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Introdução

O palmito de pupunha, por suas características
agronômicas, químicas e comerciais, vem despertando
grande interesse de produtores e processadores nos
últimos anos. O mercado do palmito de pupunha vem
expandindo rapidamente no Brasil e diferenciando-se
com a inclusão do palmito fresco ou minimamente
processado (CLEMENT; SANTOS; ANDRADE, 1999).

Apesar do sabor ligeiramente adocicado e da coloração
levemente amarelada (creme), características que
distinguem a pupunha das demais espécies produtoras de
palmito, a não ocorrência de escurecimento enzimático
durante o processamento, bem como a sua textura macia
(BERNHARDT, 1999; FERREIRA et al., 1982; SOARES,
1997) são outras características vantajosas para a
produção de conservas de palmito, com aproveitamento
máximo tanto da matéria-prima foliar como da caulinar
(basal). Ainda, também por isso, constitui-se em matéria-
prima propícia para a comercialização como produto fresco
(KAPP et al., 2003).

O palmito é constituído de três partes (RAUPP;
CHAIMSOHN, 2001): caulinar basal (coração), de maior
diâmetro, situada na região mais baixa do talo do
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palmito; apical, de aspecto foliar e diâmetro reduzido,
situada no ápice do talo; e, tolete, localizada entre as
partes basal e apical.

Além do aproveitamento da parte nobre do talo do
palmito (tolete), o coração da palmeira de pupunha,
apesar de apresentar a composição mineral inferior ao
palmito, não é desprezado como alimento (MONTEIRO
et al., 2002) e vem sendo comercializado em conserva
tipo picado ou em rodelas.
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Fig. 1. Aproveitamento da palmeira de pupunha para
produção de palmito em conserva.
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Recentemente, o palmito minimamente processado
na forma de espaguete (feixe central da parte apical)
vem sendo considerado uma nova opção de
comercialização do pupunha, pois permite o
aproveitamento da região apical, que geralmente
apresenta textura mais firme e fibrosa (FREITAS et
al., 2007) conferindo baixa qualidade ao produto
comercializado em conserva ou in natura.

No novo ambiente competitivo cada vez mais dinâmico
em que muitos processadores estão inseridos, o
lançamento de novos produtos passou a ser muito
importante para um bom desempenho no mercado. No
entanto, mesmo com todo o esforço das empresas para
lançar produtos de forma rápida e eficiente, não é
pequena a possibilidade de fracasso no lançamento de
um novo produto. Por mais eficientes que sejam os
processos de desenvolvimento conduzidos pelas
empresas, é limitada a capacidade destas influírem
sobre os comportamentos do mercado consumidor e da
concorrência (CARVALHO; TOLEDO, 2003).

Portanto, faz-se necessário investigar como esse produto é
percebido pelo consumidor. O estudo realizado no
laboratório de Análise Sensorial da Embrapa Agroindústria
de Alimentos, Rio de Janeiro, objetivou avaliar a atitude do
consumidor diante do espaguete de palmito de pupunha
minimamente processado (feixe central da parte apical),
em relação ao tradicionalmente comercializado, isto é, em
toletes minimamente processado e em conserva tipo
toletes e picado.

Avaliação da atitude do consumidor

As amostras de palmito de pupunha minimamente
processado foram adquiridas da unidade processadora
da Fazenda Portobello, Mangaratiba/RJ, e as de palmito
de pupunha em conserva do comércio local da cidade do
Rio de Janeiro.

O estudo para avaliar a atitude do consumidor em
relação ao espaguete de palmito de pupunha
minimamente processado foi realizado com 60 mulheres
que faziam compras em supermercado. O estudo foi
conduzido com consumidores do sexo feminino, por
terem o poder de decisão de compra na maioria dos
lares brasileiros.

As amostras foram apresentadas em suas embalagens
originais, sem os respectivos rótulos, codificadas com
números de três dígitos. Foram oferecidas
monadicamente em ordem de apresentação balanceada
segundo MacFie et al. (1989), em cabines individuais,
sob luz branca. Junto com o produto, foi apresentado um
cartão informativo, contendo dados sobre o tipo de
processamento, instruções para preparo, validade,
conservação e preço. Um questionário de avaliação foi
apresentado para que as consumidoras marcassem as
razões de compra de cada produto apresentado, e as
maneiras que consumiriam os mesmos.

Resultados

Da população estudada, 75% tinham escolaridade de
nível superior; 35% das consumidoras apresentaram
faixa salarial entre 10 a 20 salários mínimos e cerca de
17% acima de 20 salários mínimos.

Grande parte das consumidoras (35%) disse que
compraria espaguete de palmito de pupunha
minimamente processado por considerá-lo saudável;
45% delas incluíram o desejo de provarem novas
receitas as razões de compra contra 33% do palmito em
toletes; e 15% disseram valer o custo adicional contra
cerca de 10% dos outros produtos; 30% comprariam o
espaguete por ser conveniente, contra 22% do palmito
em toletes, enquanto 25% e 33% disseram que
comprariam palmito minimamente processado
(espaguete e tolete, respectivamente) porque ela ou sua
família gostam. Apenas 5% e 3% das entrevistadas
comprariam o palmito minimamente processado
(espaguete e tolete, nesta ordem) devido a suas
condições de estocagem (em geladeira, com validade de
7 dias).

Conveniência foi o motivo predominante para compra de
palmito de pupunha em conserva tipo tolete e tipo
picado. Aproximadamente 50% das entrevistadas
atribuíram à compra do palmito em conserva o fato de
ser apropriado para estocagem, enquanto 52% e 45%
disseram comprar tipo tolete e tipo picado,
respectivamente, por gostarem desses produtos. Entre
as razões menos citadas para compra de palmito de
pupunha em conserva está o custo adicional.

A Figura 3 apresenta as formas de consumo atribuídas
aos produtos de palmito de pupunha apresentados.

Fig. 2. Espaguete de pupunha minimamente
processado.
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Segundo as respostas das consumidoras, a principal forma
de consumo para todos os produtos de palmito de pupunha
foi sua utilização em saladas e recheios, principalmente
para o palmito em conserva tipo tolete (95% e 72%) e tipo
picado (63% e 77%), respectivamente.

Já o espaguete de pupunha minimamente processado
(Figura 3) foi o produto mais citado em relação aos
outros produtos para o consumo como entrada (27%),
prato principal (23%) e de outras maneiras (8%). As
outras formas de consumo citadas pelas consumidoras
como variação de preparo foram sopas, misturado à
macarronada, numa versão de "yakisoba" ou misturado
a outras comidas.

Os resultados obtidos indicaram o bom potencial de
mercado para o espaguete de pupunha minimamente
processado, principalmente pelo desejo das
consumidoras de provarem novas receitas, por
gostarem do produto e por considerarem valer o custo
adicional. O espaguete de pupunha minimamente
processado foi o produto mais citado para consumo
de maneiras diferentes ao convencional (saladas e
recheios) e para consumo como entrada e prato
principal, e que possibilitaria também maior variação
na forma de preparo.

Fig. 3. Respostas (%) atribuídas às formas de consumo para os produtos de
palmito de pupunha.
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