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RESUMO

O cogumelo comestivel Pleurotus florida, possui caracteristicas sensoriais que atraem consumidores de todo o
mundo. A regido de Alta Floresta apresenta caracteristicas fisiologicas de natureza ideais para o cultivo desse
fungo, o que na pratica proporciona emprego para comunidade e oferta comercial do produto com custo inferior
ao atual. O objetivo dessa pesquisa foi realizar a avaliagdo sensorial do cogumelo comestivel Pleurotus florida e a
verificacdo da aceitacdo comercial do mesmo. O método utilizado para levantamento de dados foi aplicagdo de
questiondrio utilizando escala heddnica de 9 pontos para avaliacdo sensorial do hiratake in natura e cozido, escala
de atitude para teste de aceitacdo e questdo direta para intencdo de compra. A tabulacdo dos resultados ocorreu
com auxilio do software Microsoft Excel. A avalia¢do sensorial do hiratake cozido obteve maiores percentuais
que na forma in natura. A aceitacdo global apontou que 51% dos avaliadores consumiriam o hiratake. Para a
avaliacdo comercial do P. florida, os resultados apontam que 26% dos julgadores comprariam o hiratake (P.
florida), 46% talvez comprassem e 29% tem divida se comprariam, revelando boas perspectivas para a produgdo
e comercializacdo desse produto

Palavras-chave: hiratake, avaliadores, consumidores.

Sensory evaluation and acceptance of trade of edible mushroom Pleurotus florid

ABSTRACT

The edible mushroom Pleurotus florida, has sensory characteristics that attract consumers from all over the world.
The high forest region presents physiological characteristics of nature ideal for the cultivation of this fungus,
which in practice provides employment for community and commercial offer of the product with a lower cost than
the current one. The objective of this research was to perform the sensorial evaluation of the edible mushroom
Pleurotus florida and to verify the commercial acceptance of it. The method used for data collection was a
questionnaire application using a hedonic scale of 9 points for sensory evaluation of hiratake in natura and
cooked, attitude scale for acceptance test and direct question for purchase intention. The results were tabulated
using Microsoft Excel software. The sensory evaluation of cooked hiratake obtained higher percentages than in
the in natura form. Overall acceptance indicated that 51% of the evaluators would consume hiratake. For P.
florida commercial evaluation, the results indicate that 26% of the judges would buy hiratake (P. florida), 46%
might buy and 29% doubt if they would buy, revealing good prospects for the production and commercialization
of this product.
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A qualidade de um cogumelo deve ser analisada
através de seus aspectos sensoriais, observando
sobretudo, as condicGes nutricionais que ele oferece. O
cogumelo comestivel Pleurotus florida conhecido
popularmente como “hiratake” é um excelente indicador
nutricional que aos poucos tem sido aceito e introduzido
no cardapio da populagcdo brasileira. Cogumelos
comestiveis sdo consumidos por todo o mundo em
fungdo das diversidades de culturas regionais; podemos
encontrar populacdes que apreciam o cogumelo in
natura e outros preparados dentre as mais variadas
formas (empanado, cozido, ao molho, entre outros)
(MATTILA et al., 2001).

Segundo Taveira e Novaes (2007), sdo conhecidas
aproximadamente duas mil espécies de cogumelos com
potencial para serem utilizadas como alimento. Porém,
apenas 25 espécies sdo usualmente encontradas na
alimentagcdo humana e somente parte delas é cultivada
comercialmente. Somente 5 ou 6 espécies sdo
produzidas em escala comercial destacando-se:
Agaricus bisporus (champignon-de-Paris), Lentinula
edodes (shiitake) e Pleurotus sp. (hiratake ou shimeji)
(PASCHOLATI et al, 1998, RAGUNATHAN;
SWAMINATHAB, 2003).

A producdo de cogumelos do género Pleurotus se
revela promissora como alternativa eficiente e
economicamente vidvel para o aproveitamento de
residuos madeireiros e agroindustriais. A utilizagdo
desses residuos além de solucionar problemas de lixo
organico gera um fator importante no cultivo do
cogumelo comestivel que é a diminuicdo do custo de
producdo (BONATTI et al., 2004; EIRA, 2004; PEDRA,;
MARINO, 2006).

Essa opgdo possibilita sua insercdo no modelo
industrial madeireiro local uma vez que materiais
organicos desperdicados como subprodutos agricolas e
residuos animais sdo utilizados como substrato para o
cultivo de fungos comestiveis, produzindo alimentos de
boa qualidade e viaveis para o consumo humanos.
Dessa maneira, 0s nutrientes presentes nos substratos
sdo reciclados e retornam para a cadeia alimentar
(ALEXOPOULOS et al., 1996).

O conhecimento das caracteristicas requeridas pelos
consumidores, bem como a qualidade final dos produtos
alimenticios sdo  fatores  imprescindiveis  ao
desenvolvimento de produtos na industria de alimentos.
A aplicagdo da andlise sensorial é uma das mais
importantes no desenvolvimento de novos produtos e do
marketing (NORONHA, 2003).

A andlise sensorial é um método de avaliagdo
qualitativo e pode ser aplicado em indlstrias de
consumo de vdrias areas, visto que a competicdo de
aceitacdo para melhor comercializagdo de determinados
produtos sdo verdadeiras batalhas o que suscita aos
setores de producdo a necessidade de aperfeicoamento

da qualidade de seus produtos. As caracteristicas
organolépticas do cogumelo, a manutenc¢do e a melhoria
desse produto ganha a fidelidade do consumidor, cada
vez mais exigente e seletivo no consumo de alimentos
organicos (FERREIRA, 2000).

Ante 0 exposto, o objetivo dessa pesquisa foi avaliar
a aceitacdo sensorial e comercial do cogumelo
comestivel hiratake (Pleurotus florida) cultivado no
municipio de Alta Floresta, MT.

Obtencé&o dos cogumelos

Os cogumelos hiratake (Pleurotus florida) utilizados
nesta pesquisa foram adquiridos no Laboratério de
Microbiologia da UNEMAT campus de Alta Floresta,
Mato Grosso onde foram inoculados e passaram pelo
processo de miciliacdo. Posteriormente foram levados
para frutificacdo em uma estufa construida dentro de um
fragmento de mata localizada no préprio campus.

Na estufa foram utilizados inéculo de hiratake
obtido da UNESP de Botucatu, vidros de conserva com
grdos de trigo cozido para miciliacdo, saquinhos de
polietileno de alta densidade com substratos madeireiros
e agroindustriais para inocular os micélios. O ambiente
interno da estufa recebeu umidificacdo diariamente para
melhor frutificagdo do hiratake. Os cogumelos foram
colhidos no decorrer de uma semana, dispostos em
saquinhos de polietileno e armazenados em geladeira
convencional a 25 °C por 4 dias.

Local das avaliagdes: As degustagdes foram
realizadas no auditorio didatico da UNEMAT campus Il
e no laboratério de microbiologia da UNEMAT campus
I, com 85 e 38 degustagdes, respectivamente. Em ambos
ambientes as salas eram fechadas e dispunham de ar
condicionado acionado a 17 °C.

Os voluntérios foram convidados aleatoriamente
para ndo tendenciar 0s resultados da pesquisa.
Participaram da degustacdo professores, funcionarios e
académicos da UNEMAT.

Degustagdo hiratake in natura: Foram dispostos em
pratos descartaveis, trés filetes com cerca de 2cm de
hiratake fresco para avaliacdo in natura. Os provadores
foram orientados a avaliar cor, aroma, textura e sabor do
produto oferecido.

Preparo do cogumelo (cozido): Os cogumelos foram
higienizados e fatiados. A panela com margarina,
cebola, shoyo e sal ajinomoto foi levada ao fogo para
aquecer e posteriormente adicionados os cogumelos
para cozimento. Foi acrescentado o minimo de
condimentos para deixar evidente o sabor do hiratake e
ndo tendenciar o resultado da pesquisa.

Degustacdo do hiratake cozido: O produto foi
oferecido em duas versdes, primeiro: trés fatias de pdo
de forma com cerca de 3x3cm com hiratake ao molho,
segundo: cerca de 4g de hiratake ao molho servido em
mini-copo com mini-colher. Os provadores foram
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orientados a avaliar cor, aroma, textura e sabor do
produto oferecido.

Foi desenvolvido um questionario contendo questdes
de carater pessoal para levantamento do perfil dos
julgadores. Foram dadas as devidas orientacBes para
preenchimento. Essa avaliacdo permite associar o
resultado da pesquisa ao perfil dos provadores.

Elaboracao de questionario de avaliacéo sensorial e
aceitacdo comercial: O questionario utilizado nesta
pesquisa (Figura 2) seguiu a metodologia descrita por
Min (2013). O questionario dispunha de 04 questbes
prévias pessoais; 02 fichas avaliativas de escala
heddnica de 09 pontos para avaliacdo sensorial do
hiratake in natura e cozido respectivamente, 01 ficha
avaliativa de escala de atitude para teste de aceitacdo e
01 questéo direta referente a intencdo de compra.

DADOS PESSOAIS Data: _/_ /2014

Nome:

Sexo: () Feminino { ) Masculino

Tdade: ( ) abaixo de 18 ( )18425 ( )25a35 ( )34245 ( )Acimadeds

Estado civil: ( ) Casado (a) ( ) Solteiro (2) ( ) Outros

Qual a fungio que vocé exerce: () funciondrio ( ) académico () professor

Qual a renda mensal da sua familia:( ) 0 até 1 saldrio minimo ( Jde1a2 ( )de2ald ( )de
344 ()acimade 3

Vocé tem conhecimento sobre o Pleorofus florida e suas propriedades nutricionais ( ) sim ()

razodvel () nio

Figura 1. Ficha de levantamento do perfil dos avaliadores

1. Vocé estd recebendo Pleorofus florida in natura, por favor, avalie as amostras e indique o
quante vocg gostou ou desgostou do produto. Marque a resposta que melhor reflita seu

julgamento.

9) Gostei extremamente _ Cer

8) Gostei muito _ Aroma
T) Gostei moderadamente _ Sabor
6) Gostei ligeiramente _ Textura

3) Indiferente
4) Desgostei ligeiramente
3) Desgostei moderadamente
2) Desgostei muito
1)) Desgostei extremamente
2. Vocé esta recebendo Pleorotus florida cozido, por favor, avalie as amostras e indique o quanto
vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a resposta que melhor reflita seu julzamento.
) Gostei extremamente _ Ceor
8) Gostei muito _ Aroma
T) Gostei moderadamente _ Sabor
6) Gostei ligeiramente _ Textura
3) Indiferente
4) Desgostei ligeiramente
3) Desgostei moderadamente
2) Desgostei muito
1)) Desgostei extremamente
3. Por favor, prove as amostras servidas e marque a resposta que melhor corresponde a0 seu
julgamento.
() Comeria isso sempre que tivesse oportunidade.
() Comeria isso muito frequentemente.
() Comeria isso frequentemente.
() Gosto disso e comeria de vez em quando.
() Comeria isso se tivesse acessivel mas ndo me esforgaria.
() Néo goste diszo mas comeria ocasionalmente.
() Raramente comeria isso.
() 86 comeria is30 3¢ ndo pudesse comer outro alimento.
() 86 comeria 1330 se fosse forgado (a).
4. Sendo 200 g desse produto comercializado in natura por R$ 12,00 vocé compraria: () sim
{ Jtalvez ( ) ndo

Figura 2. Ficha de avaliagdo sensorial e aceitacdo comercial
do hiratake

Avaliagdo sensorial do hiratake: Para avaliacdo do
hiratake in natura e cozido foi utilizada escala hed6nica
de nove pontos ndo estruturada para julgamento dos

atributos sensoriais (cor), aroma, textura e sabor. Nesta
escala o consumidor expressa sua aceitacdo pelo
produto seguindo uma escala previamente estabelecida
que varia gradativamente com base nos atributos
“gosta” e “desgosta”.

Avaliacdo teste de aceitacdo: Foi utilizada para o
teste de aceitacdo a escala de altitude (FACT). Esta
escala mede o grau de aceitacdo do produto com base
em atitudes do consumidor em relacdo a frequéncia em
que estaria disposto a consumir o produto em
determinado periodo. J4 para o teste de aceitacdo
comercial foi dirigido uma questdo direta. Nesta questdo
o provador diz se compraria, talvez compraria ou néo
compraria o hiratake.

Anédlise dos dados: A analise foi feita com base em
dados tabulados e processados pelo software Excel
(Microsoft). Foram elaboradas tabelas e figuras para
melhor visualizagdo dos resultados obtidos durante os
testes. Como a andlise tratou de caracteristicas
qualitativas ndo foi necessario conduzir repetigdes.

Perfil dos participantes

Participaram das degustacbes 123 potenciais
consumidores que avaliaram as condigBes sensoriais do
hiratake in natura e cozido, posteriormente
responderam referente a aceitacdo do hiratake e quanto
a intencdo de compra. As avaliagdes ocorreram em dois
dias com dois grupos de provadores respectivamente, 0s
julgadores foram escolhidos aleatoriamente e tratavam-
se de pessoas ndo treinadas.

Os dados demograficos destes participantes sdo
apresentados na Figura 3. A faixa etaria predominante
foi de 18 a 25 anos (63,4%). Dos provadores, 61% do
sexo feminino; 71,5% disseram ser solteiros; cerca de
29,2% dos avaliadores tinham renda familiar de 1 a 2
salarios minimos mensal; 75,6% dentre os provadores
eram académicos; apenas 5% dos julgadores conheciam
o hiratake (P. florida)

Atributos sensoriais analisados

Cor: A aparéncia normalmente é responsavel pela
primeira impressdo que temos de um alimento. E
através da visdo que se avalia a cor, tamanho, brilho,
impurezas, granulometria e uma infinidade de outros
atributos, determinando a opinido sobre determinado
produto (BIEDRZY CKI, 2008).

Os avaliadores analisaram a cor do hiratake nas
formas in natura e cozido e julgaram sua aparéncia; 0s
resultados obtidos para este quesito apontou que 71%
dos participantes preferem a cor do hiratake cozido,
resultado bem distante das avaliacbes do produto in
natura em que apenas 6% dos avaliadores gostaram da
cor (Figura 4). O julgamento de qualquer alimento
inicia-se através dos olhos, em alguns casos um produto
pode ser rejeitado antes mesmo da degustacao.
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0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0% 80,0%

| 1 1 1 Il |

Conhece o hiratake Sim

Vinculo com a UNEMAT funcionario (a)
Professor (a)

Académico (2)
Rendamensal

2-3SMM
> que 5 SMM
1-2SMM

Relag3o conjugal Casado (2)

Idade >que4s

5,7%
< que 18 E 6.5%

35-45

13,0%

L 7,4%

69,0%

75,6%

3 -4 SMM 17,5%

20,2%
23,5%
29,2%

28,5%
Solteiro (a) L 71,5%

25-35 ; 17,0%

Sexo Feminino

Masculino

Figura 3. Perfil dos 123 avaliadores.

Aroma: Com rela¢do ao atributo aroma nota-se que
as maiores médias foram obtidas para o hiratake cozido
com 77% da preferéncia em relagdo aos 32% do produto
in natura (Figura 5). O hiratake in natura possui aroma
suave quase imperceptivel. J& na versdo cozido, o cheiro
fica mais evidente em funcdo da volatizagdo de suas
substancias, além é claro dos temperos adicionais que
fortalecem o aroma. O aroma do cogumelo hiratake
Pleurotus florida é bastante agradavel, ligeiramente
adocicado.

Textura: Para a variavel textura os resultados obtidos
apontam que os avaliadores ndo fazem distin¢do quanto
a preferencia entre as opcdes de hiratake cozido(68%) e
em in natura (61%) (Figura 6).

O hiratake possui textura veludosa, macia e lisa, 0
que proporciona bem estar e atrai possiveis
consumidores. A textura do hiratake é diferenciada em
comparacdo a outros cogumelos e isso faz com que o
hiratake seja o quarto tipo de cogumelo mais consumido
do mundo, seguido do Champignon, Hiitake e Shimeji.

63,4%

39,0%
61,0%

Anzaldla-Morales (1994) ressalta que a textura é um
importante atributo fisico dos alimentos, sendo que as
percepcOes tateis podem influenciar drasticamente o
prazer de comer. Peck e Childers (2006) aborda que as
percepcbes de textura e temperatura sdo percebidas
através do sentido do tato.

80%
71%
70% 66%
60%

50%

g
5 40%
o

30% 28%

20% 149 15%

10% 6%

0% —
In natura cozido
= Gostaram Sdo indiferente ™ Ndo gostaram

Figura 4. Avaliacdo sensorial da cor do hiratake.
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0% 77%

40%

Aroma (%)
wn
o
et

32%
28%

11% 12%

in natura cozido
® Gostaram Sao indiferentes ™ N3o gostaram

Figura 5. Avaliaco sensorial do aroma do hiratake.

80%
70%
60%

68%

50%
40%
30%

Textura (%)

20%
10%
0%

in natura cozido

®m Gostam Sao indiferente  ®Nio Gostam

Figura 6. Avaliacdo sensorial da textura do hiratake.

Sabor: O paladar é entendido como a sensacdo
percebida pelos receptores da boca, localizados
principalmente na lingua, frente as substancias quimicas
constituintes dos alimentos (MANFUGAS, 2007).

Quanto ao sabor, 84% dos provadores apresentaram
preferéncia para o hiratake cozido, percentual distante
do obtido para o produto in natura em que apenas 32%
dos avaliadores gostaram (Figura 7).

Ao degustar o hiratake in natura as papilas
gustativas evidenciam o sabor amargo do produto,
porém quando cozido ele elimina a substancia que
proporciona esse desconforto, o que provavelmente
influenciou na sua aceitacéo.

Ao associar os dados do perfil dos avaliadores
com o resultado positivo da avaliacdo sensorial foi
possivel montar um perfil do publico potencial
quanto a aceitacdo do hiratake. Dos 123 avaliadores,
43,08% apresentaram perfil positivo (Figura 8).

Os possiveis consumidores do hiratake nesta
pesquisa foram mulheres com idade acima de 25
anos, a maioria casadas, académicas da UNEMAT,
com renda mensal acima de trés salérios minimos.

Sabe-se que mulheres buscam, além dos homens,
uma dieta nutritiva e pouco calérica; a aceitacdo do

hiratake foi reforcada perante o publico feminino ao
conhecerem tamhém seus principios farmacoldgicos.
Os resultados obtidos nos permite associar a
aceitacdo do hiratake ao conhecimento técnico dos
avaliadores em relagdo ao produto, uma vez que o
grupo de foco desta pesquisa foi uma comunidade
universitaria. Podemos compreender a aceitacao
daqueles com renda acima de trés salarios minimos
ao apontar o valor do quilo de cogumelos
comercializados na regido: cerca de R$60,00/Kg.

O desejo de uma pessoa adquirir um produto é o
que se chama “aceitagdo”. A aceitacdo de um produto
varia com o0s padrdes de vida e base cultural e
demonstra a reacdo do consumidor ndo somente
diante dos atributos sensorias e gustativos mas dentre
varios outros aspectos tais como o prego. (TEIXEIRA
et al, 1987).

90% 84%
80%
70%
60%
g 50% 48%
]
£40% | 330,
30%
° 20%
20% 14%
10% 0%
0% —
in natura cozido
B Gostam  m Sdo indiferente W Nao gostam

Figura 7. Avaliacdo sensorial do sabor do hiratake.

Figura 8. Perfil do publico potencial para o consumo do
hiratake, participantes da avaliagdo sensorial e aceitacéo
comercial do P. florida.

Aceitacdo global: Segundo Dutcosky (2011) a
avaliacdo sensorial é importante para medir a aceitacdo
de alimentos desde a sua concepgdo até a padronizacdo
e avaliacdo do nivel de qualidade do produto. Morales,
(1997) diz que a analise sensorial ajuda a determinar a
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aceitabilidade e a qualidade dos alimentos utilizando os
sentidos como o paladar e o olfato. As propriedades
sensoriais aceitaveis sdo essenciais para a venda e o
consumo do produto. A aceitabilidade do produto é
usada basicamente para testar novos produtos e
controlar a qualidade (CHAVES, 1993).

Ao realizarem as avaliacGes sensoriais do hiratake in
natura e cozido, os julgadores responderam quanto a
aceitacdo global do produto. As notas distribuidas na
avaliacdo de escala afetiva de 09 pontos para aceitacdo
global do hiratake nos permite confirmar que perante os
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resultados o produto teve boa aceitagdo; 21,14% dos
avaliadores gostaram do hiratake e comeriam de vez em
quando (Figura 9).

O resultado positivo deste item é espelho das
caracteristicas analisadas pelos drgdos dos sentidos
através dos juizes, sendo o hiratake votado como um
produto aceitdvel para consumo, com consideraveis
percentuais. A média originada das avaliagcGes apontou
gue quanto a aceitagdo 51,20% dos julgadores
consumiriam o hiratake P. florida (Figura 10).

Figura 9. Nivel de aceitagdo global do hiratake Pleurotus florida. Distribuigdo das avaliagdes em escala afetiva de 09 pontos.

Néo comeria
Talvez comeria
- &
Comeria
_ e

|
Figura 10. Aceitac8o sensorial do hiratake.

Intengdo de compra: Os avaliadores tiveram
informacdes sobre o preco comercial do hiratake e seus
valores nutricionais. Apds realizarem a avaliagéo
sensorial responderam quanto a intencdo de compra;
apenas 26% dos julgadores comprariam o hiratake P.
florida (Figura 11).

Ao compararmos 0s percentuais positivos da
intencdo de compra com os obtidos para aceitacdo
global, nota-se que ha grande variagdo entre 0s
resultados. Pode-se argumentar essa diferenca devido ao
valor cobrado pelo cogumelo nos supermercados da

regido.
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Tem duvida se comprariam 29,00%

B e _6.00%

Compraria 26,00%

Figura 11. Aceitacdo comercial do hiratake

Os cogumelos comestiveis ainda sdo produtos caros
guando comparados a outras opcfes de alimentos mais
populares. Apesar de ainda serem pouco usados na
alimentacéo brasileira, os cogumelos possuem excelente
valor nutricional, com baixos teores de lipideos e
grandes quantidades de carboidratos e de proteinas,
apresentando também todos os aminoécidos essenciais
(FURLANI e GODOQY, 2005).

De acordo com Ventura (2010) as formas de
consumo dos cogumelos ainda ndo sdo conhecidas,
havendo um pequeno ndmero de receitas pouco
difundidas. Isso faz com que tais produtos ndo tenham
uma divulgacdo forte ao ponto de influenciarem as
decisOes de compra dos consumidores brasileiros.

O cogumelo comestivel hiratake (Pleurotus florida)
teve boa aceitagdo sensorial na forma cozida. Nota-se
boas perpesctivas para a produgdo e comercializagdo do
hiratake, uma vez que os avaliadores apresentaram
relevante aceitacdo comercial.
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