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 O objetivo do trabalho foi avaliar a aceitabilidade da mandioca de mesa minimamente 
processada in natura e congelada, e através de uma pesquisa de mercado, verificar a 
viabilidade econômica de inserção de um novo produto, a mandioca congelada, no 
comércio varejista do município de Altamira-PA. A pesquisa de mercado foi realizada em 
feiras e supermercados mediante a aplicação de um questionário semiestruturado com 
potenciais consumidores, sendo que 72% dos entrevistados demonstraram interesse em se 
tornar futuros consumidores. A avaliação sensorial da mandioca de mesa foi analisada com 
amostras de 40 dias de armazenamento congelado e na forma in natura. Os resultados 
confirmaram a boa aceitabilidade do produto e mostrou que o congelamento da mandioca 
de mesa para posterior uso não compromete suas características sensoriais de qualidade. 
A análise econômica apresentou resultados satisfatórios, com um retorno de 223% para 
cada um real empregado na atividade, demonstrando que a produção de mandioca 
congelada pode ser uma alternativa viável para o produtor rural agregar valor em sua 
produção. 
PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade. Agregação de valor. Processamento mínimo. 
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INTRODUÇÃO 

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), é classificada como a mais 

importante cultura alimentar e consumida por 800 milhões de pessoas em todo o 

mundo (SARAVANAN et al., 2016), devido ao seu alto conteúdo de energia, 

facilidade de cultivo, baixa incidência de pragas e doenças, tolerância à seca e aos 

solos ácidos e flexibilidade de colheita, caracterizando-o como uma cultura 

importante para a segurança alimentar em alguns países (VENTURINI, SANTOS e 

OLIVEIRA, 2015). 

Apesar dessas vantagens agronômicas, as raízes durante o armazenamento 

pós-colheita são muito sensíveis a deterioração pós-colheita (AN et al., 2012), uma 

vez que o dano nas raízes durante a colheita altera o equilíbrio do processo 

fisiológico natural das células expostas, e subsequentemente ao estresse oxidativo 

e escurecimento (DJABOU et al., 2017), diminuindo assim, a sua vida útil para 

consumo fresco e o potencial de geração de renda (IYER et al., 2010). 

O processamento mínimo de vegetais, é um mercado em franca expansão, 

pois permite a oferta de produtos frescos, convenientes, com segurança 

microbiológica e boa qualidade sensorial tanto no segmento de varejo quanto em 

cozinhas industriais (IUAMOTO et al., 2015). De acordo com Oliveira et al. (2005), 

a mandioca apresenta grande potencial para aumentar sua participação no 

mercado dos minimamente processados, especialmente pela tradição de seu 

consumo. 

Porém, apesar das grandes vantagens que o processamento mínimo de 

alimentos traz para os produtores, varejistas e consumidores, ainda há alguns 

fatores que retardam o crescimento desse mercado potencial. Um dos que merece 

destaque, é a falta de conhecimento e planejamento dos produtores rurais quanto 

à comercialização de seus produtos, o entendimento das necessidades dos clientes 

e, a utilização de tecnologia de alimentos que podem tornar uma ideia em um 

produto inovador. 

O entendimento pelas empresas das necessidades dos clientes muitas vezes 

é intuitivo, entretanto, em mercados competitivos, não se pode basear as decisões 

sobre novos produtos em suposições, elas precisam ser tomadas com base em 

dados e fatos confiáveis. As técnicas de estudo de mercado podem fornecer esta 

confiança e, assim, reduzir a probabilidade de fracasso no lançamento do produto 

(COHEN, 2000; CARDOSO et al., 2014). 
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O estudo de mercado tem o objetivo de encontrar necessidades não 

atendidas ou mal atendidas pelos produtos existentes. Assim, quanto mais 

próximo das necessidades dos consumidores, maiores são as chances do produto 

ter sucesso no mercado (COHEN, 2000; SILVA, 2014).  

Nos supermercados, feiras e sacolões do município de Altamira-PA, foi 

constatada a inexistência da oferta de macaxeira congelada, produto muito 

comum no restante do país, apresentando então, um nicho de mercado ainda não 

explorado no município, o que gera uma oportunidade para a introdução deste 

novo produto no mercado Altamirense. Assim, o presente trabalho teve por 

objetivo avaliar a aceitabilidade da mandioca de mesa minimamente processada 

in natura e congelada, e através de uma pesquisa de mercado, verificar a 

viabilidade econômica de inserção da mandioca congelada no comércio varejista 

do município de Altamira-PA. 

METODOLOGIA 

METODOLOGIA DA PESQUISA DE MERCADO 

A pesquisa de mercado foi realizada no município de Altamira-PA, a partir 

de entrevistas pessoais, em feiras e supermercados. Foram aplicados 

questionários, elaborados especificamente para atingir os objetivos deste estudo, 

sendo que a aplicação do mesmo só foi realizada após a apresentação conceitual 

(apresentação previa do produto), e de um protótipo da mandioca congelada. 

O público alvo foi composto por adultos, com idade entre 18 e 71 anos, 

pertencentes às classes A, B e C, de ambos os sexos, frequentadores dos 5 maiores 

supermercados do município. O questionário estruturado abordou os seguintes 

temas:  

 Perfil do consumidor potencial: sexo, faixa etária, escolaridade, renda;  

 Grau de importância dos atributos na escolha dos produtos alimentícios; 

 Análise específica do produto congelado: se o cliente potencial conhece 

algum produto similar à mandioca congelada; opinião sobre a ideia de se 

produzir um produto com essas características; como o cliente potencial 

se avalia como consumidor da mandioca congelada; em quais situações de 

consumo o cliente potencial se identifica com o produto e as razões 

apontadas pelo entrevistado para não consumir a mandioca congelada.  
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PROCESSAMENTO MÍNIMO DA MANDIOCA 

Foram utilizadas raízes de mandioca da variedade Cacau, colhidas nas 

primeiras horas da manhã, com idade de 8 meses em propriedade agrícola familiar 

localizada no município de Altamira, PA. 

As raízes foram dispostas em caixas de madeira e transportadas (cerca de 35 

Km) até o Laboratório de Tecnologia de Produtos da Universidade Federal do Pará, 

Campus Altamira, PA. No laboratório as raízes foram lavadas em água corrente 

para a retirada do excesso de sujidades, posteriormente, seguiu-se as etapas do 

processamento mínimo com o descasque manual com auxílio de faca de aço 

iŶoxidĄvelà pƌeviaŵeŶteà esteƌilizada,à oà Đoƌteà dasà ƌaízesà foià feitoà eŵà ͚͛ƌoletes͛͛,à

tamanho médio de 4x4 cm e imersas por 1 minuto em água clorada a 200 mg L-1. 

Em seguida os roletes foram drenados em centrífuga doméstica e após secos foram 

embalados em sacos plásticos de polietileno, selados e congelados a -20 °C. 

 

Determinação das análises  

A análise sensorial foi realizada por meio de teste de aceitação. A 

aceitabilidade do produto foi analisada com amostras de 40 dias de 

armazenamento congelado e na forma natural, para comparação. As diferentes 

amostras foram submetidas à cocção em água fervente com adição de 3% de sal, 

manteve-se o cozimento por cerca de 10 minutos em panela de pressão.  

Os testes sensoriais foram realizados por 60 provadores não treinados, com 

idades ente 17 e 40 anos. A avaliação das amostras foi realizada atribuindo-se 

notas em uma escala hedônica estruturada de 9 pontos (DUTCOSKY, 2012), onde: 

1= desgostei extremamente (detestei); 2= desgostei muito; 3= desgostei 

moderadamente; 4= desgostei ligeiramente; 5= indiferente; 6= gostei 

ligeiramente; 7= gostei moderadamente; 8= gostei muito; e 9= gostei 

extremamente (adorei), sobre os seguintes atributos: aparência, aroma, cor, 

sabor, textura, aceitação global.  

O teste de frequência de consumo e de intenção de compra foram realizados 

através de fichas resposta com escala estruturada de 5 pontos, onde: 1= só 

comeria isto se fosse forçado; 2= Não gosto disto, mas comeria ocasionalmente; 

3= comeria isto se tivesse acessível, mas não me esforçaria para isto; 4= gosto disto 

e comeria sempre que possível; 5= comeria isto muito frequentemente. Já para a 

intenção de compra: 1= certamente não compraria; 2= provavelmente não 
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compraria; 3= tenho dúvidas se compraria, 4= provavelmente compraria e 5= 

certamente compraria. 

As amostras foram apresentadas aos potenciais consumidores em pratos 

plásticos descartáveis, juntamente com as fichas de avaliação. 

Para a análise do rendimento das raízes, estas inicialmente foram pesadas 

com casca e após o processamento pesaram-se os resíduos (casca e partes não 

aproveitáveis das raízes). Pela diferença de peso, estimou-se o rendimento para o 

processamento da macaxeira congelada. 

A análise de viabilidade econômica foi determinada considerando os custos 

de todas as matérias primas envolvidas na elaboração da mandioca congelada. O 

levantamento de preços foi feito no mercado local, e posteriormente, os custos de 

1 Kg de cada produto foi mensurada levando em consideração a quantidade de 

matéria prima utilizada. 

Análise estatística 

A análise estatística foi realizada no programa estatístico Statistical Analysis 

System 7.0 (SAS) software (JPM Version 7.0, SAS Institute, Northe Carolina State 

University), em delineamento inteiramente casualizado e os resultados obtidos 

pelas notas de cada provador foram avaliados por meio de análise de variância 

(ANOVA) (p<0,05), a aplicação do teste de Tukey considerando a homogeneidade 

das amostras pelo teste de Shapiro-Wilk, além de análise de componentes 

principais.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

PESQUISA DE MERCADO 

A amostra dos consumidores entrevistados é caracterizada por uma 

proporção de mulheres superior a dos homens, 58% e 42%, respectivamente 

(Figura 1A). Cerca de 78% dos entrevistados, possui idade entre 18 e 50 anos. A 

faixa etária de 51 a 74 anos aparece de forma significativa com 22% entre 

entrevistados (Figura 1B). Um total de 28% dos entrevistados possui renda familiar 

entre 2 e 3 salários mínimos mensais, seguidos por outra parte do grupo com 22% 

que possuem renda estimada entre 1 a 2 salários mínimos mensais, em terceiro 

lugar com 17% dos entrevistados afirmam possuir renda familiar de menos de 1 
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salário mínimo mensal, e 23% dos entrevistados não quiseram informar a renda 

familiar (Figura 1C). 

Figura 1- Perfil do potencial consumidor entrevistado, gênero (A), faixa etária (B) e renda 
familiar (C). 

 

 

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 
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tornarem futuros consumidores, uma vez que 85% afirmaram que comprariam a 

mandioca congelada, e cerca de 15% não comprariam o produto, ora por optarem 

pela raíz in natura ou por produzirem a mesma (Figura 2A). 

Deste universo da amostra (85%), que afirmaram propensos à compra da 

mandioca congelada, 47% comprariam muito frequentemente o produto, 18% 

comprariam de vez em quando, 13% comprariam se o preço estivesse acessível e 

7% atribuíram outras intenções para a não aquisição do produto (Figura 2B). 

Figura 2- Intenção de compra (A) e frequência de aquisição da mandioca congelada (B).  

 

 
Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 
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Figura 3: FƌeƋuêŶĐiaàdasàƌespostasàdosàĐlieŶtesàeŵàƌelaçãoàăàpeƌguŶtaà͞OàĐlieŶteàĐoŶhece 
algum produto similar à mandioca congelada e qual sua opinião quanto a ideia de se 
pƌoduziƌ͛͛. 
 

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

Sobre os aspectos do produto que atraem o consumidor, 40% dos 

entrevistados responderam que a facilidade de uso é o mais importante, seguido 

por 21% que afirmaram ser a embalagem e design os aspectos mais atrativos no 

produto (Figura 3). 
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SILVA e MURRIETA, 2014). 

Os valores médios sobre os atributos avaliados na análise sensorial da 

mandioca in natura e congelada, encontram-se apresentados na Figura 4. 

 
 
 
 

0

20

40

60

80

100

Desconhecem a
mandioca
congelada

Conhecem, mas
não no

mercado local

Interessante Facilidade de
preparo

Embalagem e
design

P
er

ce
n

tu
al

 d
a 

fr
eq

u
ên

ci
a 

d
e 

re
sp

o
st

as
 (

%
)

Respostas



 

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 11, n. 2, p. 2332-2349, jul./dez. 2017. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 2340 

Figura 4: Valores médios sobre os atributos sensoriais em amostras de mandioca de mesa 
in natura e congelada. Médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si pelo teste 
de Tukey (p<0,05). 
 

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 
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mandiocas de mesa quando mantidas por 31 dias sob diferentes formas de 

congelamento. 

O índice de aceitação obtidos neste trabalho foram de 89% para a macaxeira 

in natura e 87% quando congelada (Figura 5). De modo geral, esses percentuais 

estão bem acima do mínimo exigido para que produtos tenham boa aceitação de 

mercado, isto é, quando a aceitabilidade por parte dos consumidores é superior a 

70% (DUTCOSKY, 2007; LOUZADA et al., 2017). 

 

Figura 5: Índice de aceitação (%) de mandiocas de mesa minimamente processadas in 

natura e congeladas. Médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si pelo teste 
de Tukey (p<0,05). 
 

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 
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Figura 6: Frequência de consumo e intenção de compra de amostras de mandioca de 
mesa in natura e congelada. Médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si pelo 
teste de Tukey (p<0,05). 
 

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 
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(Figuras 7A e 7B), observa-se que o somatório dos componentes 1 e 2 explicam 

73,1% e 75,96% da variabilidade da amostra, respectivamente. 

Esses percentuais observados em ambas as amostras de mandioca são 

considerados positivos uma vez que valores acima de 70% revelam altas 

magnitudes das estimativas de correlação entre as características analisadas 

(SILVA e BENIN, 2012). 

Com relação as amostras da mandioca in natura (Figura 7A), observa-se que 

a textura influenciou significativamente os demais atributos, já que está 

diretamente sobre o eixo do componente 1 que representa a maior variabilidade 

dos dados. Nota-se que a cor e a aparência das amostras correlacionam-se em 

função do menor ângulo de seus vetores, sendo os atributos que melhor 

representam a aceitação dos avaliadores. De modo geral, a cor é um atributo de 

qualidade sensorial decisivo para a aceitação e o consumo de um produto. 

Ainda de acordo com a Figura 7A, observa-se que a aceitação global das 

amostras foi estreitamente relacionada ao sabor evidenciando alta correlação 

a
aa a

1

2

3

4

5

Frequência de consumo Intenção de compra

Es
ca

la
 d

e 
n

o
ta

s

in natura congelada



 

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 11, n. 2, p. 2332-2349, jul./dez. 2017. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 2343 

entre essas variáveis, seguidas do aroma exalado. No entanto, estes atributos 

pouco influenciaram na aceitação do produto analisado. 

 
Figura 7: Projeção das variáveis nos planos formados pelos componentes principais, (a) 
mandioca in natura, (b) mandioca congelada. 

 

 
Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

Para as amostras da mandioca congelada (Figura 7B), verifica-se que o 

aroma foi o atributo de maior correlação entre as variáveis. Nota-se que o sabor 

está significativamente correlacionado com a aceitação global das amostras, 

sendo, portanto os atributos de maior aceitação do produto.  
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A cor, a aparência e a textura encontram-se correlacionados e em um vetor 

oposto ao sabor e a aceitação global indicando que foram os atributos que mais 

influenciaram na aceitação da mandioca congelada (Figura 7B). 

A Tabela 1 apresenta os valores de mercado para cada matéria prima 

utilizada na elaboração da mandioca congelada. 

Tabela 1. Preços de mercado e quantidade de matéria prima  

Preços de mercado e quantidade de matéria prima. 

Itens  Unidade  
Quantidade de 

mercado  
Preço de mercado 

(R$)  
Macaxeira  kg 1 2,5 

Sacos plásticos 

de polietileno  
kg 150 15 

Hipoclorito  litro 1000 2 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

O rendimento é o índice resultante entre o que entra e o que sai do processo 

produtivo, durante o processo de transformação da mandioca para se produzir 1 

quilo da macaxeira congelada, são perdidos cerca de 27% da matéria prima, que 

ocorre através do processo de descascamento e retirada de partes com injurias. 

Neste caso, o rendimento é de apenas 73%. 

O produto a ser comercializado possui o peso líquido de 1 kg. Os valores 

descritos na Tabela 2 correspondem aos custos para preparar uma unidade do 

produto.  

Tabela 2. Custos de produção de uma unidade da mandioca congelada 

Produto  Itens  Forma  Quantidade  
Custo de cada 

item (R$)  
Mandioca 
congelada (1kg)  

mandioca (suja)  kg 
1.300 1,3 

Embalagem 
sacos plásticos 
de polietileno 

unidade 1 
0,1 

Hipoclorito frasco mL 10 0,02 

Total       1,42 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

No questionário aplicado na pesquisa de mercado a média do preço de venda 

sugerido pelos potenciais consumidores foi de R$ 4,60, assim, este preço sugerido 

foi considerado para efeito deste trabalho como o preço de venda do produto, já 

o custo total de produção de uma unidade do produto foi de R$ 1,42 (Tabela 2). 

A comercialização da mandioca congelada apresenta resultados econômicos 

satisfatórios, pois, para cada R$ 1,00 empregado nessa atividade houve um retorno 

de R$ 3,23 ou 223% (Tabela 3), tal comportamento registra uma margem liquida 
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por unidade de R$ 3, 18. Esse resultado corrobora com Sato (2008), onde a 

agregação de valor obtido no processamento mínimo reflete em diferenças de 

preços significativos quando comparados com os produtos convencionais sendo, 

em média, 430% para hortaliças/folhosas, 309% para legumes e 242% para as 

frutas. 

Tabela 3. Análise econômica da comercialização da mandioca congelada 

Produto  Peso  
Preço de 

Venda (B)  
Custo de 

Produção (C)  
Benefício/Custo 

B/C  
Mandioca 
congelada  

1 kg  R$ 4,60 1,42 3,23 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

CONCLUSÕES 

A pesquisa de mercado mostra que 77% dos entrevistados demonstram 

interesse em se tornarem futuros consumidores da macaxeira congelada.  

A análise sensorial mostrou não haver diferenças entre as formas de 

consumo da mandioca congelada e in natura, evidenciando que o congelamento 

não altera a qualidade do produto final. 

A análise econômica demonstrou um retorno de 223% para cada um real 

empregado na atividade de produção da mandioca congelada.  

Em suma, a produção de mandioca congelada mostra-se uma alternativa 

viável para o produtor rural agregar valor à sua produção.  
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Sensory analysis and economic viability of 
natural and frozen table cassava 

ABSTRACT 

  The objective of this work was to evaluate the acceptability of fresh and processed frozen 
cassava, and through a market research, to verify the economic viability of insertion of a 
new product, frozen cassava, in the retail trade of the municipality of Altamira- PA. Market 
research was conducted at fairs and supermarkets through the application of a semi-
structured questionnaire with potential consumers, with 72% of those interviewed showing 
interest in becoming future consumers. The sensory evaluation of table cassava was 
analyzed with samples of 40 days of frozen and in natura storage. The results confirmed the 
good acceptability of the product and showed that the freezing of table cassava for later 
use does not compromise its quality sensorial characteristics. The economic analysis 
presented satisfactory results, with a return of 223% for each real employed in the activity, 
demonstrating that the production of frozen cassava can be a viable alternative for the rural 
producer to add value in its production. 
 

KEYWORDS: Acceptability. Adding value. Minimal processing. 
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