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“Lute com determinação, abrace a vida com paixão, perca com classe e vença com 

ousadia, porque o mundo pertence a quem se atreve e a vida é muito para ser 

insignificante” (Charles Chaplin). 
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O Brasil é o maior produtor de açaí do mundo, com destaque para o Estado do Pará. 

Além do mercado local na Região Amazônica do país, o produto também conquistou 

outras regiões do mercado nacional e internacional, devido às suas propriedades 

nutricionais e funcionais. Entretanto, o açaí é muito perecível, graças à sua natureza 

susceptível a ação microbiana e as suas características químicas e enzimáticas. 

Adicionalmente, evidências vêm apontando o açaí como veículo de transmissão oral da 

Doença de Chagas Aguda (DCA) na região Norte do País. 

A pasteurização é um processamento térmico importante na indústria de alimentos, 

pois contribui para um alimento seguro, do ponto de vista microbiológico. Entretanto, 

o calor pode afetar características sensoriais importantes como a cor e o sabor e 

diminuir a aceitação do açaí. Por outro lado, informações sobre o produto podem 

interferir na escolha dos consumidores e na sua intenção de compra. Assim, o objetivo 

deste trabalho foi analisar se a informação de pasteurização do açaí pronto para 

consumo modifica a aceitação e a intenção de compra dos consumidores. O estudo foi 

realizado a partir da análise sensorial de duas marcas comerciais de açaí pronto para 

consumo, uma pasteurizada e outra não pasteurizada. Foram realizados testes afetivos 
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de aceitação com as amostras, utilizando-se a escala hedônica estruturada de nove 

pontos (1 = desgostei muitíssimo a 9 = gostei muitíssimo). Além disso, foram avaliadas 

a frequência de consumo, e a intenção de compra dos consumidores através da escala 

estruturada de cinco pontos (1 = certamente não compraria a 5 = certamente 

compraria). Para verificar se os avaliadores tinham a correta interpretação do conceito 

de pasteurização, fichas fazendo este questionamento foram entregues e respondidas.  

Foi possível comprovar que a informação de pasteurização, dada aos avaliadores, 

aumentou (p<0,05) a aceitação da amostra pasteurizada (7,5a), que inicialmente sem a 

informação não foi tão bem aceita (6,2b) quanto à amostra não pasteurizada (7,8a) 

(p<0,05). Apesar disso a informação de não pasteurização não influenciou na aceitação 

da amostra não pasteurizada (7,8a), que continuou sendo bem aceita (p>0,05) pelos 

avaliadores (7,8a). Estes resultados reforçam a importância do efeito da informação 

sobre a aceitação do açaí e intenção de compra dos consumidores.  
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Brazil is the largest producer of açaí in the world, with emphasis on the state of Pará. 

Besides the local market in the Amazon region of the country, the product conquered 

other regions of the national and international market sue to its nutritional and 

functional properties. However, açaí is very perishable, due to its microbial, chemical 

and enzymatic nature.  Forthermore, extensive handling of the product during the 

production process also contributes to its rapid deterioration and contamination. 

Additionally evidence have been painting açaí as a vehicle for oral transmission of 

Acute Chagas disease (ACD). 

Pasteurization is an important thermal processing in the food industry as it contributes 

to food safety, in microbiological aspects. However, heat can affect important sensory 

characteristics as color and flavor and decrease açaí acceptance. On the other hand, 

information about the product can interfere in consumer choice and intention to 

purchase. This study’s objective was to analyze if the information on pasteurization of 

açaí modifies its acceptance and purchase intention amongst consumers. The study 

was conducted with two brands of ready-to-eat açaí, pasteurized and unpasteurized. 

Affective acceptance tests were performed with the samples, using the hedonic 9-



x 
 

point scale (1 = dislike extremely to 9 = like extremely). Moreover, evaluations also 

included frequency of consumption, and purchase intention using a 5-point scale (1 = 

definitely would not buy to 5 = definitely would buy). In order to verify if consumers 

had the correct knowledge on pasteurization, ballots included questions on this issue. 

Results demonstrated that the pasteurization claim, given to consumers, increased 

(p<0,05) acceptance of the pasteurized sample (7,5a), initially (without the claim) (6,2b)  

not as well accepted as the unpasteurized sample (7,8a) (p<0,05). Despite this, the 

claim of not pasteurization did not influence the acceptance of the unpasteurized 

sample (7,8a), which remained well accepted (p>0,05) by consumers (7,8a). These 

results reinforce the importance of the effect of information on the consumers’ 

acceptance and purchase intention of açaí. 
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1 Introdução 

 

O açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é uma Arecaceae típica do Norte do 

Brasil, cujos frutos são pequenos, arredondados e de coloração roxo-escuro em função 

da presença de pigmentos naturais denominados de antocianinas (TATENO, 2001). 

No Brasil o estado do Pará se destaca como maior produtor nacional. Dos 20 

maiores municípios produtores de frutos de açaizeiros nativos do País, 12 se 

encontram no estado do Pará e oito no estado do Amazonas (IBGE, 2012). 

Além do mercado local, o açaí também tem sido demandado por outras 

regiões do país, particularmente, pelos estados do Rio de Janeiro, São Paulo e Minas 

Gerais. Além disso, também passou a ser exportado para os principais mercados 

consumidores internacionais do NAFTA, União Européia, Tigres Asiáticos e MERCOSUL 

(FALESI et al., 2010). O consumo de açaí tem aumentado e vem sendo impulsionado 

por suas propriedades nutricionais e funcionais. 

A composição do açaí é caracterizada por um elevado teor de ácidos graxos 

poli-insaturados e principalmente monoinsaturados (ácido palmítico, oléico, linoléico, 

etc), além de fibras e compostos antioxidantes (NEIDA e ELBA, 2007; ROGEZ, 2000). 

Devido às suas propriedades, desportistas e consumidores seletivos e exigentes têm 

sido atraídos pelo produto (SILVA; SANTANA; REIS, 2006; TATENO, 2001; YUYAMA et 

al., 2002). Entretanto, o açaí é muito perecível devido às práticas de colheita e pós-

colheita às quais é submetido, além de transporte e condições ambientais 

desfavoráveis, como altas temperaturas e alta umidade (MENEZES, 2005).  

O açaí é altamente perecível e de fácil deterioração, por ser muito susceptível 

a ação microbiana, e devido à sua natureza enzimática e química, que resulta em 

reações de oxidação lipídica, redução dos teores de antocianinas e despigmentação da 

polpa, alterando desta forma características sensoriais e nutricionais importantes do 

produto (MENEZES et al., 2008). A elevada carga microbiana associada ao açaí,  

somada à atividade enzimática e valores de pH em torno de 5,0, faz com que o mesmo 

seja muito perecível, tendo no máximo 12 horas de vida útil se conservado sob 

refrigeração (ALEXANDRE, CUNHA e HUBINGER, 2004). 
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A grande manipulação do açaí durante sua produção favorece a presença de 

uma alta carga microbiana, que é um dos fatores responsáveis pela deterioração do 

produto (VELOSO; SANTOS, 1994). Estudos apontam que micro-organismos 

relacionados com intoxicações alimentares, como Staphylococcus aureus, coliformes 

totais e termotolerantes, leveduras e fungos filamentosos, estão relacionados com a 

contaminação do açaí (SOUSA; MELO; ALMEIDA, 1999; SOUSA et al., 2006) e podem 

ser indicativos de práticas inadequadas durante o processo de fabricação. Além disso, 

na região Norte do Brasil o produto vem sendo apontado como uma forma de 

transmissão oral da Doença de Chagas Aguda (DCA) (MS, 2014).  

Na indústria de alimentos, a pasteurização é um tratamento térmico 

importante e muito utilizado para se obter um produto de qualidade, com maior vida 

de prateleira e praticamente isento de contaminações microbiológicas que possam 

causar danos à saúde dos consumidores. Além da inativação de micro-organismos 

termossensíveis, a pasteurização é de extrema importância para a inativação 

enzimática de produtos vegetais, uma vez que enzimas como peroxidases e 

polifenoloxidases são responsáveis pela deterioração do produto. 

Apesar da grande eficiência nas tecnologias tradicionais de conservação, 

tratamentos térmicos com emprego de altas temperaturas podem causar alterações 

indesejáveis nos produtos processados, por afetarem atributos nutricionais e 

sensoriais (CLEMENTE, 2002; DEL POZO INSFRAN et al., 2007).  

Estudos relatam que as características sensoriais e as preferências dos 

consumidores são os fatores principais para a escolha de um produto e para sua 

intenção de compra (ROININEN et al., 2001; HARKER et al., 2003; VERBEKE, 2006; 

ENNEKING et al., 2007). Entretanto, além das características sensoriais e alegações de 

saúde, outros aspectos importantes podem interferir na tomada de decisão dos 

consumidores, são eles, marca, embalagem, preço, conveniência do produto e 

informações de rótulo (DELIZA et al., 2003, 2005; ENNEKING et al., 2007). 

Atitudes e crenças do consumidor sobre os potenciais riscos e benefícios 

associados a determinados alimentos ou informações podem influenciar as suas 

escolhas alimentares (VERBEKE et al., 2005). Tais atitudes e crenças podem ser 

formadas, entre outros fatores, como consequência da sua experiência pessoal 

(FISCHER; DE VRIES, 2008). Issanchou (1996) concluiu que as atitudes e crenças do 
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consumidor, perante um alimento, estão igualmente ligadas ao conhecimento advindo 

de informações contidas na embalagem ou rótulo, à comunicação ao redor do produto 

e à interação entre estes grupos de fatores, e não somente às características 

sensoriais.  

 

2 Objetivo  

 

Este estudo teve como objetivo avaliar, através de testes sensoriais afetivos 

de aceitação, se a informação de pasteurização do açaí influencia a aceitação do 

produto e a intenção de compra do consumidor, visto que o tratamento térmico, 

apesar de não ser obrigatório por lei, é importante para garantir um alimento seguro 

do ponto de vista microbiológico, já que o congelamento como técnica de conservação 

do produto não garante a inativação de nenhum micro-organismo (JAY, 2005) inclusive 

a inativação do protozoário Trypanosoma cruzi causador da Doença de Chagas, como 

analisou Passos et al. (2012). 

Na busca do Padrão de Identidade e Qualidade do açaí pronto para consumo, 

devido à ausência de dados para a obtenção deste produto na literatura, este trabalho 

também teve como objetivo propor o diagrama do processamento do açaí pronto para 

consumo. 
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2 Revisão Bibliográfica 
 

2.1 Consumo de frutas 
 

O setor alimentício apresentou uma nova tendência no início do século XXI: a 

oferta de produtos funcionais, ou seja, produtos que auxiliam a prevenção de doenças. 

Essa oferta surgiu para suprir a crescente necessidade do consumidor de buscar uma 

vida mais saudável (HEASMAN e MELLENTIN, 2001). 

A concepção de alimentos funcionais surgiu na década de 1980 no Japão, 

através de um programa do governo que tinha por objetivo desenvolver alimentos 

saudáveis para uma população que envelhecia e apresentava elevada expectativa de 

vida (ANJO, 2004). Estudos realizados pela Food and Drug Administration (FDA - 

Agência de Alimentos e Drogas dos Estados Unidos) alegaram que as frutas e hortaliças 

são alimentos funcionais importantes por apresentarem componentes que atuam de 

forma benéfica no organismo e serem alimentos tradicionalmente consumidos pela 

população (CARVALHO et al., 2006).  

Segundo dados da Food and Agriculture Organization of the United Nations 

(FAO – Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação), o Brasil é 

considerado o terceiro maior produtor mundial de frutas frescas com cerca de 41,5 

milhões de toneladas anuais com base em dados de 2010, superado pela China e Índia, 

como mostra Quadro 1. Com base em dados do Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística (IBGE), a produção brasileira no ano de 2011 foi de 45,1 milhões de 

toneladas, apresentando um crescimento de 7,1% em relação ao ano anterior, quando 

foram produzidas 42,1 milhões de toneladas, conforme ilustrado na Figura 1 

(SEAB/DERAL, 2012). 
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  Quadro 1: Principais países produtores de frutas. 

 

                    Fonte: FAO; Elaboração SEAB/DERAL (2012). 

 

                        

 
   Figura 1: Produção de frutas no Brasil entre 2001 e 2011.            
   Fonte: IBGE; Elaboração SEAB/DERAL (2012). 

 

Em relação ao açaí, o Brasil destaca-se como maior produtor, consumidor e 

exportador do produto (MENEZES et al., 2008). A produção brasileira de açaí, fruto 

típico da Amazônia, foi de aproximadamente 740 mil toneladas entre os anos de 1999 

e 2004 (MONTEIRO, 2006). Os estados do Pará, Maranhão, Amapá, Acre e Rondônia 
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são os mais valorizados na produção do fruto, sendo o Pará responsável por 95% da 

produção em 2002 (HOMMA e FRAZÃO, 2002; OLIVEIRA et al., 2002; MENDES, 2003). 

Com base em dados do IBGE (2008), o Pará foi responsável por 89% da 

produção, continuando no topo do ranking distante dos demais estados e o Amazonas 

se tornou presente entre os estados mais valorizados na produção do fruto. 

Segundo o IBGE, o estado do Pará foi considerado o maior produtor nacional 

em 2010, tendo uma produção média de 106,5 mil toneladas, representando 85,6% da 

produção nacional (IBGE, 2010). A perspectiva é duplicar a produção do fruto em três 

anos, a uma taxa de crescimento de 30% ao ano (VEIGA FILHO, 2010). 

A alta participação do estado do Pará era justificada até o ano de 2010 pelo 

fato do fruto ser componente diário da alimentação do paraense, principalmente da 

população ribeirinha. Porém, a valorização do fruto despertou interesse de outros 

estados e essas taxas passaram a cair (MENDES et al., 2012). Segundo dados do IBGE 

(2013), em 2011 o Pará foi responsável por 51% da produção extrativa nacional e 54% 

da produção extrativa da região Norte. 

O quadro 2 representa a participação do estado do Pará de maneira resumida 

e em ordem cronológica. 

 

                            Quadro 2: Participação do estado do Pará na produção brasileira. 

 

Fonte: IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística) (2003,2008,2010,2013) 

 

O açaí tem despertado muito interesse por ser considerado um produto 

energético, em função do seu elevado teor lipídico e possuir propriedades funcionais 

pela composição de antocianinas, fibras e outras substâncias nutracêuticas (ROGEZ, 

2000; OLIVEIRA et al., 2002; SABAA-SRUR; TORRES; MENEZES, 2004; YUYAMA, 2004). O 

perfil lipídico desse fruto se assemelha ao perfil do azeite de oliva, pois é rico em ácido 

graxo oléico e por isso seu óleo é um coproduto valioso pelos potenciais benefícios à 

saúde e pelas características sensoriais únicas (SILVA e ROGEZ, 2012; RGNUTRI, 2010). 

Ano Participação

2002 95,0%

2008 89,0%

2010 85,6%

2011 51,0%
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O teor de antocianinas, que têm função antioxidante, é 33 vezes mais elevado no açaí 

que no vinho tinto (GRUENWALD, 2009). 

O fruto era consumido apenas no estado do Pará, porém se popularizou como 

energético e em meados da década de 1990 entrou na pauta das exportações. Assim, a 

demanda cresceu e o preço aumentou. A Figura 2 apresenta o destino do açaí 

produzido no estado do Pará com base em dados da Conjuntura mensal de março do 

CONAB (2013). 

 

 

 
Figura 2: Adaptação da figura da distribuição do consumo de açaí do Pará.  
Fonte: CONAB (Companhia Nacional de Abastecimento), 2013. 

 
 
De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento, a maior parte do 

açaí produzido no Pará é consumida no próprio estado e o restante é destinado para 

outros estados brasileiros e exportado, principalmente para os Estados Unidos 

(CONAB, 2013).  

Deve-se ressaltar que existe uma série de dificuldades na conquista de 

mercados externos por polpas de frutas tropicais, que são consideradas exóticas para 

os norte-americanos e europeus. As barreiras estão relacionadas principalmente a 
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fatores culturais e os produtos, na forma pronta para consumo, são introduzidos em 

nichos de mercado geralmente composto por imigrantes e seus descendentes, 

consumidores que desejam produtos exóticos e grupos locais que descobriram novos 

produtos em viagens internacionais (FGV, 2003). 

A valorização do fruto impulsionou o mercado e seu processamento tem 

papel de destaque no agronegócio mundial. A demanda atual é crescente para sucos e 

polpas de frutos tropicais como o açaí. O potencial do fruto é grande, mas o problema 

da entressafra prejudica a oferta (TURINI, 2013). 

No país, o consumo da polpa de açaí ocorre em grande escala e pode ser 

consumido de diferentes formas. No Rio de Janeiro o açaí congelado batido com 

guaraná é a forma mais consumida por se tratar de um produto refrescante e 

saudável, ideal para os hábitos cariocas. Já no Pará, o açaí é mais consumido com 

farinha durante as refeições seguindo as tradições do estado. 

 

2.2 Ingredientes  

 

O “açaí na tigela” é a preparação feita com a polpa congelada da fruta, batida 

com xarope de guaraná, gerando uma pasta parecida com sorvete, podendo ser 

adicionada de frutas e cereais. Altamente energético, o preparado de açaí possui 

elevada concentração de elementos minerais, antocianinas, fibra alimentar e vitaminas 

(BATISTA et al., 2013). 

Na tabela 1 é dada a composição do açaí adicionado de xarope de guaraná e 

glucose. 
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Tabela 1: Composição de açaí com xarope de guaraná e glucose por 100 gramas de parte comestível. 
Açaí com xarope de guaraná e glucose 

Umidade (%) 73,9 

Energia (Kcal) 110 

Proteína(g) 0,7 

Lipídeos (g) 3,7 

Colesterol (g) NA 

Carboidrato (g) 21,5 

Fibra Alimentar (g) 1,7 

Cinzas (g) 0,3 

Cálcio (mg) 22 

Magnésio (mg) 13 

                      Fonte: TACO (2011). 

 

O açaí devidamente processado é adicionado de água, açúcar, xarope de 

guaraná, estabilizantes, espessantes e acidulantes. 

 

2.2.1 Açaí 

 

O açaí é o produto da extração das partes comestíveis do fruto do açaizeiro 

(Euterpe olerace, Mart.), após amolecimento obtido por processos tecnológicos 

adequados (BRASIL, 2000). Sob a forma de polpa, é consumido como bebida, picolés, 

sorvetes, geleias e outros produtos derivados, principalmente pela população da 

região tropical amazônica (SOUSA et al., 1999). 

De acordo com definições do Ministério da Agricultura, Pecuária e do 

Abastecimento, o açaí pode ser classificado de acordo com a adição ou não de água e 

seus quantitativos (BRASIL, 2000). O produto é classificado em: 

Açaí do tipo A (grosso ou especial) - polpa extraída com adição de água e 

filtrada, apresentando acima de 14% de sólidos totais e aparência muito densa. 

Açaí do tipo B (médio ou regular) - polpa extraída com adição de água e 

filtrada, apresentando de 11 a 14% de sólidos totais e aparência densa. 
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Açaí do tipo C (fino ou popular) - polpa extraída com adição de água e filtrada, 

apresentando de 8 a 11% de sólidos totais e aparência pouco densa. 

O açaí do tipo C é comumente adicionado a outros produtos como o xarope 

de guaraná, banana, flocos, não possuindo mais as mesmas características do açaí que 

é consumido pelas populações tradicionais na Amazônia. Desta forma, este produto, 

chamado de “açaí na tigela”, é comercializado em cidades como Rio de Janeiro e São 

Paulo e utilizado principalmente como fonte energética (CORREA, 2010). 

Segundo definições da ANVISA, Gelados Comestíveis são produtos 

alimentícios obtidos a partir de uma emulsão de gorduras e proteínas, com ou sem 

adição de outros ingredientes e substâncias, ou de uma mistura de água, açúcares e 

outros ingredientes e substâncias que tenham sido submetidas ao congelamento, em 

condições tais que garantam a conservação do produto no estado congelado ou 

parcialmente congelado, durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao 

consumo. Podendo ser classificados em sorvetes de creme, sorvetes de leite, sorvetes, 

sherbets, gelados de frutas ou sorbets e gelados (BRASIL, 2005).  

Dentre estas classificações, gelados de frutas ou sorbets são produtos 

elaborados basicamente com polpas, sucos ou pedaços de frutas e açúcares, podendo 

ser adicionado de outros ingredientes alimentares (BRASIL, 2005). 

Deste modo, o produto consumido na região Sudeste, especialmente Rio de 

Janeiro e São Paulo, pode ser classificado como gelado comestível devido às 

características encontradas em sua elaboração, sendo consumido principalmente pela 

classe média alta praticante de atividade física, misturado com xarope de guaraná e 

várias outras frutas como acerola, morango e banana (ROGEZ, 2000). 

 

2.2.2 Água  

 

Na composição química dos alimentos, a água é encontrada como 

componente fundamental, sendo apontada como o principal solvente utilizado em 

processos metabólicos e relacionada a diversas funções nos alimentos (DAMODARAN; 

PARKIN; FENNEMA, 2008). 
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Segundo a ANVISA, a água utilizada para o preparo e produção de alimentos 

deve ser potável, atender a padrões microbiológicos pré estabelecidos e não oferecer 

riscos à saúde (BRASIL, 2011). 

Na elaboração de produtos de açaí, a água compreende um parâmetro que os 

classifica em diferentes tipos, conforme o Ministério da Agricultura, Pecuária e do 

Abastecimento (BRASIL, 2003).  

A água interage com outros ingredientes da composição, alterando 

principalmente as propriedades reológicas dos produtos. No processo de 

congelamento interfere na mudança de estado da polpa, sendo o monitoramento e 

controle do cristal de gelo extremamente importante para a garantia da qualidade do 

produto congelado (GEORGE, 1993).  

 

2.2.3 Açúcar 

 

Pesquisas sobre a conservação do açaí sugerem alternativas à utilização do 

congelamento, e a tecnologia de barreiras pode ser empregada à medida que garanta 

a estabilidade e segurança dos alimentos. Desta forma, parâmetros como a atividade 

de água e pH são aliados à pasteurização para estabilização do açaí (ALEXANDRE et al., 

2004).  

O açúcar mais comumente usado é a sacarose que é adicionada à formulações 

de açaí para diminuição da atividade de água, aumento do  Brix e melhoria de aspectos 

sensoriais (ALEXANDRE et al., 2004). 

 

2.2.4 Xarope de Guaraná 

 

O guaranazeiro (Paullinia cupana) é uma planta nativa da Amazônia cujo fruto 

é popularmente conhecido como guaraná. O guaraná é usado na indústria 

farmacêutica e na fabricação de refrigerantes, xaropes, sucos, pó e bastões. São 

atribuídos ao fruto, entre outras, as seguintes propriedades: estimulante, ação tônica 

cardiovascular, combate a cólicas e enxaquecas e ação diurética (USP, 2004). 

Xarope é o produto não gaseificado, obtido pela dissolução em água potável, 

de suco de fruta, polpa ou parte do vegetal e açúcares, numa concentração mínima de 
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52 ° Brix, à 20°C, adicionado unicamente de água potável para o seu consumo. Sendo 

definido xarope de guaraná o produto que contiver, no mínimo, dois décimos de 

grama de semente de guaraná (gênero Paullinia), ou seu equivalente em extrato, por 

cem mililitros do produto (BRASIL, 1998). 

 

2.2.5 Estabilizantes 

 

Estabilizantes são substâncias que tornam possível a manutenção de uma 

dispersão uniforme de duas ou mais substâncias imiscíveis em um alimento. Os 

estabilizantes devem ser usados preferivelmente como meio suplementar no processo 

industrial do alimento e devem não ocasionar risco à saúde do indivíduo que se nutrir 

desse alimento (BRASIL, 1997). 

Estas substâncias aumentam a viscosidade dos ingredientes, ajudam a evitar a 

formação de cristais e promovem uma integração homogênea de ingredientes 

(DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2008). 

Os estabilizantes utilizados nas formulações de açaí são em geral mono e 

diglicerídios de ácidos graxos (INS 471) e carboximetilcelulose de sódio (INS 466). Estes 

aditivos são regulamentados conforme Resolução RDC nº 3 - ANVS/MS, de 17 de 

janeiro de 2007. 

 

2.2.6 Espessantes 

 

Espessantes são utilizados como agentes modificadores da textura em 

diferentes tipos de produtos, apresentando propriedades tecnológicas diversificadas. 

São polímeros de cadeia longa, de alto peso molecular, extraídos de plantas marinhas, 

sementes, exsudatos de árvores e de colágeno animal. Podem ser produzidos por 

síntese microbiana e por modificação de polissacarídeos naturais. São hidrossolúveis e 

hidrofílicos e dissolvem ou dispersam-se em água para proporcionar efeito espessante 

(ANDRÉS, 1975).  

Os espessantes comumente usados nas formulações de açaí são goma tara 

(INS 417), goma guar (INS 412) e pectina (INS 440), regulamentados conforme a 
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Resolução para “Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia para gelados 

comestíveis” (RDC nº 3 - ANVS/MS, de 17 de janeiro de 2007). 

 

2.2.7 Acidulantes 

 

Acidulantes são substâncias capazes de conferir ou intensificar o gosto ácido 

nos alimentos. Viabilizam a diminuição do pH, contribuindo para a possibilidade da 

aplicação de tratamentos térmicos mais brandos e a conservação dos alimentos. 

O ácido cítrico é o acidulante mais usado nas formulações de açaí. É um ácido 

orgânico fraco e um acidulante versátil tendo como características a alta solubilidade, 

a ação sequestrante de íons metálicos, que previne reações indesejáveis de oxidação 

de cor e aromas, segurança de manipulação, inocuidade do ponto de vista de saúde e 

baixa corrosividade das instalações industriais (FENNEMA, 1996). 

Conforme Instrução Normativa nº 01, de 7 de janeiro de 2000 do MAPA, no 

caso do açaí pasteurizado e mantido à temperatura ambiente, será permitida a adição 

de ácido cítrico, de acordo com as Boas Praticas de Fabricação (BPF). 

 

2.3 Processamento 

 

O açaí é um produto altamente perecível por possuir elevada carga 

microbiana e reações de degradação enzimática. Estes fatores são os principais 

responsáveis pelo aparecimento do gosto ácido e alterações da cor (ALEXANDRE et al., 

2004). 

O tempo de conservação de açaí processado é de no máximo 12 horas, 

mesmo quando mantido sob refrigeração. Técnicas como o branqueamento, a 

desidratação, o congelamento e a pasteurização são associadas a boas práticas de 

fabricação para que se obtenha um produto seguro e com boas qualidades sensoriais e 

nutricionais (ALVES e COHEN, 2006). 

O açaí processado congelado, pasteurizado ou não, é utilizado como base 

para a elaboração de produtos como os gelados comestíveis, quando adicionados a 

outros ingredientes pertinentes. Para a obtenção desta matéria-prima utiliza-se o 

seguinte procedimento, conforme ilustrado na Figura 3. 
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               Figura 3: Diagrama simplificado do processamento do fruto do açaizeiro para 
obtenção de açaí do tipo A, B e C congelado. 

               Fonte: EMBRAPA (2006). 
                  *Etapa opcional. 

 
 
2.3.1 Colheita e Transporte 

 

A colheita do açaí torna-se uma tarefa difícil à medida que o açaizeiro 

facilmente atinge de 10 a 15 metros de altura. Os colhedores precisam escalar o 

açaizeiro para cortar os cachos em sua base. Após o corte, os cachos geralmente são 

depositados sobre o solo, ficando suscetíveis a contaminações (VASCONCELOS et al., 

2005). 

Após a colheita, realiza-se a debulha, que consiste na remoção dos frutos dos 

cachos, sendo esta realizada manualmente no próprio local da colheita. Os frutos 

então são acondicionados e transportados geralmente por meios fluviais 

(VASCONCELOS et al., 2005). 

* 
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2.3.2 Recepção e Seleção dos Frutos 

 

Os frutos são retirados do campo, em níveis adequados de maturação, com o 

mínimo de danos, chegando ao processo de recepção devidamente acondicionados. 

(VASCONCELOS et al., 2005). 

O processo de seleção consiste em segregar os frutos em condições de 

processamento a partir da avaliação de parâmetros pertinentes. Esta primeira etapa 

deve ser realizada rapidamente após a colheita para a preservação das características 

originais do açaí. A seleção é realizada manualmente através da retiradas dos frutos 

indesejáveis que são expostos em uma esteira rolante (ALVES e COHEN, 2006). 

 

2.3.3 Pré-lavagem, Amolecimento e Lavagem 

 

 Os frutos do açaizeiro são submetidos a quatro lavagens de um sistema em 

série. A primeira etapa, chamada de pré-lavagem, consiste na retirada das sujidades 

mais grosseiras, ainda provindas da colheita e restantes do processo de seleção 

(VASCONCELOS et al., 2005). 

Na segunda etapa, os frutos são imersos em água para o amolecimento do 

epicarpo e mesocarpo, com finalidade de facilitar a despolpa (VASCONCELOS et al., 

2005). 

Esta etapa é dependente do estado de maturação dos frutos e se faz 

necessário o controle da temperatura da água que varia de 25 até 60°C, e do tempo de 

imersão utilizado de 10 a 60 minutos (ALVES e COHEN, 2006).  

A terceira etapa consiste na higienização dos frutos que são imersos em 

solução clorada (20 ppm a 50 ppm de cloro ativo) por cerca de 20 a 40 minutos (ALVES 

e COHEN, 2006). 

Por fim, na quarta etapa é retirado o excesso de cloro por aspersão de água 

potável nos frutos (VASCONCELOS et al., 2005). 

Logo após serem higienizados, os frutos podem ser submetidos ao processo 

de branqueamento. Como indica Rogez (2000), o branqueamento é um tratamento 

adequado para conservação dos pigmentos presentes nos frutos de açaí. A fina 

espessura da polpa desses frutos permite que o tratamento seja curto e a energia 
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acumulada pelos frutos pode ser aproveitada ao permitir que a temperatura da água 

de amolecimento seja ligeiramente reduzida. Além disso, o branqueamento poderá ser 

necessário para a obtenção de uma matriz isenta do parasito da DCA, quando 

associado ao processo de congelamento (BRASIL, 2012). 

 

2.3.4 Despolpamento e Refino 

 

O despolpamento é um processo que visa à remoção das partes comestíveis 

dos frutos do açaizeiro que são separadas com auxílio de máquinas despolpadoras em 

indústrias de médio e grande porte ou manualmente. A polpa representa 15% da 

massa total do fruto e o caroço 85% (TINOCO, 2005). 

A produção comercial do açaí utiliza uma despolpadora elétrica. Esta 

despolpadora possui um motor elétrico interligado através de uma correia a uma haste 

central giratória com dois braços, e um tambor cilíndrico de aço inox com o fundo na 

forma de um funil que apresenta internamente uma chapa perfurada pela qual passa o 

açaí sem a casca e sem o caroço (FADEN, 2006). 

 

2.3.5 Pasteurização 

 

A pasteurização implica em um processo térmico para inativação de micro-

organismos patogênicos (MAROULIS e SARAVACOS, 2003) e enzimas capazes de 

deteriorar o produto durante a estocagem, causando, por exemplo, escurecimento e 

separação de fases (FELLOWS, 2000). Esse processo é largamente aplicado para a 

conservação de sucos, leites, bebidas fermentadas e outras conservas, sendo sua 

utilização associada a outro método de conservação, como a refrigeração (POTTER e 

HOTCHIKISS, 1995). A extensão da vida útil será de apenas alguns dias para alimentos 

pouco ácidos, enquanto alimentos ácidos podem ter extensão da estabilidade por 

meses. A pasteurização expõe as matrizes alimentícias a temperaturas abaixo de 

100°C, podendo ser realizada em trocadores de calor para alimentos fluidos ou 

particulados, com posterior embalagem em túneis de pasteurização ou banhos de 

aquecimento para alimentos previamente embalados, principalmente para alimentos 

sólidos (FELLOWS, 2000). 
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A pasteurização do açaí realizada a 90°C por cinco minutos e fervura por um 

minuto demonstraram eficiência na erradicação dos micro-organismos e com 

características sensoriais similares ao produto não sem tratamento térmico e 

conservação por 120 dias a -18 °C (SOUSA et al. 2006). 

Devido à sua alta perecibilidade, o processamento térmico torna-se 

importante não só para a obtenção da qualidade microbiológica do açaí como também 

para a manutenção de suas características nutricionais, sensoriais e funcionais. Tais 

propriedades estão diretamente associadas ao consumo de açaí (ROGEZ, 2000). 

Segundo Churchill e Scott (1986), diversas enzimas presentes em frutos 

causam alterações ao longo de seu período de armazemento, mesmo quando 

congelados. Estas enzimas participam de diversas reações oxidativas e de 

biodegradação. Lipases, polifenoloxidase, peroxidase e proteases podem causar 

mudanças de cor, reações de escurecimento, alterações de sabor e do valor 

nutricional. Dentre as enzimas que frequentemente são encontradas em frutos, a 

peroxidase e a polifenoloxidase são apontadas como as principais responsáveis pela 

perda de qualidade em frutos submetidos ao congelamento. 

Para o açaí, estudos comprovaram que o tratamento térmico a 97°C durante 2 

minutos foi eficiente para inativação da polifenoloxidase. O mesmo tratamento 

aplicado durante 3 minutos foi necessário para a inativação parcial da peroxidase 

(SANTOS, 2002). 

As alterações na cor no açaí processado durante a estocagem, que passam de 

violácea a marrom, podem vir a ser evitadas através do processo de pasteurização, 

devido à destruição de enzimas oxidativas.  A cor característica do açaí está 

relacionada à alta concentração de antocianinas no fruto (ROGEZ, 2000). As 

antocianinas são pigmentos pertencentes ao grupo dos flavonóides, responsáveis por 

uma grande variedade de cores de frutas, folhas e flores (BOBBIO e BOBBIO, 1995 e 

MAZZA & MINIATI, 1993), possuem grande potencial antioxidante quando comparadas 

a antioxidantes clássicos como butilato hidroxi anisol e alfa tocoferol (vitamina E), 

propiciando à matriz que as possui prevenção contra auto-oxidação e peroxidação de 

lipídeos (NARAYAN et al., 1999). São compostos instáveis, podendo ser facilmente 

degradados durante o processamento e estocagem do açaí, causando alterações na 

cor e perda do poder antioxidante. 
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Além de propiciar qualidade aos alimentos, as antocianinas possuem 

atividades benéficas à saúde humana. As principais bioatividades das antocianinas são 

suas atividades antioxidantes (COISSON et al., 2005), propriedades vasotônicas, vaso 

protetoras, aumentando a resistência dos capilares sanguíneos, anti-trômbicas, ao 

impedir a agregação de plaquetas (WANG et al., 1997) e à inibição da peroxidação 

lipídica em células (BIANCHI et al.,1997). 

Outra justificativa à pasteurização associada à qualidade microbiológica do 

açaí são as possíveis ocorrências de casos de doença de Chagas, principalmente na 

Região Norte do Brasil, onde o consumo de produtos de açaí não industrializados é 

constante (AMORIM; DAMIÃO, 2010). Segundo dados do Ministério de Saúde, em 

2010, foram confirmados 94 casos (e quatro óbitos) de transmissão oral da doença de 

Chagas devido ao consumo de açaí contaminado nas Regiões Norte e Nordeste; em 

2007, foram notificados 161 casos da doença no país, dos quais 157 (dentre estes 4 

óbitos), na  região  amazônica,  relacionados  a  surtos ocorridos em onze municípios 

(nove do Estado do Pará, um do Amazonas e um do  Amapá);  em 2008,  foram 

notificados  116  casos  nos  estados  da Região Norte e casos esporádicos na Região 

Nordeste. 

A doença de Chagas é causada pelo protozoário parasita Trypanosoma 

cruzi que é transmitido pelas fezes de insetos dos gêneros Panstrongylus, Rhodnius e 

Triatoma, conhecidos como barbeiros, pela pele ou via oral, transfusões de sangue, 

transmissão congênita e transplante de órgãos, embora o inseto vetor seja o principal 

transmissor. Estes insetos de hábitos noturnos vivem nas frestas das casas de pau-a-

pique, ninhos de pássaros, tocas de animais e casca de troncos de árvores (AMORIM; 

DAMIÃO, 2010). 

A doença de Chagas em humanos possui dois estágios; a fase aguda, muitas 

das vezes assintomática, é caracterizada pela presença do protozoário no sangue dos 

infectados; e a fase crônica, na qual há comprometimento do sistema cardíaco e 

digestivo. Estes problemas em estado avançado podem levar pacientes ao óbito 

(COURA, 2003). 

No açaí, a veiculação do protozoário ocorre pela ausência de boas práticas de 

fabricação associada ao preparo da polpa de açaí, acarretando no processamento dos 
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vetores juntamente com os frutos. Estes insetos podem ter origem na própria colheita, 

uma vez que possivelmente habitem o açaizeiro (PEREIRA; SCHMIDT, 2010).  

Pesquisas demonstram que o Trypanosoma cruzi pode ser veiculado via oral 

através da polpa mesmo quando esta é submetida ao congelamento a -20ºC 

(BARBOSA, 2009), ressaltando a importância da implementação de boas práticas de 

fabricação e do processo de pasteurização como complementos à cadeia do frio. 

Segundo Portes (2008), a aplicação de temperaturas entre 80 e 85ºC por 10 segundos 

é suficiente para inativação do protozoário.  

 

2.3.6 Acondicionamento 

 

Imediatamente após o tratamento térmico, o produto é acondicionado em 

embalagens resistentes a baixas temperaturas, geralmente de polipropileno. Em 

seguida é conduzido a um túnel de congelamento rápido, regulado a -40 °C. Esse tipo 

de congelamento proporciona melhor qualidade ao açaí, pois diminui a possibilidade 

de ocorrência de alterações químicas, bioquímicas e microbiológicas (ALVES e COHEN, 

2006).  

Após o congelamento, o açaí deve ser armazenado em câmara fria, com a 

temperatura entre -18 °C e -20 °C (ALVES e COHEN, 2006). 

 

2.3.7 Congelamento 

 

Atualmente, o método de conservação mais comumente utilizado na 

produção de açaí, pasteurizado ou não, é o congelamento. O uso desse procedimento 

inibe o crescimento microbiano e retarda praticamente todo o processo metabólico 

(ALENCAR, 2005; RAMASWAMY, 2005; ROGEZ, 2000).  

O congelamento do açaí, sob temperaturas de -18 °C a -20 °C ou mais baixas, 

inibe, significativamente, as atividades das enzimas peroxidase e polifenoloxidase 

(ALVES e COHEN, 2006). Esse método de conservação agrega um alto valor ao produto, 

devido à utilização da cadeia do frio, garantindo que o produto será mantido a baixas 

temperaturas até o momento do consumo (ALENCAR, 2005; RAMASWAMY, 2005; 

ROGEZ, 2000).  
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2.4 Testes Sensoriais 

 

A análise sensorial envolve a medição e avaliação das propriedades sensoriais 

dos alimentos e outros materiais, além da interpretação dos resultados, por meio dos 

sentidos humanos. A avaliação sensorial é derivada de diferentes disciplinas, tais como 

sociologia, fisiologia, psicologia, estatística, economia doméstica e, no caso dos 

alimentos, ciência e tecnologia de alimentos; entretanto, visa enfatizar a base 

comportamental da percepção (STONE e SIDEL, 2004). 

Os testes sensoriais devem ser vistos de maneira ampla, já que contribuem 

para diversas questões importantes na indústria de alimentos e vão muito além de 

responder questões como qual sabor é melhor ou se um ingrediente pode ser 

substituído por outro em reformulações (STONE e SIDEL, 2004). 

Na indústria, os testes e métodos utilizados na avaliação sensorial de 

alimentos garantem importantes informações para as áreas de controle de qualidade, 

processamento, desenvolvimento e otimização de produtos e marketing (PIGGOTT, 

1995). 

Os testes sensoriais se concentram nas diferenças entre as formulações dos 

produtos e suas magnitudes, na preferência do consumidor e nas relações entre as 

variáveis dos testes, buscando associar estas variáveis às atitudes do consumidor 

(STONE e SIDEL, 2004). Existem dois métodos utilizados em análise sensorial, os 

métodos analíticos, que englobam os testes descritivos e os testes discriminativos, e os 

métodos subjetivos (ou afetivos), que expressam a opinião do avaliador (DUTCOSKY, 

2013). Segundo Teixeira (2009) esses métodos apresentam características que se 

adaptam ao objetivo da análise. O resultado deve ser expresso de forma específica de 

acordo com o teste aplicado e estudado estatisticamente. 

De acordo com Dutcosky (2013), os resultados da qualidade de uma 

investigação sensorial dependem dos avaliadores, das condições de realização das 

provas das amostras e do pressuposto de realização do teste. 
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2.4.1 Teste de Aceitação 

 

O Teste de Aceitação é um teste afetivo e mede quanto uma pessoa gosta ou 

desgosta de um dado produto ou sua preferência. Preferência é a expressão do apelo 

de um produto em relação a outro. A preferência pode ser medida diretamente por 

comparação entre dois ou mais produtos, mas sua medida indireta pode ser alcançada 

verificando-se qual produto obteve, significativamente, maiores notas sensoriais em 

relação a outro em um teste com diferentes amostras (STONE e SIDEL, 2004). 

A aceitação de um produto pode estar relacionada com propriedades 

sensoriais intrínsecas, como por exemplo, ingredientes e processos específicos 

(CARDELLO e SCHUTZ, 2004). É necessário conhecer o gosto do consumidor antes de 

investir capital em equipamentos, produção, distribuição, publicidade e assim por 

diante (STONE e SIDEL, 2004). 

O Teste de Aceitação é uma metodologia importante e essencial para a 

avaliação sensorial de um produto. Ela está relacionada com o hedonismo, que 

representa um componente substancial da resposta humana aos alimentos e seus 

estímulos. O hedonismo lida com o “gostar” e “desgostar” e envolve uma grande 

variedade de comportamentos, tais como: escolha entre dois ou mais produtos, 

escalas de aceitação de produtos, frequência de consumo e intenção de compra 

(MOSKOWITZ, 1983). 

A escala hedônica de 9 pontos é a mais utilizada em testes de aceitação, por 

ser facilmente compreendida e por apresentar resultados confiáveis e válidos (STONE 

e SIDEL, 2004). Quando o teste é feito com três ou mais amostras os dados obtidos 

devem ser submetidos à Análise de Variância (ANOVA), para verificar se existe 

diferença significativa para pelo menos um par entre as amostras, seguida, quando 

necessário, pelo teste de médias de Tukey, que avalia se há diferença significativa 

entre as médias das notas obtidas por cada par de amostra. Entretanto, para apenas 

duas amostras, os dados são analisados utilizando-se o Teste t de Student. As análises 

geralmente são feitas ao nível de significância de 5% (STONE e SIDEL, 2004; 

MEILGAARD et al., 2007). Recomenda-se que o número mínimo de avaliadores esteja 

entre 60 e 100 (DUTCOSKY, 2013). 
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2.5 Intenção de Compra 

 

A intenção de compra expressa a vontade, o desejo do indivíduo em adquirir 

um produto. Características sensoriais, como aparência, textura, aroma e sabor, que 

são atributos primordiais para escolha e compra de alimentos, sofrem interferência de 

outros fatores importantes, como apelo promocional, design, informações, 

expectativa, percepção, marketing, maneira de exposição, entre outros. 

O comportamento dos consumidores frente a um determinado alimento pode 

variar em razão de suas diferenças em experiência, expectativa, auto-estima, 

preferência, idade, sexo, personalidade, condição sócio-econômica, grupo étnico, etc. 

(JAEGER, 2006). 

A expectativa do consumidor, ou seja, a concepção pré-definida que ele tem 

mesmo antes de experimentar o alimento, pode definir sua intenção compra. De 

acordo com Anderson e Hair (1972), apud Deliza e Macfie (1996), expectativa é a 

“noção subjetiva do que há por vir” ou “tipo de hipótese formulada pelo consumidor”. 

A expectativa, independentemente da definição, se encontra presente no cotidiano 

das pessoas, influenciando, mesmo que de maneira inconsciente, atitudes, reações e 

decisões dos indivíduos (DELIZA e MACFIE, 1996). 

Rótulos e suas alegações têm sido largamente utilizados pela indústria de 

alimentos para gerar expectativa no consumidor e aumentar a intenção de compra dos 

mesmos com relação aos produtos alimentícios. Entretanto, já é amplamente 

conhecido e aceito pela comunidade científica que a expectativa do consumidor com 

relação a um produto afeta a percepção e o grau de aceitação do produto, definindo 

muitas vezes se o consumidor voltará a adquiri-lo em sua próxima compra (DELIZA e 

MACFIE, 1996).  

A percepção é mais um ponto importante na intenção de compra do 

consumidor. “Percepção é o processo pelo qual as sensações são selecionadas, 

organizadas e interpretadas, ou seja, como atribuímos sentido às sensações geradas 

pelos estímulos”. Além dos fatores externos, a percepção resulta também de fatores 

internos como as motivações, as atitudes, as expectativas, os valores e as experiências 

pessoais (LIMEIRA, 2008). O estímulo sensorial gerado de acordo com a percepção do 
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consumidor frente a um produto pode contribuir, positivamente ou negativamente, 

para a intenção de compra deste indivíduo. 

Sem dúvida, a relação entre o consumidor, a aceitação de um alimento e a 

intenção de compra não é algo simples, já que é influenciada por vários fatores e pela 

interação entre os mesmos, os quais estão relacionados à psicologia que envolve o 

consumidor, ao marketing relacionado ao produto e aos aspectos sensoriais (JAEGER, 

2006). 

 

2.6 Efeito da Informação 

 

As técnicas mais utilizadas na análise sensorial utilizam os chamados “testes 

cegos” para que não haja influência de fatores externos na hora da avaliação 

(NORONHA, 2003). Entretanto, a expectativa do consumidor em relação a um produto 

é um fator determinante no ato da compra e, por esse motivo, a tendência das 

empresas é integrar os setores de desenvolvimento de produtos e marketing 

(NORONHA, 2003). A expectativa é determinante, pois pode beneficiar ou prejudicar a 

percepção do produto pelo consumidor antes que o mesmo experimente tal produto 

(NORONHA et al., 2005). 

Para analisar a expectativa do consumidor são utilizadas técnicas que 

forneçam uma resposta do indivíduo que não esteja baseada somente nas 

características sensoriais, mas também em aspectos visuais e informativos veiculados 

através de embalagens e campanhas publicitárias. O resultado dessas análises permite 

a otimização dos aspectos visuais e informativos a fim de maximizar a aceitação do 

produto perante o consumidor (NORONHA, 2003). 

Segundo Schoormans e Robben (1997), 66% das decisões de compra são 

tomadas nos pontos de venda. A embalagem é o primeiro contato com o produto e 

constitui uma fonte importante de informação. Do ponto de vista dos profissionais de 

marketing, embalagem eficiente é aquela que, além de fazer o acondicionamento 

adequado, transmite a informação desejada e é esteticamente atraente a ponto de se 

destacar num ambiente competitivo e gerando intenção de compra no consumidor. 

Muitos estudos já foram feitos sobre o efeito da informação na expectativa do 

consumidor e um dos primeiros foi desenvolvido por Alisson e Uhl (1964); neste 
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estudo, foram realizados dois tipos de teste com cervejas: o teste cego e o teste com 

informação das marcas, em que as cervejas foram servidas em suas garrafas originais. 

Os autores obtiveram resultados inferiores para alguns atributos no teste cego em 

relação ao teste em que as marcas eram conhecidas. Também foi observado que no 

teste utilizando as garrafas originais as cervejas que os consumidores habitualmente 

consumiam foram consideradas melhores.  

Makens (1965) avaliou o efeito da informação em carne de peru. O autor 

ofereceu duas amostras idênticas e informou que uma era conhecida e tinha boa 

aceitação no mercado e a outra era desconhecida pelos consumidores. O resultado 

apontou que 56% dos avaliadores preferiram a amostra identificada como conhecida, 

36% preferiram a desconhecida e 8% não indicaram preferência.  

A informação não necessariamente está relacionada à marca. Deliza et al. 

(1996), realizaram um estudo com suco de maracujá para avaliar a influência da cor, 

informação da marca e informação sobre as propriedades do suco. Ao autores 

averiguaram que a cor influenciou significativamente (p≤0,01) a avaliação das 

expectativas de doçura e acidez, sendo que a embalagem laranja gerou maior 

expectativa de doçura e menor expectativa de acidez em relação à embalagem branca. 

A presença de informação sobre o suco influenciou significativamente (p≤0,01) a 

expectativa de aceitação e a informação da marca teve contribuição variada.  

 Issanchou (2000) avaliou o efeito da informação do tipo de processo utilizado 

na fabricação de patês (processo tradicional e processo não tradicional). Foram 

analisadas oito amostras sendo quatro obtidas por cada tipo de processo. No primeiro 

teste, os avaliadores indicaram o quanto esperavam gostar dos patês tomando por 

base a aparência dos mesmos e, em seguida, provaram os patês e avaliaram o quanto 

gostaram. No segundo teste, duas semanas depois, os avaliadores receberam 

informação quanto ao tipo de processo e avaliaram o quanto esperavam gostar dos 

patês. Os patês foram servidos por tipo de processo e avaliou-se o quanto os 

participantes esperavam gostar tomando por base a aparência. Em seguida, provaram 

os patês e avaliaram o quanto gostaram. Assim, os autores puderam avaliar o efeito da 

informação em duas situações: na aceitação esperada a partir da aparência e na 

aceitação após consumo do produto, e foi verificado que o impacto da informação foi 

maior na primeira situação. Em relação à aceitação esperada a partir da aparência, as 
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médias dos patês de processo tradicional quando a informação foi dada foram 

significativamente superiores (p≤0,05) às médias na ausência da informação. 

Entretanto, no caso dos patês de processo não tradicional, as maiores médias foram 

obtidas na ausência da informação. 

O efeito da informação do conteúdo de gordura normal (naturalmente 

presente nos alimentos) e reduzido foi avaliado por Kahkonen e Tuorila (1999) para 

quatro alimentos, sendo um deles a margarina. A informação da redução de gordura 

garantiu melhor aceitação do produto (p≤0,05) do que a ausência de informação. 

Neste caso, a informação foi importante pela crescente preocupação da população 

com a saúde. 

O trabalho de Garcia e Janzantti (2011) avaliou a influência de informações 

sobre produtos orgânicos na aceitação de cachaças orgânicas e tradicionais. 

Primeiramente foi realizado um teste cego onde os avaliadores não tinham informação 

e depois um teste onde a ficha de avaliação continha um texto elaborado com base em 

informações da legislação brasileira para produtos orgânicos e informações de rótulos 

de cachaças orgânicas comerciais. A informação da cachaça orgânica influenciou 

positivamente a aceitação sensorial e melhorou a intenção de compra de forma 

significativa (p≤0,05). 
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A Figura 4 mostra os fatores que influenciam o comportamento do 

consumidor em relação aos alimentos, segundo Steenkamp (1993). 

 

 

      

Figura 4: Taxonomia das determinantes do comportamento do consumidor de alimentos – 
Steenkamp.                 

Fonte: Steenkamp (1993, p. 402). 

 
 

Segundo Steenkamp (1993), vários fatores influenciam o comportamento dos 

consumidores além de suas características próprias. O autor acredita que as 

propriedades químicas, físicas e nutricionais dos alimentos exercem grande influência 

assim como o ambiente em que o indivíduo está inserido. 

Foi verificado em vários trabalhos na literatura que a informação provoca 

alterações nas percepções dos indivíduos. O envolvimento do indivíduo com sua 

consciência corporal e o processo de raciocínio decorrente de uma informação estão 

relacionados com o julgamento dos produtos alimentícios e com a decisão de compra 

(STEVENS, 1991). 

3 Materiais e Metodologia  

 

O presente estudo foi desenvolvido na Escola de Química da Universidade 

Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e compreendeu a aplicação de um teste afetivo para 
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avaliar a aceitação e a intenção de compra entre amostras comerciais de açaí 

pasteurizado e não pasteurizado prontas para consumo e o efeito da informação dos 

termos “pasteurizado” e “não pasteurizado” nesses quesitos. 

Foram utilizadas duas marcas facilmente encontradas no mercado, uma para 

o produto pasteurizado e outra para o não pasteurizado. Não se encontrou uma marca 

que tenha uma versão pasteurizada e uma versão não pasteurizada. A marca utilizada 

que comercializa o açaí pasteurizado indica através de um selo em sua embalagem que 

o produto é pasteurizado, como mostra a Figura 5 (Obs.: Foram colocadas tarjas na 

figura para não expor a marca do produto). 

 

 

                        Figura 5: Selo indicativo de produto pasteurizado. 

 

Apesar das amostras serem de marcas diferentes já que não existe no 

mercado uma mesma marca que produza açaí com e sem pasteurização, houve a 

preocupação em selecionar a marca mais consumida de açaí para cada tipo de 

processo e com a lista de ingredientes mais parecida possível. 

Foram selecionados voluntários aleatoriamente que estavam presentes no 

ambiente universitário nos dois dias (seguidos) em que o teste foi realizado. Para 

evitar interferências a respeito da influência dos termos “pasteurizado” e “não 

pasteurizado”, foram descartados como voluntários os estudantes que cursam 

Engenharia de Alimentos e Engenharia de Bioprocessos, já que esses estudantes têm 

maior probabilidade de conhecerem a definição do termo (conhecimento este que não 

é comum entre consumidores em geral). E, por esse motivo, não caracterizam o 

público padrão. 
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O teste contou com a participação de avaliadores não treinados 

(consumidores) que foram divididos em três grupos: o primeiro analisou as duas 

amostras sem informação de pasteurização, o segundo analisou a amostra 

pasteurizada com a informação e o terceiro, a amostra não pasteurizada com a 

informação.  

O teste com os grupos 1 e 2 ocorreu no primeiro dia de análise sendo o grupo 

1 pela manhã e o grupo 2 à tarde. Já o teste com o grupo 3 foi realizado na parte da 

manhã do segundo dia de análise.  

 

3.1 Frequência de Consumo 

 

Para garantir que os voluntários fossem consumidores de açaí e não 

avaliassem as amostras de maneira insatisfatória por não estarem habituados a 

consumir tal produto, foram distribuídas fichas sobre a frequência de consumo, 

conforme a Figura 6. 

 

 
Figura 6: Modelo de ficha de frequência de consumo. 

 
 
Os voluntários que não consomem açaí pelo menos uma vez por mês não 

participaram do teste e os que consomem pelo menos uma vez por mês foram 

considerados consumidores de açaí e participaram do teste. 

 

3.2 Teste de Aceitação 
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Os voluntários considerados consumidores de açaí participaram do teste de 

aceitação, totalizando 187 avaliadores, sendo 64 no grupo 1, 57 no grupo 2 e 66 no 

grupo 3. 

As amostras de diferentes marcas comerciais (uma pasteurizada e outra não 

pasteurizada) foram codificadas com algarismos de três dígitos escolhidos de forma 

aleatória e estão representadas na Tabela 1 pelas siglas Ps, Ns, Pi e Ni. Os avaliadores 

receberam essas amostras devidamente codificadas em copos plásticos brancos de 50 

mL, contendo 20 g de amostra. 

         Tabela 2: Classificação das amostras. 

Amostra Legenda Grupo 

Ps Açaí pasteurizado sem informação 1 

Ns Açaí não pasteurizado sem informação 1 

Pi Açaí pasteurizado com informação 2 

Ni Açaí não pasteurizado com informação 3 
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Cada avaliador do grupo 1, recebeu uma ficha para cada amostra (Ps e Ns) 

conforme a Figura 7. As amostras foram apresentadas de forma monádica sequencial, 

seguindo o balanceamento de Macfie et al. (1989).  

 

 
Figura 7: Modelo de ficha de aceitação para as amostras sem informação. 
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Cada avaliador do grupo 2, recebeu uma ficha para a amostra Pi conforme a 

Figura 8. 

 

 
Figura 8: Modelo de ficha de aceitação para a amostra pasteurizada com informação. 
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Cada avaliador do grupo 3, recebeu uma ficha para a amostra Ni conforme a 

Figura 9. 

 
 Figura 9: Modelo de ficha de aceitação para a amostra não pasteurizada com informação. 

 
 

Em todas as fichas do teste de aceitação (Figuras 7, 8 e 9), foi utilizada uma 

escala hedônica estruturada de nove pontos com os seguintes extremos: “gostei 

muitíssimo” e “desgostei muitíssimo”. 

Nessas fichas, os avaliadores também assinalavam sua intenção de compra 

em relação às amostras numa escala estruturada de 5 pontos que variava de 

“certamente compraria” até “certamente não compraria”. 

Os resultados do teste de aceitação foram avaliados por Teste t de Student a 

5% de significância com o programa XLSTAT 2013.4.07 (Addinsoft). 

 

3.3 Informação de Pasteurização 

 

Para analisar se os avaliadores sabiam definir o conceito de pasteurização, foi 

aplicada uma ficha conforme a Figura 10 após o teste de aceitação. 
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Figura 10: Modelo de ficha da definição de pasteurização. 

  

Essas fichas foram aplicadas para averiguar, caso houvesse influência do 

efeito da informação, se essa influência foi gerada somente pelos termos 

“pasteurizado” e “não pasteurizado” ou pelo conhecimento dos avaliadores em 

relação ao conceito da expressão. Os resultados foram avaliados por testes de 

proporções (XLSTAT 2013.4.07, Addinsoft). 

Para estipular um critério de correção, foram consideradas respostas corretas, 

as respostas em que os avaliadores utilizaram palavras e termos fundamentais como: 

“eliminação de microoganismos”, “aquecimento e resfriamento”, “tratamento 

térmico”, entre outros. As respostas em que os avaliadores responderam de maneira 

correta, mas não abordaram os principais conceitos fundamentais foram consideradas 

incompletas e as respostas com abordagem não condizente com a definição de 

pasteurização foram consideradas erradas. 
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4 Resultados e Discussão  

 

4.1 Processo para Obtenção do Açaí Pronto para Consumo 
 

Para elaboração do diagrama do processamento do açaí pronto para 

consumo, foram utilizadas as definições de açaí processado do Ministério da 

Agricultura e Pecuária e de sorbet da Agência Nacional de Vigilância Sanitária, tendo 

como o ingrediente base do produto, o açaí processado pasteurizado ou não, 

adicionado dos demais ingredientes.  

A formulação consiste na etapa em que todos os ingredientes são 

devidamente dosados para a obtenção de um produto com as características 

desejadas. Os ingredientes são então misturados e homogeneizados. A 

homogeneização regularmente é analisada e eventualmente corrigida para atender as 

especificações desejadas. 
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                                   Figura 11: Diagrama simplificado proposto para processamento de açaí pronto para 
consumo. 

                 *Etapa opcional. 

 
 
Associada ao produto, a garantia da qualidade de todos os ingredientes é 

essencial para a obtenção da qualidade final. Logo, a pasteurização do açaí base para a 

formulação, é uma etapa relevante na produção do açaí pronto para consumo, uma 

vez que assegura qualidade microbiológica e melhora as características nutricionais e 

sensoriais durante a estocagem. 

 

FORMULAÇÃO 

MISTURA 

HOMOGENEIZAÇÃO 

Aditivos 

* 
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4.2 Avaliadores e Frequência de Consumo 

 

Os testes foram realizados com três grupos de avaliadores não treinados 

(consumidores) totalizando 187 indivíduos. O primeiro grupo corresponde aos 

avaliadores que consumiram as amostras, pasteurizada e não pasteurizada, sem esta 

informação; o segundo corresponde ao grupo que consumiu a amostra pasteurizada 

com a informação; e o terceiro corresponde ao grupo que consumiu a amostra não 

pasteurizada com a informação. 

As distribuições de sexo por grupo e geral se encontram, respectivamente, 

nas Figuras 12 e 13.  

 

 
Figura 12: Distribuição do sexo dos avaliadores por grupo (n=187). 
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       Figura 13: Distribuição do sexo dos avaliadores (n=187). 
 

 Em todos os grupos, houve uma predominância de avaliadores do sexo 

masculino.  

 Não houve grande diferença em relação à idade e a concentração da faixa 

etária ficou entre 18 e 23 anos.  A distribuição de idade se encontra na tabela 2. 

 

 
                                     Tabela 3: Distribuição de idade (anos) dos avaliadores (n=187). 

Média 21,67 

Mínima 18 

Máxima 48 

Desvio Padrão 4,45 

 
 

Também foi realizada uma pesquisa de consumo médio para observar a 

frequência com a qual os avaliadores consomem açaí e os resultados encontram-se na 

Figura 14. 

 

75,9 % 

 24,1 % 

Homens 

Mulheres 
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  Figura 14: Frequência de consumo de açaí (n=187). 

 
 

4.3 Teste de Aceitação  

 

As duas diferentes amostras de açaí pasteurizado e não pasteurizado foram 

avaliadas de acordo com o Teste t de Student. Foram comparadas as amostras Ns 

(n=64) com Ps (n=64), Pi (n=57) com Ps (n=64), Ni (n=66) com Ns (n=64), e Ns (n=64) 

com Pi (n=57). Os resultados obtidos encontram-se na Figura 15. 

 

 
 
Figura 15: Média de Aceitação das amostras de açaí. 
* Escala hedônica estruturada de 9 pontos. Letras iguais nas duplas de barras indicam que as amostras 
não diferiram estatisticamente ao nível de significância de 5% pelo Teste t de Student. Para os códigos 
das amostras Ns, Ps, Pi e Ni, ver Tabela 1. 
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De acordo com a Figura 15, é possível observar que no grupo 1, onde os 

avaliadores receberam as amostras sem qualquer informação (Ns e Ps), a média de 

aceitação do açaí não pasteurizado foi estatisticamente maior (p<0,05) do que a do 

pasteurizado, situando-se próxima aos termos “gostei muito” e “gostei ligeiramente”, 

respectivamente. 

Comparando as amostras pasteurizadas, avaliadas pelos grupos 1 (sem 

informação/Ps) e 2 (com informação/Pi), nota-se que a amostra de açaí pasteurizado 

com informação (Pi) foi mais bem aceita (p<0,05) pelos avaliadores, ficando entre os 

termos “gostei muito” e gostei “moderadamente”, enquanto que a amostra sem a 

informação da pasteurização (Ps), ficou próxima ao termo “gostei ligeiramente”. 

A amostra de açaí não pasteurizado com a informação (Ni), avaliada pelo 

grupo 3, foi tão bem aceita (p>0,05) quanto a não pasteurizada sem a informação (Ns), 

avaliada pelo grupo 1. 

Com base nos resultados apresentados, é possível verificar que a informação 

alterou (p<0,05) a aceitação apenas da amostra de açaí pasteurizado (Pi), aumentando 

a aceitação da amostra, que não era tão bem aceita pelos avaliadores que não 

receberam a informação (Ps). Entretanto, a amostra não pasteurizada (Ns), que já 

tinha uma média de aceitação elevada sem a informação, continuou sendo bem aceita 

(p>0,05), indicando que a informação não prejudicou a aceitação do produto. Ou seja, 

a informação teve influência potencialmente positiva (pasteurização), quando o 

produto não tinha uma aceitação muito elevada, e a informação potencialmente 

negativa (não pasteurização) não diminuiu a aceitação da amostra. 

Em outras palavras, a amostra pasteurizada apresentou média de aceitação 

menor (p<0,05) do que a não pasteurizada (ambas sem informação), porém sua 

alegação aumentou (p<0,05) a aceitação do produto que não era tão bem aceito, 

dadas as médias das amostras Ps e Pi. Resultado semelhante encontraram Cox et al. 

(2012) ao avaliar o efeito da informação na aceitação de vegetais frente à alegação da 

presença de componentes que contribuem para saúde, verificando que a informação 

contribuiu positivamente para o aumento da aceitação, somente quando a amostra 

não era inicialmente muito bem aceita pelos consumidores. 
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Analisando os resultados, podemos observar que a informação fez a amostra 

pasteurizada com a informação (Pi) não se diferenciar (p>0,05), em termos de 

aceitação, da amostra não pasteurizada sem a informação (Ns), como mostra a Figura 

18. Isso demonstra que fornecer a informação aos avaliadores gerou uma expectativa 

ou percepção positiva sobre as amostras pasteurizadas, o que provocou o aumento da 

aceitação. 

 

4.4 Intenção de Compra 

 

A Figura 16 apresenta os resultados da intenção de compra que os avaliadores 

deixaram registrado nas fichas de avaliação. 

 

 
  Figura 16: Distribuição da intenção de compra. 

 
 
Foi observado que as amostras de açaí não pasteurizado obtiveram maior 

intenção de compra independente de ter ou não informação referente à 

pasteurização. A amostra não pasteurizada sem informação obteve 54,7% de notas 

“certamente compraria”, seguida da amostra não pasteurizada com informação, onde 

53,0% dos avaliadores afirmaram que “certamente comprariam”. As amostras 
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pasteurizadas com e sem informação tiveram, respectivamente, 33,3% e 25,0% de 

notas “certamente compraria”. 

Os melhores resultados das amostras não pasteurizadas poderiam ser 

explicados pelas mudanças que a pasteurização traz ao produto como alterações de 

cor e sabor. A alteração na cor é proveniente da degradação das antocianinas e pode 

passar da cor violeta para marrom (ROGEZ,2000). Queiroz et al. (1998) afirmam que o 

gosto azedo é proveniente da degradação enzimática. A degradação enzimática e de 

antocianinas ocorre independente da pasteurização, porém tal processo acelera essa 

degradação e as mudanças ficam mais aparentes. Essas mudanças só seriam 

percebidas nas amostras não pasteurizadas caso as amostras fossem estocadas por 

longos períodos de tempo, o que não é comum para esse tipo de produto. 

Observou-se também que as notas “certamente compraria” das amostras 

pasteurizadas com informação (33,3%) foram superiores em relação às amostras sem 

informação (25,0%), o que se repetiu nas notas “provavelmente compraria”, onde as 

porcentagens foram, respectivamente, 52,6% e 35,9%. Pode-se dizer então que o uso 

do termo “pasteurizado” tende a influenciar positivamente a intenção de compra dos 

avaliadores que deram melhores notas quando tiveram a informação. 

Apesar do resultado acima, o termo “não pasteurizado” não apresentou 

influência sobre as amostras visto que não foi observado um padrão no 

comportamento das notas das amostras não pasteurizadas com e sem informação, 

corroborando os resultados do teste de aceitação.  

A única amostra que obteve a nota “certamente não compraria” foi a de açaí 

pasteurizado sem informação, onde 10,9% dos avaliadores afirmaram que 

“certamente não comprariam” essa amostra. 

 

4.5 Informação de pasteurização 

 

Neste estudo, foi realizada pesquisa para avaliação do percentual de 

avaliadores que se declarava ou não conhecedora do conceito de pasteurização, 

conforme pode ser observado na Tabela 3. E ainda avaliou-se, para as respostas 

afirmativas, os que realmente tinham conhecimento do processo, representadas na 

Tabela 4. 
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        Tabela 4: Avaliação do conhecimento autodeclarado sobre o conceito da pasteurização. 

PASTEURIZAÇÃO 

      

Grupo Número de avaliadores Sim % Sim Não % Não 

1 64 25a 39,1 39b 60,9 

2 57 25a 43,9 32 a 56,1 

3 66 29a 43,9 37 a 56,1 

      

Total: 187 79a 42,2 108b 57,8 

          * Letras iguais em uma mesma linha indicam que as respostas não diferiram estatisticamente ao 
nível de significância de 5% pelo Teste z para duas proporções. 

 
 
 
 
 
Tabela 5: Avaliação dos consumidores que afirmaram saber o conceito de pasteurização. 
 

RESPOSTAS SIM 

         

Resposta Grupo 
1 

% Grupo 1 Grupo 
2 

% Grupo 2 Grupo 
3 

% Grupo 3 Total % 
Total 

Acertou 3 12,0 6 24,0 9 13,6 18 22,8 

Incompleto 15 60,0 14 56,0 16 62,2 45 57,0 

Errou 7 28,0 5 20,0 4       24,2 16 20,2 

 
 

De forma geral, os resultados obtidos demonstraram que a pasteurização é um 

processo desconhecido pela maior parte dos avaliadores (57,8%). Nos grupos, ao 

analisar estatisticamente a proporção de respostas sim/não, através do Teste z para 

duas proporções, obteve-se para o grupo 1 mais pessoas não sabem o que é 

pasteurização do que pessoas que sabem (p<0,05), nos demais grupos não houve 

diferença significativa (p>0,05), conforme demonstra a Tabela 3.  

Avaliando as respostas sim/não (se o avaliador sabe o que é pasteurização) 

para o grupo total de participantes (n=187), obteve-se 79 respostas “sim” e 108 

respostas “não”. Para estes dados foi realizado teste z para duas proporções e 

verificou-se que há diferença significativa (p<0,05) entre as proporções. Para estes, a 

maior parte dos avaliadores declarou não saber o que era pasteurização, podendo-se 
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supor que uma diferença significativa entre os subgrupos 2 e 3 poderia ter sido 

observada caso o número de avaliadores fosse maior. Este resultado ainda reafirma 

que seria plausível verificar o efeito de transmitir a informação sobre o conceito de 

pasteurização para os consumidores. 

Do percentual que afirmou saber o que seria a pasteurização (42,2%), apenas 

22,8% realmente eram conhecedores do processo e 57,0% dos avaliadores mostraram 

ter informações incompletas (ter noções do conceito de pasteurização) e 20,2% não 

souberam responder sobre o processo (Tabela 4).  Este resultado salienta a 

necessidade da divulgação do conceito de pasteurização e de sua importância na 

produção de açaí, para que o consumidor se torne ciente das vantagens do produto 

que adquire.  

 Uma vez que grande parte dos avaliadores demonstrou não ser conhecedora 

do processo de pasteurização, o efeito de informar o conceito de pasteurização e de 

seus efeitos sobre o alimento poderia acarretar maior aceitação do produto.  
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5 Conclusões  

 

De acordo com os resultados apresentados no teste de aceitação, o açaí não 

pasteurizado é mais aceito que o pasteurizado, na ausência de informação.  

A informação só influenciou a avaliação da amostra que não obteve aceitação 

muito elevada no teste de aceitação, ou seja, a amostra pasteurizada. Essa influência 

foi potencialmente positiva já que aumentou a aceitação na presença de informação, 

chegando a não se diferenciar das amostras não pasteurizadas.  

Em relação à intenção de compra, as amostras não pasteurizadas também 

apresentaram os melhores resultados. Porém, a informação influenciou positivamente 

as amostras pasteurizadas, aumentando a intenção de compra. 

O conhecimento dos consumidores sobre pasteurização é limitado, tendo em 

vista que menos da metade dos avaliadores afirmou saber o que é pasteurização e, 

desses avaliadores, a maioria errou ou respondeu de maneira incompleta.  

Desta forma, propõe-se a realização de trabalhos futuros para avaliar se as 

amostra pasteurizada poderia ter resultados semelhantes ou superiores aos obtidos 

pela amostra não pasteurizada caso fosse dada a definição de pasteurização, além do 

termo “pasteurizado” na embalagem dessa amostra. 
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6 Trabalhos Futuros  

 

Para futuros trabalhos seria interessante estudar o efeito do conceito da 

pasteurização na aceitação do produto. Ou seja, pode-se informar aos avaliadores o 

que é de fato pasteurização, ao invés de somente dizer se o açaí é ou não 

pasteurizado, para desta forma ter-se a certeza de que os avaliadores julgarão as 

amostras tendo consciência do que realmente se trata o processo, eliminando assim a 

possibilidade de uma interpretação errônea do termo. Além disso, este estudou 

mostrou que estatisticamente mais pessoas declararam que não sabiam o que era 

pasteurização, demonstrando a importância de se informar o que é este tipo de 

tratamento térmico e porque é importante. Desta forma, será possível verificar se este 

tipo de informação é associado de maneira positiva ou negativa pelos avaliadores, e se 

seria útil aos fabricantes de açaí pronto para consumo fazer uso disto nas suas 

embalagens para aumentar o interesse dos consumidores pelo produto. Seria possível 

comparar os estudos e verificar se com a informação do conceito de pasteurização, a 

aceitação seria ainda maior, visto que a informação do “termo” já aumentou a 

aceitação. 

Alegar que o processo de pasteurização é importante para diminuir os riscos 

de doenças causadas pela ingestão de alimentos contaminados por micro-organismos 

pode ser interessante para verificar que tipo de expectativa essa alegação gera nos 

consumidores, e se eles podem passar a optar pelo produto pasteurizado tendo em 

vista o benefício da saúde e não unicamente a questão de preferência sensorial. 

Outro ponto importante, que poderá ser discutido posteriormente, é a 

aceitação por parte dos avaliadores em relação a diferentes atributos, como por 

exemplo, cor, textura, aroma, entre outros. Essa questão seria interessante para 

verificar quais dos atributos das amostras pasteurizadas seriam os menos aceitos, e 

por consequência, seriam influenciados de maneira negativa pelo processo de 

pasteurização, ou seja, quais atributos diminuiriam a aceitação do produto 

pasteurizado em relação ao não pasteurizado. Seria importante, nesta parte do 

estudo, ter uma mesma marca com as opções pasteurizada e não pasteurizada. 

 Diversos outros fatores podem influenciar o estudo da aceitação do açaí 

pronto para consumo, entre eles a renda dos consumidores. Seria interessante analisar 
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também o quanto esta questão financeira é importante na aceitação do produto, visto 

que o processo de pasteurização aumenta os custos da produção e consequentemente 

do produto final. Desta forma, é importante verificar se o consumidor estaria disposto 

a pagar a mais por isso ou não. 

A aceitação do açaí também pode variar de acordo com as regiões do Brasil. 

Para constatar se as preferências mudam conforme as regiões do país seria 

interessante realizar o estudo em diferentes locais. 
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