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ANALISE DA ACEITABILIDADE E DA INTENCAO DE COMPRA DE UM PAO DE MEL
REDUZIDO EM ACUCAR FEITO COM JATOBA E CUPUACU

Leticia da Costa Matos?, 1zadora Machado Capeletti2, Nadia Maria Teixeira Cunha®, Rafaela Julyana
Barboza Devos*

RESUMO:

O Cerrado brasileiro abriga ampla diversidade de frutos com elevado valor nutricional e potencial para o
desenvolvimento de produtos alimenticios inovadores e sustentaveis, cuja utilizagdo pode favorecer a
aceitabilidade de novos produtos. Este estudo teve como objetivo avaliar a aceitabilidade sensorial e a intencdo
de compra de um pdo de mel reduzido em agucar, elaborado com frutos do Cerrado, além de discutir rotulagem
nutricional e comportamento do consumidor frente a novos produtos alimenticios. A pesquisa tem carater
exploratorio e quantitativo que incluiu o desenvolvimento do produto, analise microbioldgica e teste sensorial
utilizando escalas heddnicas de aceitacdo e intencdo de compra. Os resultados indicaram boa aceitacdo
sensorial (acima de 70%), alta intencdo de compra (79,8%), além de demonstrarem que a utilizacdo de frutos
do Cerrado contribui para o aproveitamento sustentavel da biodiversidade e a valorizacdo socioeconémica
local. Conclui-se que o pao de mel desenvolvido apresenta viabilidade tecnoldgica, sensorial e mercadolégica,
podendo ser uma alternativa saudavel e inovadora para o consumo e valorizacao dos frutos do Cerrado.

Palavras-chave: Frutos do Cerrado, novo produto alimenticio, rotulagem nutricional, analise sensorial,
comportamento do consumidor.

ANALYSIS OF THE ACCEPTABILITY AND PURCHASE INTENT OF A REDUCED-SUGAR
HONEY CAKE MADE WITH JATOBA AND CUPUACU

ABSTRACT:

The Brazilian Cerrado is home to a wide diversity of fruits with high nutritional value and great potential for
the development of innovative and sustainable food products, whose use can favor the acceptability of new
products. This study aimed to evaluate the sensory acceptability and purchase intention of a reduced-sugar
honey bread made with Cerrado fruits, as well as to discuss nutritional labeling and consumer behavior towards
new food products. The research was exploratory and quantitative in nature, including product development,
microbiological analysis, and sensory testing using hedonic scales of acceptance and purchase intention. The
results indicated good sensory acceptance (above 70%), high purchase intention (79.8%), and demonstrated
that the use of Cerrado fruits contributes to the sustainable use of biodiversity and local socioeconomic
valorization. It is concluded that the developed honey bread presents technological, sensory, and market
viability, and can be a healthy and innovative alternative for the consumption and valorization of Cerrado
fruits.

Keywords: Cerrado fruits, new food product, nutritional labeling, sensory analysis, consumer behavior.
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INTRODUCAO

O Cerrado, segundo maior bioma do Brasil,
possui  frutos nutricionalmente ricos e de
caracteristicas sensoriais Unicas, como por exemplo o
pequi (Caryocar brasiliense Camb.), o babacu
(Attalea speciosa) e a mangaba (Hancornia speciosa)
(Ramos et al., 2021; Fronza et al., 2020; Silva et al.,
2021a). Além disso, frutos como a cagaita (Eugenia
dysenterica) e o araticum (Annona crassiflora Mart.)
contribuem para o desenvolvimento de produtos mais
nutritivos e com menor teor de acgucar adicionado,
favorecendo a salde da populagdo (Silva, 2020;
Brandéo et al., 2020).

Analisar a aceitacdo sensorial de produtos
com ingredientes regionais e sua influéncia na
intencdo de compra € essencial para o
desenvolvimento de novos alimentos. Estudos
demonstram que produtos com melhor desempenho
sensorial apresentam maior intencdo de compra,
como observado em snacks extrusados a base de
farinha de tapioca, nos quais sabor, textura e
aparéncia influenciaram diretamente a decisdo de
consumo e a viabilidade no mercado (Nascimento et
al., 2021).

Atrelada ao desenvolvimento de novos
produtos, a rotulagem nutricional passou por
mudancas relevantes na  apresentacdo  das
informacdes, com destaque para a implantacdo da
rotulagem nutricional frontal. Esse simbolo, tem
como objetivo informar de forma clara sobre o alto

Tabela 1. Formulagdo do pao de mel
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teor de nutrientes criticos como agucar adicionado,
gordura saturada e sédio, que impactam na saude,
conforme a Instrucdo Normativa n°® 75/2020 (Anvisa,
2022).

Devido a crescente demanda por produtos
mais saudaveis, alinhados as recomendacdes de salde
publica que visam a reducdo do consumo de agucar
(Matos; Devos, 2025), o presente estudo objetivou
avaliar a aceitabilidade sensorial e a intencdo de
compra de um pédo de mel elaborado com jatoba e
cupuacu. Além disso, busca discutir as legislacGes de
rotulagem de novos alimentos e os fatores que
influenciam a decisé@o de compra, integrando aspectos
nutricionais, regulatérios e mercadoldgicos. Nesse
sentido, compreender fatores como prego, sabor,
valor nutricional, embalagem e apelo informativo é
essencial para avaliar o potencial de insercdo do
produto no mercado.

MATERIAL E METODOS

O estudo consistiu em uma pesquisa de
campo, de carater exploratério e abordagem
quantitativa. Foi desenvolvido um pdo de mel
empregando-se dois ingredientes do Cerrado: farinha
de jatoba e polpa de cupuacu, selecionados por seu
uso regional, valor nutricional e potencial funcional.
O produto foi elaborado substituindo-se a adi¢do de
sacarose por mel e xilitol. A formulacdo detalhada
encontra-se descrita na Tabela 1.

Ingredientes

Formulagéo (g)

Farinha de jatoba
Cacau

Mel

Leite integral

Ovo

Canela

Cravo

Chocolate meio amargo fracionado
Polpa de cupuagu
Xilitol

Fermento biologico

50
20
45
100
68
2
2
134
200
50
6

O péo de mel foi elaborado no Laboratorio de
Técnica Dietética do Centro Universitario UNITOP,
localizado na cidade de Palmas, TO, seguindo
rigorosamente as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)

e 0s Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), incluindo protocolos de limpeza e sanitizagéo
de bancadas, utensilios e equipamentos. A
formulacdo seguiu as diretrizes estabelecidas pela
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Portaria SVS/MS n° 326/1997 do Ministério da Saide
e pela Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
275/2002, assegurando conformidade com os padrdes
de qualidade exigidos.

O produto foi submetido a andlise
microbiologica de Salmonella spp., estafilococos
coagulase positiva, Escherichia coli, Bacillus cereus
presuntivo, bolores e leveduras, a fim de confirmar
sua seguranca para consumo de acordo com a RDC n°
724/2022 (Anvisa, 2022).

Posteriormente foi realizada uma andlise
sensorial do produto, previamente aprovada pelo
Comité de Etica em Pesquisa, sob o Certificado de
Apresentacdo para Apreciacio Etica (CAAE:
73127223.9.0000.9187). A anélise sensorial foi
conduzida com o objetivo de avaliar a aceitabilidade
e a intencdo de compra do pao de mel elaborado.
Foram avaliados os atributos de cor, textura, odor,
sabor e aparéncia do produto, bem como a intencéo
de compra. Antecedendo a analise sensorial, 0s
provadores receberam instrucdes padronizadas para
garantir a sensibilidade e acuidade sensorial (Brasil,
2013). O teste sensorial foi realizado Local
Centralizado, no Laboratorio de Técnica Dietética do
Centro  Universitario UNITOP, sob condigdes
adequadas e seguindo a metodologia descrita por
Dutcosky (2019).

Foram recrutados aleatoriamente 106
provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, para a
conducdo da analise sensorial. Entretanto, para
analise dos dados, foram considerados 104
participantes, uma vez que dois foram excluidos por
ndo atenderem ao critério de inclusdo da pesquisa
para a idade estabelecida (18 a 59 anos). Foram
considerados  elegiveis individuos que: (i)
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consentiram voluntariamente em participar e (ii)
assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). A composicdo completa do
produto (Tabela 1) foi informada aos participantes no
TCLE.

Cada participante recebeu uma amostra
codificada com numeros aleatérios de trés digitos,
servida em prato descartavel branco, além de um copo
de 4gua filtrada a temperatura ambiente para
higienizacédo do palato (1AL, 2008). O teste sensorial
de aceitabilidade foi avaliado utilizando-se a escala
hedodnica de nove pontos, variando de 1 (“desgostei
muitissimo™) a 9 (“gostei muitissimo”). Para fins de
interpretacdo, considerou-se como boa aceitacdo
sensorial quando 70% ou mais das respostas se
concentraram entre as notas 6 e 9 (Dutcosky, 2019).

A intencdo de compra foi avaliada utilizando-
se uma escala hedonica de cinco pontos, variando de
1 (“certamente ndo compraria”) a 5 (“certamente
compraria”). Foram  considerados resultados
positivos aqueles cuja média foi superior a 3,5,
indicando tendéncia favordvel de aquisicdo,
conforme critérios adotados em estudos de anélise
sensorial. Frequéncias elevadas nas categorias 4 e 5,
acima de 70%, representam potencial mercadolégico
(Dutcosky, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise microbioldgica demonstrou que o
produto atendeu os padroes legais vigentes
estabelecidos, evidenciando auséncia  dos
microrganismos analisados, confirmando condigdes
seguras para 0 consumo humano, conforme descrito
na Tabela 2.

Tabela 2. Resultado da analise microbioldgica do pdo de mel elaborado

Microrganismos Resultado
Salmonella auséncia
Estafilococos coagulase positiva auséncia
Escherichia coli. auséncia
Bacillus cereus presuntivo auséncia
Bolores e leveduras auséncia

Em relagdo a analise sensorial, verificou-se
gue as maiores frequéncias de respostas se
concentraram nos niveis mais altos da escala
hedbnica de nove pontos, com 59,60% dos
provadores atribuindo nota 9 (“gostei muitissimo™) e
35,60% nota 8 (“gostei muito”) (Figura 1). No total,

95,2% dos participantes avaliaram o produto nas duas
maiores categorias da escala, evidenciando sua
elevada aceitacdo sensorial do produto. Assim como
no presente estudo, Silva et al. (2021a) também
empregaram a escala hedodnica de nove pontos para
avaliar produtos elaborados com frutos do Cerrado,
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especificamente geleias de cagaita e mangaba. Os
autores observaram indices de aceitacao superiores a
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70% em todas as formulagdes, alcancando 91,60% na
formulacéo de maior aprovacéo.

1 2 3 4

5 6 7 8 9

Nota atribuida ao produto

1 - Desgostei muitissimo; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Desgostei ligeiramente;
5 - Nao gostei e nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei muito; 9 -
Gostei muitissimo

Figura 1. Histograma da distribuicdo percentual das notas atribuidas ao produto pelos 104 participantes,
com base na escala hedénica de nove pontos da anélise sensorial do pdo de mel

Borges et al. (2023) utilizaram farinha de
jatobé para a produgdo de um pdo e aplicaram a escala
hedbnica de nove pontos com 50 provadores ndo
treinados. O produto apresentou boa aceitabilidade
guanto a cor, sabor, textura e avaliacdo geral,
registrando indices de aceitacdo superiores a 70%.
Outras pesquisas com ingredientes do Cerrado, como
a de Jardim et al. (2024), avaliaram sorvetes e
biscoitos  elaborados com  tucum-do-cerrado
(Astrocaryum huaimi). O sorvete apresentou elevada
aceitacdo, com 78% das notas entre 6 e 7 na escala
heddnica e mais de 40% de nota méxima na intengédo
de compra, enguanto 0s biscoitos obtiveram
aprovacao superior a 85% e potencial de inclusdo no
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE),
evidenciando relevancia social e mercadoldgica. No
estudo de Rosa et al. (2020), bebidas lacteas néo
fermentadas elaboradas com cupuagu foram
avaliadas por 73 provadores. As formulagdes
receberam avaliagdes entre “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente” na escala hedonica de nove
pontos, e médias de intencdo de compra entre 3,40 e
3,78 na escala de cinco pontos, indicando
predisposicdo positiva a aquisi¢éo.

Em conjunto, os estudos mostram que a
analise sensorial associada a intencdo de compra

constitui  uma  estratégia  fundamental no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios,
pois permite compreender a percepcdo do
consumidor e estimar seu comportamento real. Além
disso, o uso de ingredientes do Cerrado se destaca por
elevar a aceitacdo, agregar valor aos produtos e
promover a valorizacdo da biodiversidade regional.

De acordo com os resultados obtidos quanto a
intencdo de compra (Figura 2), verificou-se que de
intencdo, 79,8% ‘“certamente compraria” e 18,3%
“provavelmente compraria”, evidenciando respostas
altamente positivas, com a maioria dos participantes
indicando forte disposicdo para adquirir o produto.
Estudo realizado por Padilha et al. (2024), que
também utilizou uma escala heddnica de 1 a 5 pontos
para avaliar a intencdo de compras de biscoitos
elaborados com farinha de jatoba desidratada,
apresentou resultados semelhantes: a maioria dos
provadores afirmaram que “certamente comprariam”
ou “provavelmente comprariam” os produtos.
Segundo 0s autores, essa resposta positiva esta
associada ao interesse dos consumidores por
alimentos que utilizam ingredientes do Cerrado e
sustentaveis.
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Nota atribuida a intengdo de compra

1 - Certamente eu ndo compraria; 2 - Provavelmente eu nao compraria; 3 - Talvez eu compraria ou talvez nao
compraria; 4 - Provavelmente eu compraria; 5 - Certamente eu compraria

Figura 2. Histograma da intencao de compra atribuida pelos 104 participantes, com base na escala hedénica

de cinco pontos da analise sensorial do pao de mel

Resultados semelhantes foram observados por
Reis et al. (2024a) ao avaliarem a intengdo de compra
de iogurtes formulados com diferentes concentragdes
de polpa de seriguela (Spondias purpurea), fruto
tipico do cerrado. A amostra com maior percentual de
polpa (T3) obteve média superior na escala heddnica
de cinco pontos, destacando-se estatisticamente em
relacdo as demais. Segundo o0s autores, esse
desempenho esta alinhado a aceitacdo sensorial e
indica que produtos que incorporam ingredientes
regionais podem alcancar boa receptividade
comercial.

A comparacao entre os estudos reforca que o
uso de frutos do Cerrado, além de agregar valor
nutricional e cultural, contribui para a preferéncia de
compra quando associado a caracteristicas sensoriais
positivas. Nesse contexto, a elevada aceita¢do do péo
de mel pode ser atribuida as suas caracteristicas
sensoriais agradaveis, como sabor doce, aroma
marcante e textura macia, aliadas a familiaridade do
produto com os consumidores, enquanto a alta
intencdo de compra pode estar relacionada a boa
aceitacdo sensorial, além da percepcao de qualidade e
ao interesse por produtos que utilizam ingredientes do
Cerrado enquanto agregam valor e inovacgéo.

A relacdo entre atributos sensoriais e intencdo
de compra, é destacada por Pinke, Simoni e Silva
(2020), evidencia que atributos como sabor, odor,
aparéncia e textura exercem papel central na deciséo

de compra. Contudo, pesquisas mais recentes
mostram que esses fatores ndo atuam isoladamente,
mas sdo potencializados pelo ambiente digital. Silva
e Medeiros (2024) apontam que redes sociais, como
0 Instagram, influenciam escolhas alimentares ao
reforcar a credibilidade do emissor, a atratividade
visual e a percepcdo de equilibrio nutricional das
publicacBes. Assim, as redes sociais ndo apenas
divulgam produtos, mas moldam preferéncias e
comportamentos, tornando-se ferramentas centrais no
processo de decisdo de compra.

No contexto universitario, a decisdo de
compra é influenciada principalmente por preco e
qualidade, enquanto marca e status tém menor
impacto, sendo a escolha alimentar também afetada
por fatores comportamentais, como impulsividade e
emocdes, além de limitacdes de tempo, renda e
conhecimento nutricional, o que favorece o consumo
de alimentos industrializados e de baixo custo (Silva,
2021b). No ambiente de compra, elementos visuais e
estratégias de marketing, como embalagem, cores,
ilustracbes e apelos emocionais, exercem forte
influéncia, assim como a percepcdo de qualidade,
sustentabilidade e clareza das informacGes, sendo as
decisbes frequentemente baseadas em aspectos
visuais e experiéncias pessoais mais do que no risco
relacionado a validade do produto (Ugalde, 2020).

Esse aspecto € evidenciado por Teixeira
(2024) em uma analise de marca, onde identificaram
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0 uso de elementos visuais e semiodticos em
embalagens, campanhas e parcerias para transmitir
salde, natureza e sustentabilidade, o que fortalece a
conexdo emocional, mas pode ndo refletir
integralmente a composi¢do nutricional. Assim, as
escolhas de compra tendem a ser guiadas mais pelo
apelo visual e mercadologico do que pela real
qualidade do alimento.

A sustentabilidade empresarial tem sido
adotada como estratégia para atender aos objetivos do
desenvolvimento sustentével e garantir
competitividade (Sambugaro, 2025). Betanin, Craco
e Camargo (2022) analisaram a influéncia da
sustentabilidade na decisdo de compra e observou
que, embora consumidores demonstrem preocupacéo
ambiental e social, esses valores nem sempre se
refletem no comportamento de compra, revelando
uma discrepancia entre discurso e pratica.

Estudos como de Silva (2021) mostram que a
decisdo de compra resulta da interacdo de maltiplos
fatores. Embora sabor, textura e aparéncia sigam
centrais na escolha, cresce a influéncia de redes

Excelente

G°“°MUItO

Interessante

Sabor

Gosto

Certamente compraria

= Comprari

Diferente

Borm™"

Nao é enjoatlvo Comprarla
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sociais, marketing digital e estratégias visuais das
embalagens. Elementos contextuais (como preco,
praticidade, tempo e recursos financeiros) também
sdo determinantes, especialmente entre jovens e em
situacdes especificas, como na pandemia. Além
disso, apesar da percepcdo positiva sobre
sustentabilidade, esses valores nem sempre se
convertem em acdes de compra, revelando distancia
entre intencdo e comportamento.

Os termos mais recorrentes presentes nos
comentarios dos participantes foram “muito bom”,
“bom” e “excelente”, conforme demonstrado na
nuvem de palavras (Figura 3). Além da escala
hedbnica, o0s participantes puderam registrar
observacbes livres, que foram compiladas e
processadas para identificar a frequéncia de cada
termo. Quanto mais uma palavra aparece nos
comentarios, maior seu destaque visual na nuvem.
Essa representacdo complementa a analise
quantitativa, = permitindo  uma interpretacdo
qualitativa dos aspectos sensoriais mais valorizados
ou criticados.

'33"[19

Excelente ' Sabor

Compraria Indicaria =y

OI I IPalabens

MaraVIIhos’Ao :

Figura 3. Nuvem de palavras da analise de sentimentos desenvolvida a partir da frequéncia de termos
presentes nos comentarios dos provadores durante a analise sensorial do pao de mel.

A predominancia de termos positivos na
nuvem de palavras, como “sabor bom” e “excelente”,
indica que atributos como sabor, textura, aroma e
aparéncia foram valorizados pelos provadores. Esse
resultado qualitativo reforca os elevados indices de
aceitacdo sensorial e intencdo de compra observados,
sugerindo que a formulacdo atendeu as expectativas
do publico quanto aos principais atributos sensoriais.
Ademais, a frequéncia desses termos aponta para o

potencial do produto em agradar diferentes perfis de
consumidores, uma vez que 0s aspectos destacados
correspondem a fatores decisivos na escolha e na
recompra de produtos alimenticios.

Embora os aspectos sensoriais positivos
influenciem a compra, eles ndo atuam isoladamente.
A literatura destaca que a rotulagem nutricional é
essencial para oferecer informagdes que apoiam
escolhas mais conscientes e voltadas a saude.

AGRIES, v. 12. Ed. Especial, e026017, 2026
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Segundo Dalapicola e Alvim (2024), a rotulagem
permite ao consumidor acessar dados sobre os
produtos e fazer escolhas alimentares mais
conscientes. Porém, o estudo mostra que, apesar do
reconhecimento  dessa  importdncia,  muitos
consumidores tém dificuldade de compreender as
informacdes nutricionais devido a linguagem técnica,
0 que limita o acesso, reduz a credibilidade do
contetdo e aumenta a influéncia da midia.

Apesar dos esforcos  governamentais,
consumidores ainda apresentam dificuldades na
compreensdo da rotulagem nutricional, o que
evidencia a necessidade de fortalecer acgdes de
educacdo alimentar e nutricional (Queiroz, 2023).
Nesse contexto, rotulos estrategicamente
estruturados, especialmente com informac6es claras e
visiveis no painel frontal, podem favorecer a decisdo
do consumidor e ampliar o interesse e a intencdo de
compra (Ricci; Brasil; Almeida, 2020). A rotulagem
nutricional frontal, em vigor desde outubro de 2022,
consiste em um recurso visual obrigatorio que
informa, de forma simples, o alto teor de agUcares
adicionados, gorduras saturadas ou sédio (Anvisa,
2022). Embora promissora para melhorar a clareza
das informacdes e orientar escolhas mais adequadas,
sua efetividade ainda depende do aprimoramento da
aplicacdo e da ampliacdo das acOes de educacéo
nutricional.

Nessa linha, a pesquisa de Cruz (2023)
mostrou que a rotulagem frontal levou muitos
consumidores a deixar de comprar certos produtos,
evidenciando sua influéncia imediata na decisdo de
compra. Porém, essa informacé&o nao alterou de forma
significativa o padrdo alimentar, indicando que a
rotulagem, sozinha, ndo garante mudancas
consistentes nos habitos, exigindo acdes educativas
em nutricdo. Segundo Galvao et al. (2025), os
modelos de rotulagem frontal buscam oferecer
informacdes claras e acessiveis e incentivar escolhas
mais conscientes e saudaveis, independentemente do
nivel educacional do consumidor.

A rotulagem de alimentos pode influenciar
tanto a decisdo de compra quanto a percepcao
sensorial. Um estudo experimental avaliou o impacto
das rotulagens organica e livre de organismos
geneticamente modificados (GMO free) na aceitacéo
sensorial de balas de goma produzidas com diferentes
Xaropes e morango organico. Os resultados
mostraram que essas rotulagens elevaram as notas de
sabor e impressdo global. Esse efeito ndo ocorreu na
amostra convencional, indicando que informacdes
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sustentaveis na embalagem podem aumentar a
intencdo de compra e o valor percebido mesmo sem
mudanca na formulacdo. Os achados reforcam a
relevancia da rotulagem como ferramenta de
valorizagéo sensorial e comercial em novos alimentos
(Queiroz et al., 2020).

A RDC n° 429/2020 e a Instrucdo Normativa
n°® 75/2020 estabelecem as atuais diretrizes da
rotulagem nutricional de alimentos embalados no
Brasil, destacando-se a padronizacdo das tabelas, a
obrigatoriedade da declaracdo de acgUcares totais e
adicionados e a adocdo da rotulagem nutricional
frontal para indicar altos teores de sddio, aglcares
adicionados e gorduras saturadas, facilitando a
identificacdo de produtos menos saudaveis pelo
consumidor. Contudo, a efetividade dessas normas
também depende do engajamento da inddstria
alimenticia (Galvéo et al., 2025).

Nesse cenario, cresce a busca por alternativas
de alimentos que possibilitem a reducdo ou
substituicdo do acUcar adicionado, um processo que
tem avancado gradualmente, mas que ainda
representa um desafio para a industria de alimentos,
que precisa conciliar menor teor de agucar com a
manuten¢do da qualidade sensorial (Matos; Devos,
2025). Diante disso, estudos evidenciam a viabilidade
de reduzir o teor de aclcar em doces sem
comprometer a aceitacdo sensorial. Balbuena et al.
(2025) elaboraram geleias de mirtilo andino
(Vaccinium floribundum) com 70% menos agucar e
maior valor nutricional. De forma semelhante, Reis et
al. (2024b) desenvolveram doce em massa de
tamarindo (Tamarindus indica L.) com substituicdo
de 25% do acucar por sucralose e xilitol, sem prejuizo
sensorial. Esses achados demonstram o potencial do
uso de diferentes frutos que tém sido explorados no
desenvolvimento de produtos com baixo teor de
acucar, sem prejuizo a aceitacdo sensorial. Esse
cenario reforca o potencial de aplicacdo de frutos
regionais no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios reduzidos em acucares, conforme
destacado por Matos e Devos (2025).

Nesse contexto, o pdo de mel desenvolvido
apresentou reducdo de agucar por meio da
substituicdo por mel e xilitol. A elevada aceitacéo
sensorial, com mais de 95% dos provadores
atribuindo notas entre ‘“gostei muito” e ‘“gostel
muitissimo”, demonstra que o produto foi bem aceito
pelos participantes, indicando que a reformulagéo néo
prejudicou sua aceitabilidade. Esses achados
corroboram estudos que evidenciam ser possivel
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elaborar produtos com menor teor de aglcar sem
prejudicar a qualidade sensorial. Além disso, o
desenvolvimento de formulagdes com menor teor de
acucares esta alinhado as atuais diretrizes de
rotulagem nutricional e as tendéncias de consumo
mais saudavel, favorecendo escolhas conscientes e
reforcando o potencial mercadolégico do produto.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos reforcam que o
desenvolvimento de alimentos com ingredientes do
Cerrado e perfil nutricional aprimorado pode
contribuir para escolhas alimentares mais conscientes
e saudaveis. A elevada aceitagdo sensorial e intencéo
de compra do pdo de mel com frutos do Cerrado
evidenciam que é possivel conciliar inovagéo,
saudabilidade e valorizacdo da biodiversidade
brasileira.

A pesquisa destaca que, diante da
complexidade do comportamento alimentar,
estratégias como rotulagem clara, educacdo

nutricional e comunicacdo visual acessivel sdo
essenciais para ampliar o entendimento do
consumidor e promover habitos mais equilibrados,
integrando  aspectos  sensoriais,  culturais e
regulatérios. O produto desenvolvido representa uma
alternativa com potencial de contribuicdo para a
promogdo da alimentacdo mais equilibrada e
sustentavel.
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