0% de detratores, € preciso procurar
sempre aumentar os clientes promotores e manter os detratores.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos tanto neste estudo e com os achados na literatura a
geleia de pimenta Cambuci pode representar uma forma de agroindustrializacdo da pimenta,
com chances de boa aceitacdo no mercado.

Para a agroindustria familiar € um meio de aumentar suas opcGes de produtos para
ofertar ao consumidor e/ou comerciante, uma vez em que ja tem a comercializacao do produto
in natura a geleia de pimenta pode ajudar a alavancar sua renda.

A geleia é um produto a ser sugerido para diversificacdo e inovacdo de cardapios, como
observados em outros estudos ela pode ser tanto na forma pura e/ou com adigdo de frutas
fazendo assim diversas combinacdes, € uma boa opc¢do para evitar a monotonia alimentar,
sendo assim, é sugerido novos estudos para que repliqguem o experimento com outros tipos de
pimentas e colora¢es diferentes.
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