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RESUMO 

 
A mandioca (Manihotesculenta sub sp. EsculentaCrantz) é uma planta pertencente à 
família Euphorbiaceae. É a principal cultura cultivada nos trópicos, uma vez que está 
adaptada a uma ampla gama de condições climáticas.O presente trabalho teve 
como objetivo aproveitar o resíduo da farinha da mandioca (crueira) na produção de 
um cuscuz recheado. Foi elaborado um cuscuz recheado a partir do resíduo da 
farinha de mandioca (crueira) e os ingredientes vieram do comércio local da cidade 
de Salgueiro-PE. Os materiais utilizados foram o resíduo da farinha de mandioca, 
sal, carne seca tradicional (charque) e carne seca de bode. Para os testes de 
aceitação sensorial utilizamos a metodologia descrita por Stone e Sidel (2004), foi 
realizado no Hall de entrada do Instituto Federal do Sertão Pernambucano, campus 
Salgueiro. As amostras foram avaliadas por 100 provadores não treinados, de 
ambos os sexos, recrutados de forma aleatória, com idade entre 18 e 45 anos, entre 
os universitários, professores e alunos. No teste de aceitação, as amostras foram 
servidas monadicamentes aos provadores, à temperatura convencional de 
apresentação, em recipientes brancos, codificados com números de três dígitos, 
acompanhados de um copo com água. Foi utilizada a escala hedônica estruturada 
verbal de nove pontos, associado a um valor numérico (1: “desgostei muitíssimo” a 
9: “gostei muitíssimo”). Na mesma ficha, os provadores também preencheram o 
teste de intenção de compra. Na mesma ficha aplicou-se o questionário CATA 
(Check-all-that-apply). Foi perguntado aos provadores se eles tinham algum tipo de 
alergia a mandioca ou a farinha para que assim não ocorresse nenhum tipo de 
complicação. Os resultados da análise sensorial foram tabulados no Excel, 
analisados no programa estatístico ASSISTAT 7.7, versão beta, utilizando a análise 
de variância (ANOVA), delineamento inteiramente casualizado (DIC), aplicado o 
teste de Tukey. Foram identificados que 61% dos provadores eram do sexo feminino, 
entre 18/25 anos e superior incompleto. Em relação a frequência de consumo 
constatou-se que 46% dos provadores consumiam cuscuz de 2 a 3 vezes por 
semana, 51% afirmaram gostar muitíssimo de cuscuz, 95% nunca comeram cuscuz 
da crueira e ninguém tem alergia a mandioca. Para o atributo aparência, sabor, 
textura e intenção de consumo o resultado foi gostei ligeiramente, embora a amostra 
CCS tenha obtido uma média maior, estatisticamente não houve diferença 
significativa. Pelo CATA os provadores identificaram ao provar as amostras, a 
aparência de pirão, de produto integral, estranha, diferente, farinha molhada, úmida; 
sabor de charque, tapioca, diferente, suave, temperado, saboroso, empelotada, 
granulosa, macia, mole; textura pegajosa e úmida. Diante do exposto, pode-se 
concluir que o cuscuz recheado elaborado com a farinha da crueira é uma 
alternativa viável, saborosa e que teve aceitação entre os provadores. Destacando-
se a preferência pelo sabor do cuscuz com carne seca de bode. 
 

Palavras-chave: Inovação, Celíacos, Matéria-prima regional. 



 
 

ABSTRACT 

Cassava (Manihotesculentasubsp. esculentaCrantz) is a 
plantbelongingtotheEuphorbiaceaefamily. It isthemaincropcultivated in thetropics, as 
it isadaptedto a wide range ofclimaticconditions.Thisstudyaimedto utilize cassava 
flourresidue (crueira) in theproductionof a stuffedcouscous. A 
stuffedcouscouswaspreparedusing cassava flourresidue (crueira), 
andtheingredientsweresourcedfrom local businesses in thecityof Salgueiro-PE. The 
materialsusedwere cassava flourresidue, salt, traditionaldriedmeat (charque), 
anddriedgoatmeat. For thesensoryacceptancetests, 
weusedthemethodologydescribedby Stone andSidel (2004), conducted in the 
entrance hall ofthe Federal Instituteof Sertão Pernambucano, Salgueiro campus. The 
sampleswereevaluatedby 100 untrainedtastersofbothsexes, randomlyrecruited, 
agedbetween 18 and 45 years, includinguniversitystudents, professors, andstudents. 
In theacceptancetest, thesampleswereservedmonadicallytothetasters, 
attheconventionalpresentationtemperature, in white containers codedwiththree-
digitnumbers, accompaniedby a glassofwater. A nine-point verbal 
structuredhedonicscale, associatedwith a numericalvalue (1: "I disliked it verymuch" 
to 9: "I liked it verymuch"), wasused. Onthesameform, thetastersalsocompleted a 
purchaseintention test. The CATA (Check-all-that-apply) 
questionnairewasalsoappliedonthesame form. 
Tasterswereaskediftheyhadanyallergiesto cassava orflourtoavoidanycomplications. 
The resultsofthesensoryanalysisweretabulated in Excel 
andanalyzedusingthestatisticalprogram ASSISTAT 7.7, beta version, 
usinganalysisofvariance (ANOVA), completelyrandomized design (CRD), andTukey's 
test. It wasidentifiedthat 61% ofthetasterswerefemale, between 18 and 25 yearsold, 
andhadincompletehighereducation. Regardingthefrequencyofconsumption, it 
wasfoundthat 46% ofthetastersconsumedcouscous2to 3 times a week, 
theyreallylikecouscous, andtheyhavenevereatencouscousmadewithrawflour, and no 
oneisallergicto cassava. For theattributesofappearance, flavor, texture, andintentionto 
consume, theresultwas "I liked it slightly," althoughthe CCS sampleobtained a 
higheraverage, statisticallytherewas no significantdifference. Accordingtothe CATA 
(Center for AnalysisandTesting), whentastingthesamples, 
thetastersidentifiedthefollowingcharacteristics: appearance similar to a thickporridge, 
wholegrainproduct, strange, different, wetflour, moist; flavor similar todriedbeef, 
tapioca, different, mild, seasoned, flavorful, lumpy, grainy, soft, mushy; 
texturestickyandmoist. In light oftheabove, it 
canbeconcludedthatstuffedcouscousmadewithrawflouris a 
viableandtastyalternativethatwaswell-receivedbythetasters. The preference for 
theflavorofcouscouswithdriedgoatmeatwasparticularlynoteworthy. 
 

Keywords: Innovation, Celiacdisease, Regional rawmaterials. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A mandioca (Manihotesculenta sub sp. EsculentaCrantz) é uma planta pertencente à 

família Euphorbiaceae. É a principal cultura cultivada nos trópicos, uma vez que está 

adaptada a uma ampla gama de condições climáticas (Olsen e Schaal,2001; 

Akinboet al., 2012). Fonte de calorias para mais de 500 milhões de pessoas, a 

mandioca é considerada uma Importante cultura alimentar em todo o mundo (El-

sharkawy, 2004; Nassar e Ortiz 2007; Kunkeawet al., 2010). 

As raízes de mandioca têm sua produção dirigida tanto para consumo direto 

como para Indústria de transformação, onde é utilizada na elaboração de diversos 

produtos como farinha de mesa comum, farinha d´água, a farinha seca, goma de 

tapioca, polvilho doce e azedo, mandioca congelada, minimamente processada e 

chips (Cardosoet al., 2001). No Brasil, Cerca de 80% dessas raízes são utilizadas 

para produção de farinha e 3% para a extração da fécula (Brandão, 2008). 

A farinha constitui um dos principais produtos da mandioca e seu uso é muito 

difundido em todo o país. A tecnologia de fabricação da farinha é simples, por isso 

existem no Brasil indústrias das mais variadas escalas de produção e graus de 

tecnificação (desde casas de farinha até indústrias de maior porte). Essa 

heterogeneidade leva à comercialização de uma Ampla variedade de farinhas, de 

diferentes grupos, cores, granulometria e tipos. Os produtores Rurais detêm o 

conhecimento prático de fabricação da farinha de mandioca, mas verifica-se que a 

maioria deles desconhece ou não leva em consideração alguns cuidados que 

proporcionam o aumento do rendimento e a melhoria da qualidade da farinha 

produzida (Leonelet al., 2010). 

Com uma base simples de preparo, milho e mandioca além do leite de coco, 

no Brasil colonial, o cuscuz foi um componente essencial na alimentação e na 

sobrevivência das famílias pobres, principalmente entre os povos historicamente 

escravizados. Já a partir do século XVIII, era preparado pelas mulheres negras e 

trazido aos centros urbanos onde era comercializado em tabuleiros (Cascudo, 2004). 

 A análise sensorial é defendida pela associação brasileira de normas 

técnicas (ABNT,1993) como a disciplina científica usada para evocar, medir, analisar 

e interpretar reações das características dos alimentos e materiais como são 

percebidas pelos sentidos da visão, olfato, gosto, tato e audição (Teixeira, 2009). É a 
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“ciência que está relacionada Com a avaliação dos atributos organoléticos de um 

produto, mediante os sentidos”. É Realizada através das respostas transmitidas por 

avaliadores às sensações Originadas por reações fisiológicas, que resultam de 

estímulos, dando origem à Interpretação das características intrínsecas dos produtos 

avaliados (Zenebonet al., 2008). 
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2. OBJETIVOS 

2.1 Objetivo geral 

Este trabalho teve como objetivo aproveitar o resíduo da farinha da mandioca 

(crueira) na produção de um cuscuz recheado. 

2.2 Objetivos específicos 

● Realizar palestra para a comunidade acadêmica sobre a importância da 

análise sensorial no desenvolvimento de novos produtos; 

● Calcular o rendimento e custo do cuscuz da crueira de mandioca; 

● Analisar sensorialmente o cuscuz da crueira de mandioca. 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

3.1 Mandioca 

A mandioca (ManihotesculentaCrantz) é uma espécie que pertence à família 

Euphorbiaceae e, tem como o seu centro de origem, o Brasil (Valle, 2005). A cultura 

da mandioca está distribuída em todo o território brasileiro, sendo uma das principais 

culturas alimentícias tropicais do mundo (Silvaet al., 2001). 

O cultivo da mandioca, no Brasil, é empregado, principalmente, na 

alimentação humana, bem como, sua matéria prima tem sido comercializada por 

pequenos agricultores para as agroindústrias com intuito de aumentar a produção de 

preparos alimentícios (Leandro, 2003).  

A cultura da mandioca desempenha um importante papel socioeconômico e 

cultural na região do Nordeste do Brasil, tendo em vista, sua relevância e 

representatividade para a população humana, principalmente, para aqueles que 

residem na região rural (Cardoso, 2007). Além disso, as características ambientais 

da região do Nordeste do Brasil, como clima quente e solos drenados, propiciam 

elevado desenvolvimento da cultura da mandioca (El-sharkawy, 2003).  

Em termos nutricionais a mandioca pode ser considerada como uma fonte 

primária de energia barata que contribui para a nutrição dos consumidores, embora 

estes necessitem de outros alimentos como fontes de proteínas, vitaminas, minerais 

e gorduras. (Bezerra, 2002). A mandioca é uma das culturas que converte a maior 

quantidade de energia solarem carboidratos solúveis por unidade de área (Okezie e 

Kosikowski, 1982). 

São vários os produtos que podem ser feitos a partir das raízes de mandioca 

e do aipim ou macaxeira, destacando-se as farinhas, a fécula ou goma, os produtos 

de panificação (biscoitos, pães e bolos), as massas, o beiju, o carimã, dentre outros 

(Ferreira-filhoet al.,2013). 
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3.2 Crueira 

A Crueira é o subproduto ou resíduo da mandioca, que, fisicamente, se 

apresenta na forma de suspensão aquosa, e quimicamente, como uma miscelânea 

de compostos, tais como glicose e outros açucares, proteínas, células descamadas, 

liminarina e derivados cianogênicos (ácido cianídrico, cianetos e aldeídos), 

substâncias diversas e diferentes sais minerais (Duarteet al., 2012). 

 Trata-se de um conjunto de fragmentos mais grosseiros da massa 

esfarelada de mandioca retido durante a peneiração. Durante o processo de 

fabricação de farinha de mandioca, a massa é prensada, geralmente com o uso do 

tipiti, para a diminuição da umidade. A massa compactada é esfarelada antes da 

peneiração. Após o esfarelamento, a massa é peneirada e retendo os maiores 

fragmentos, resultando uma farinha mais uniforme e também advindo do processo 

da extração da fécula (Achado, 2000). 

 Atualmente, as alternativas para a valorização de resíduos 

agroindustriais por meio do seu aproveitamento têm sido muito incentivadas, uma 

vez que podem contribuir para a redução da poluição ambiental, bem como permitir 

a valorização econômica desses resíduos tornando-os subprodutos, deste modo, 

agregando valor ao processo de agroindustrialização (Camili, 2007). 

 

3.3 Cuscuz 

É um prato nacional dos mouros e árabes com tradição milenar. Pode ser 

feito de milho, arroz, trigo, cevada, milhetos e sorgos. Foi trazido pelo português 

para o Brasil no início da colonização, utilizando o milho e o leite de coco; com o 

tempo, passou a ser frequentemente consumido pelos brasileiros (Cascudo, 2004).  

O povo berbere instituiu e trouxe o cuscuz para a África, nas regiões 

Ocidental, Central e Atlântica, no momento em que desembarcaram nas campanhas 

invasoras pelo Níger e Congo, há quase doze séculos. Os portugueses conheceram 

o uso do cuscuz através de seu antigo contato histórico com os berberes. Era um 

prato popular em Portugal, quando o Brasil apareceu na rota da Índia (Cavalcanti, 

2010). 
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O nome cuscuz pode definir o prato cozido ou a semolina utilizada. Além de 

ser um dos principais alimentos do norte da África, tornou-se muito popular na 

Europa e na América do Norte (Hal, 2007). 

 O vasilhame para cozer o cuscuz, também conhecido como cuscuzeira 

no Nordeste, pode ser feito de barro, com borda alta e funda, sendo sua base mais 

estreita que a boca, apresentando formato de chapéu. Além disso, também pode ser 

encontrada em outros materiais. Quanto à receita original conservou-se só o modo 

de cozinhar no vapor. Ingredientes como semolina, arroz, farinha de trigo e sorgo 

foram substituídos por farinha de milho-pilada (Sylvan, 1962).  

 

 

3.4 Análise sensorial 

Para avaliar as características dos mais variados produtos alimentícios 

desenvolvidos e a intenção de adquirir e/ou consumir ou não um produto pelos 

consumidores, a área da Ciência e Tecnologia de Alimentos aplica a avaliação 

sensorial realizada por uma equipe montada para analisar as características 

sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode se avaliar a seleção da 

matéria prima a ser utilizado em um novo produto, o efeito de processamento, a 

qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a reação do 

consumidor, entre outros. Para alcançar o objetivo específico de cada análise, são 

elaborados métodos de avaliação diferenciados, visando a obtenção de respostas 

mais adequadas ao perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresentam 

características que se moldam com o objetivo da análise (Teixeira, 2009). 

Diversas técnicas são utilizadas, entre elas o (CATA), método usado para 

coletar informações sobre a percepção dos consumidores quanto as características 

sensoriais dos produtos. É eficaz para descrever e discriminar as amostras 

(Alcantara, Freitas-sá, 2018). 

A técnica, dentre várias técnicas sensoriais, é considerada uma abordagem prática 

para fornecer informações a respeito das percepções sensoriais, com elevadas 

correlações com os aspectos sensoriais determinados por avaliadores treinados 

(Areset al., 2015; Areset al., 2014). 
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4. METODOLOGIA 

 

Esse trabalho foi desenvolvido no laboratório de vegetais do Instituto Federal 

de Educação, Ciência e Tecnologia do Sertão de Pernambuco Campus Salgueiro.  

Foi elaborado um cuscuz recheado a partir do resíduo da farinha de mandioca 

(crueira) e os ingredientes vieram do comércio local da cidade de Salgueiro-PE. 

Foram elaboradas duas formulações de cuscuz recheado: com carne seca 

tradicional (charque) e com carne seca de bode. 

Os ingredientes utilizados estão descritos na tabela 1, abaixo 

 

Tabela 1 – Formulação do cuscuz 

Ingredientes 
AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 

% % 

Resíduo da farinha de mandioca 80 80 

Sal 1 1 

Carne seca tradicional (charque) 19 -- 

Carne seca de bode -- 19 

Amostra 1- Cuscuz com carne seca tradicional (charque) 

Amostra 2- Cuscuz com carne seca de bode 

Fonte: autoria própria (2025) 

 

Para a elaboração do cuscuz, primeiramente o resíduo da farinha da 

mandioca foi hidratado em água com sal e ficou em repouso por 10 minutos. 

Em seguida, com o auxílio de um garfo a massa foi solta,adicionado o recheio e 

acondicionada em cuscuzeira para o cozimento, por 20 minutos.  

Após o cuscuz pronto foi feito o teste sensorial Grupo de Foco, onde foi 

selecionado um grupo entre 10 e 12 pessoas, entre alunos do curso Tecnologia em 

Alimentos. Eles disseram todas as características identificadas nos produtos 

relacionados aos atributos aparência, aroma, sabor e textura.  

Em seguida, essas informações foram usadas para a elaboração da ficha do 

teste sensorial CATA. 
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O CATA é um teste sensorial onde os provadores poderão escolher várias 

alternativas relacionadas aos atributos sensoriais do produto, como poderá ser 

visualizada em Anexo. 

Foi identificado também o perfil dos provadores com o objetivo de identificar a 

idade, sexo, escolaridade, o quanto gostam, conhece e se possuem alguma alergia 

alimentar. Dessa forma poderemos fazer um diagnóstico sobre possíveis 

consumidores dos produtos desenvolvidos.  

A análise sensorial foi realizada no Hall de entrada do Instituto Federal de 

Educação, Ciência e Tecnologia do Sertão de Pernambuco Campus Salgueiro. 

As amostras foram avaliadas por 100 provadores não treinados, de ambos os 

sexos, recrutados de forma aleatória, com idade entre 18 e 45 anos, entre os 

universitários, professores, funcionários e alunos da unidade. Os testes de aceitação 

sensorial foram realizados com as preparações já definidas e padronizadas, 

segundo metodologia descrita por Stone e Sidel (2004). 

No teste de aceitação, as amostras foram servidas de maneira 

monodicamente aos provadores, a uma temperatura convencional de apresentação, 

em recipientes brancos, codificados com números de três dígitos, acompanhadas de 

um copo com água para eliminação do sabor residual na boca.  

Foi usada a escala hedônica estruturada de nove pontos, associados a um 

valor numérico (1: “desgostei muitíssimo” a 9: “gostei muitíssimo”) e foram avaliados 

os atributos aparência, sabor, aroma e textura. 

Na mesma ficha, os provadores também preencheram o teste de intenção de 

consumo e o questionário CATA (Check-all-that-apply) onde a frequência de uso de 

cada termo foi determinada pela contagem do número de consumidores que usaram 

os mesmos termos em maior número de vezes. 

Os resultados da análise sensorial foram tabulados no Excel, analisados no 

programa estatístico ASSISTAT 7.7, versão beta, utilizando a análise de variância 

(ANOVA), delineamento inteiramente casualizado (DIC), aplicado o teste de Tukey. 

(ASSISTAT, 2007). 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 Ficha de recrutamento 

 

Observou-se pelo gráfico1 que, do total de provadores, 61% foram mulheres, 

predominando na condução da avaliação sensorial 

 

Gráfico 1 - Gênero dos provadores 

 
Fonte: Autoria própria (2025). 

 

 

De acordo com o gráfico2, o número de provadores com idade entre 18/25 é 

maior que todas as outras. Esse resultado justifica-se pelos alunos da escola ser a 

grande maioria do ensino médio e outros estarem cursando cursos superiores e os 

mesmo estarem dentro dessa faixa etária 

 

Gráfico 2 - Idade dos provadores 
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Fonte: Autoria própria (2025). 

 

 Analisando o gráfico3, pode-se concluir que a predominância maior foi o 

superior incompleto, isso se justifica por que maioria dos provadores foram alunos 

que fazem graduação na instituição 

 

 

Gráfico 3 - Grau de escolaridade dos provadores 

 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

De acordo com o gráfico4 consta-se que 46% dos provadores consomem 

cuscuz de 2/3 vezes por semana. Isso por ser um alimento benéfico para a saúde 

devido à sua composição nutricional e à sua capacidade de fornecer energia e 

saciedade para o corpo 

 

Gráfico 4 - Frequência de consumo dos provadores 

 

Fonte: Autoria própria (2025). 
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De acordo com o gráfico5, a maioria dos provadores afirmou gostar 

muitíssimo de cuscuz, isso por ser um produto gostoso e pelas versatilidades em 

pratos diferentes 

 

Gráfico 5 –Resultado do quanto você gosta de cuscuz 

 
Fonte: Autoria própria (2025). 

 

Como consta no gráfico 6 a maioria dos provadores nunca comeram cuscuz da 

crueira de mandioca 

 

Gráfico 6 –Resultado se os participantes já comeu cuscuz de crueira 

 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

Como está apresentado no gráfico7 nenhum dos provadores tem alergia à 

mandioca 
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Gráfico 7 – Resultadoda identificação se os provadores têm alergia à mandioca 

 

         Fonte: Autoria própria (2025). 

 

O perfil dos provadores foi composto predominantemente por jovens entre 18 

e 25 anos e adolescentes, faixa etária associada a maior abertura para 

experimentação de alimentos inovadores. Vale destacar que, a maioria dos 

provadores afirmaram gostar muito de cuscuz. O que eleva a admiração pelo 

produto. Entre tanto 95% dos provadores ressaltaram nunca ter comido o cuscuz da 

crueira. Isso por ser algo inovador e ao mesmo tempo uma analise critica sobre a 

concepção do resultado. 

 

Tabela 2 – Média do teste afetivo do cuscuz recheado 

AMOSTRA APARÊNCIA SABOR TEXTURA 
INTENÇÃO DE 

CONSUMO 

CCC 

CCS 

5,98 ± 29,68α 

6,37 ± 29,68α 

6,20 ± 27,85b 

6,77 ± 27,85α 

6,13 ± 31,42α 

6,29 ± 31,42α 

2,80 ± 36,28α 

3,07 ± 36,28α 

CCC – cuscuz com carne seca tradicional (charque) 
CCS– cuscuz com carne seca de bode 
*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha não apresentam diferença significativa pelo teste 
de Tukeya nível de 5%.  
Fonte: Autoria própria (2025). 
 

 

Para o atributo aparência, embora a amostra CCS tenha obtido uma média 

maior, 6,37 (gostei ligeiramente), estatisticamente não houve diferença significativa 

entre as duas amostras.  

Em relação ao sabor, mesmo que a média tenha sido 6 (gostei ligeiramente) 

para as duas amostras em estudo,os provadores preferiram a amostra CCS. 
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Para o atributo textura embora a amostra CCS tenha obtido uma média maior, 

(gostei ligeiramente) não houve diferença significativa entre as duas amostras. 

Em intenção de consumo mesmo que a amostra CCS tenha obtido uma média 

maior 3,07 (comeria ocasionalmente) estatisticamente não houve diferença 

significativa entre as amostras.  

 

 

Tabela 3 - Resultados da tabulação do CATA 

CCC: Cuscuz com carne seca tradicional (charque) 

CCC: Cuscuz com carne seca de bode  

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

 

 

Atributos CCC CCS 

Aparência de cocada 47 26 

Aparência de pirão 30 34 

Aparência de produto integral 37 30 

Aparência estranha 36 31 

Diferente 63 55 

Farinha molhada 33 26 

Úmida 33 33 

Sabor de charque 27 28 

Sabor de tapioca 21 20 

Sabor diferente 32 31 

Sabor suave 21 31 

Sabor temperado 26 24 

Saboroso 21 31 

Empelotada 26 24 

Granulosa 25 15 

Macia 20 20 

Mole 23 22 

Textura pegajosa 20 18 

Textura úmida 31 37 
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Os termos mais associados à amostra CCC foram “aparência de cocada”, 

“granulosa” “aparência de produto integral” e “sabor diferente”, enquanto a CCS foi 

mais relacionada à “textura úmida”, “aparência estranha” e “sabor suave” e diferente. 

Esses resultados são coerentes com suas formulações, já que a crueira apresenta 

uma textura consistente. Um prato mais rustico e fibroso. 
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6. CONCLUSÃO 

 

O trabalho demonstrou que é viável aproveitar o resíduo da farinha de 

mandioca (crueira) na produção de cuscuz recheado. As análises sensoriais 

indicaram que o produto teve aceitação pelos consumidores, sem diferenças 

significativas entre as amostras em aparência, textura e intenção de consumo, 

destacando-se a preferência pelo sabor do cuscuz com carne seca de bode. Com 

um total de (6,77). Essa iniciativa contribui para a sustentabilidade, ao aproveitar um 

subproduto, e para a inovação, ao criar um novo produto com ingredientes regionais. 

. 
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APÊNDICES 

Apêndice A - Ficha de recrutamento dos participantes da análise sensorial 

 FICHA DE RECRUTAMENTO 

 

Nome: _________________________________________ Data: ___/___/___ 

 

Sexo: □ Feminino □ Masculino  

 

Idade: □ Menor de 18 □ 18-25 □ 26-35 □ 36-45 □ Maior de 45 

 

Escolaridade: □ Fundamental □ Superior incompleto □ Médio incompleto □ Médio 

completo □ Superior completo □ Pós - graduação 

 

Estamos realizando um teste de aceitação de um CUSCUZ DA CRUEIRA DA 

MANDIOCA e gostaríamos de conhecer a sua opinião. 

 

1. Indique a frequência com que você consome cuscuz: 

 

( ) Diariamente 

( ) 2/3 vezes por semana 

( ) 1 vez/semana 

( ) Quinzenalmente 

( ) Mensalmente 

( ) Semestralmente 

( ) Nunca 

 

2. Quanto você gosta de cuscuz? 

 

( ) Gosto muitíssimo  

( ) Gosto muito  

( ) Gosto moderadamente  

( ) Gosto ligeiramente  

( ) Não gosto  

 

3. Você já comeu cuscuz da crueira de mandioca? 

 

□ Sim □ Não 

 

4. Você tem alergia a mandioca? 

 

□ Sim □ Não 
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Apêndice B - Intenção de consumo 

 

Nome: ________________________________________________________ 

AMOSTRA: _________ 1. Você recebeu uma amostra de um cuscuz da crueira da 

mandioca. Por favor, OBSERVE a amostra e indique o quanto gostou ou desgostou 

da APARÊNCIA, SABOR e TEXTURA, utilizando-se a escala abaixo: 

1- Aparência 

9) Gostei extremamente ( ) 

8) Gostei muito ( ) 

7) Gostei moderadamente ( ) 

6) Gostei ligeiramente ( ) 

5) Não gostei nem desgostei ( ) 

4) Desgostei ligeiramente ( ) 

3) Desgostei moderadamente ( ) 

2) Desgostei muito ( ) 

1) Desgostei extremamente ( ) 

 

2- Sabor 

9) Gostei extremamente ( ) 

8) Gostei muito ( ) 

7) Gostei moderadamente ( ) 

6) Gostei ligeiramente ( ) 

5) Não gostei nem desgostei ( ) 

4) Desgostei ligeiramente ( ) 

3) Desgostei moderadamente ( ) 

2) Desgostei muito ( ) 

1) Desgostei extremamente ( ) 

 

3- Textura 

9) Gostei extremamente ( ) 

8) Gostei muito ( ) 

7) Gostei moderadamente ( ) 
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6) Gostei ligeiramente ( ) 

5) Não gostei nem desgostei ( ) 

4) Desgostei ligeiramente ( ) 

3) Desgostei moderadamente ( ) 

2) Desgostei muito ( ) 

1) Desgostei extremamente ( ) 

 

2. Marque na escala de INTENÇÃO DE CONSUMO o grau de certeza com que 

comeria ou não esta amostra.  

5) Comeria sempre ( ) 

4) Comeria frequentemente ( ) 

3) Comeria ocasionalmente ( ) 

2) Comeria raramente ( ) 

1) Nunca comeria ( ) 
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Apêndice C - Análise estatística da sensorial 

 

Aparência cuscuz 300 e 520  

 

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO                 

 

                        QUADRO DE ANÁLISE                          ----

-------------------------------------------------------------- FV             

GL          SQ              QM            F         -------------------

----------------------------------------------- Tratamentos     1          

7.60500         7.60500       2.2634 ns Resíduo       198        

665.27000         3.35995                 -----------------------------

------------------------------------- Total         199        

672.87500                                 -----------------------------

------------------------------------- ** significativo ao nível de 1% 

de probabilidade (p < .01)          * significativo ao nível de 5% de 

probabilidade (.01 =< p < .05)  ns não significativo (p >= .05)                                     

 

 

                         MÉDIAS E MEDIDAS                           

 

                       Médias de tratamento                                              

----------------------                                                1       

5.98000 a                                                  2       

6.37000 a                                               ---------------

-------                                               dms =       

0.51078                         

 

    MG = 6.17500                                   CV% = 29.68                           

Ponto médio = 5.00000                         

 

Sabor 300 e 520 

 

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO                 

 

                        QUADRO DE ANÁLISE                          ----

-------------------------------------------------------------- FV             

GL          SQ              QM            F         -------------------

----------------------------------------------- Tratamentos     1         

16.24500        16.24500       4.9814 *  Resíduo       198        

645.71000         3.26116                 -----------------------------

------------------------------------- Total         199        

661.95500                                 -----------------------------

------------------------------------- ** significativo ao nível de 1% 

de probabilidade (p < .01)          * significativo ao nível de 5% de 

probabilidade (.01 =< p < .05)  ns não significativo (p >= .05)                                     
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                         MÉDIAS E MEDIDAS                           

 

                       Médias de tratamento                                              

----------------------                                                1       

6.20000b                                                 2       

6.77000 a                                               ---------------

-------                                               dms =       

0.50322                         

 

    MG = 6.48500                                   CV% = 27.85      

                      Ponto médio = 5.00000                         

textura 300 E 520  

 

 EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO                 

 

                        QUADRO DE ANÁLISE                          ----

-------------------------------------------------------------- FV             

GL          SQ              QM            F         -------------------

----------------------------------------------- Tratamentos     1          

1.28000         1.28000       0.3362 ns Resíduo       198        

753.90000         3.80758                 -----------------------------

------------------------------------- Total         199        

755.18000                                 -----------------------------

------------------------------------- ** significativo ao nível de 1% 

de probabilidade (p < .01)          * significativo ao nível de 5% de 

probabilidade (.01 =< p < .05)  ns não significativo (p >= .05)                                     

 

 

                         MÉDIAS E MEDIDAS                           

 

                       Médias de tratamento                                              

----------------------                                                1       

6.13000 a                                                  2       

6.29000 a                                               ---------------

-------                                               dms =       

0.54374                         

 

    MG = 6.21000                                   CV% = 31.42                           

Ponto médio = 5.00000 

 

intenção de consumo  

 

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO                 

 

                        QUADRO DE ANÁLISE                          ----

-------------------------------------------------------------- FV             

GL          SQ              QM            F         -------------------

----------------------------------------------- Tratamentos     1          

3.64500         3.64500       3.2146 ns Resíduo       198        

224.51000         1.13389                 -----------------------------
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------------------------------------- Total         199        

228.15500                                 -----------------------------

------------------------------------- ** significativo ao nível de 1% 

de probabilidade (p < .01)          * significativo ao nível de 5% de 

probabilidade (.01 =< p < .05)  ns não significativo (p >= .05)                                     

 

 

                         MÉDIAS E MEDIDAS                           

 

                       Médias de tratamento                                              

----------------------                                                1       

2.80000 a                                                  2       

3.07000 a                                               ---------------

-------                                               dms =       

0.29673                         

 

    MG = 2.93500                                   CV% = 36.28                           

Ponto médio = 3.00000                         
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