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Resumo 

A palma forrageira é uma cactácea cultivada em zonas árida e semiárida para a produção de forragem para o 

gado nos períodos de estiagem. Os frutos produzidos são muito apreciados pela população, encontrados nas 

feiras e mercados na época da colheita, no entanto, o fruto da palma possui valorização e exploração ainda 

restrita. A elaboração de doces, em geral, é uma das formas empregadas para conservação de frutas. Com a 

perspectiva de realizar a exploração do fruto da palma forrageira, o presente estudo, tem como objetivo elaborar 

o doce da fruta da palma forrageira adicionado da farinha da casca do maracujá, e verificar quanto a viabilidade 

para implementação no mercado alimentício. A elaboração do doce da fruta da palma forrageira, adicionado da 

farinha da casca do maracujá, visa desenvolver um produto que tenha em sua composição nutrientes benéficos à 

saúde, contribuindo para a exploração de um fruto que possui grande potencial econômico para ser empregado 

no setor alimentício. Além disso, a produção desse doce contribui para redução de impactos ambientais, uma vez 

que atua no reaproveitamento da casca do maracujá. Para analisar o perfil geral dos consumidores, foi elaborado 

um formulário composto por 13  perguntas objetivas. Foram obtidos respostas de 87 entrevistados, sendo estes 

escolhidos de forma aleatória. Ao analisar os dados obtidos, foi possível verificar que o público em questão 

estava aberto a novas tendências e inovações no mercado alimentício. 

Palavras-chave: marketing, análise de mercado, processamento, legislação, formulação. 

Development of forage palm fruit (Opuntia ficus-indica (L.) Mill)) with added 

passion fruit flour 

Abstract 

The cactus pear is a cactus cultivated in arid and semi-arid areas for the production of forage for livestock during 

the dry season. The fruits produced are highly appreciated by the population, found at fairs and markets at 

harvest time, however, the palm fruit has still restricted appreciation and exploitation. The preparation of sweets, 

in general, is one of the ways used to preserve fruits. With the perspective of carrying out the exploitation of the 

forage palm fruit, the present study aims to elaborate the fruit jam of the forage palm added with passion fruit 

peel flour, and to verify the viability for implementation in the food market. The preparation of cactus fruit jam, 

with the addition of passion fruit peel flour, aims to develop a product that has nutrients beneficial to health in its 

composition, contributing to the exploitation of a fruit that has great economic potential to be used in the food 

sector. In addition, the production of this jam contributes to the reduction of environmental impacts, since it acts 

in the reuse of the passion fruit peel. To analyze the general profile of consumers, a form consisting of 13 

objective questions was prepared. Responses were obtained from 87 respondents, who were chosen at random. 
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By analyzing the data obtained, it was possible to verify that the public in question was open to new trends and 

innovations in the food market. 

Keywords: marketing, market analysis, processing, legislation, formulation. 

 

1. Introdução 

O bioma Caatinga corresponde a vegetação semiárida do Nordeste e porção Norte do Estado de Minas Gerais, 

Brasil, abrangendo entorno de 70% da região Nordeste e 13% do território   brasileiro de área natural. A 

Caatinga, é caracterizada pelas incertezas hídricas e secas severas, situações essas, provocadas pelas chuvas 

irregulares, presença de rios intermitentes (com exceção dos rios São Francisco e Parnaíba), apresentando 

precipitação média anual, que varia entre 240 e 1500 mm (Santos et al.,2012). 

Dentre os recursos utilizados pela população que vive nesse bioma, estão às espécies frutíferas. Os frutos nativos 

brasileiros estão entre os mais saborosos e nutritivos do mundo, porém, muitos ainda são conhecidos apenas pela 

população local, ou aparecem sazonalmente em algumas regiões específicas. Na Caatinga, apesar de muitas 

espécies possuírem frutos que são utilizados como alimento, as frutíferas nativas que ocorrem no Nordeste ainda 

são pouco conhecidas cientificamente (Marques, 2014). 

A palma forrageira (Opuntia fícus-indica (L.) Mill.)), é uma espécie vegetal cactácea, cultivada em zonas áridas 

e semiáridas para a produção de forragem para o gado nos períodos de estiagem. Os frutos produzidos são 

conhecidos como “Fruto de Palma e Figo da Índia”, são muito apreciados pela população, encontrados nas feiras 

e mercados na época da colheita. No entanto, o fruto da palma possui valorização e exploração ainda restrita, 

uma vez que, apresenta grande potencial e possibilidades de se transformar em uma alternativa para a 

diversificação agrícola desta região, gerando assim, uma fonte adicional de renda com características físicas e 

físico-químicas de frutos atrativos e altamente energéticos, como alternativa de renda para os agricultores 

(Canuto, 2006). 

O maracujá-amarelo (Passiflora edulis var. Flavicarpa Degener) é uma espécie frutífera pertencente à família 

Passifloraceae. É um fruto abundante no setor alimentício brasileiro, caracterizado por seu baixo custo e alta 

versatilidade na formulação de receitas, com sua polpa sendo usada principalmente na produção de sucos e doces. 

Entretanto, boa parte de sua massa total, é descartada como resíduo, o que contribui para geração de impactos 

ambientais. Neste aspecto, a reutilização da casca do maracujá com a produção alternativa na forma de farinha 

nutritiva, apresenta como uma alternativa viável e de baixo custo, com níveis de minerais, fibras e proteínas com 

alto potencial para a inserção em alimentos alternativos agregando assim, o seu valor nutricional e contribuindo 

para a redução do descarte inadequado e diminuição de volumosos conteúdos em aterros sanitários (Costa et al., 

2018; Menezes Filho et al., 2019). 

A elaboração de doces, em geral, é uma das formas empregadas para conservação de frutos. A venda de frutas 

processadas, vêm aumentando no mercado brasileiro. E isso é em virtude da melhoria da qualidade dos produtos 

ofertados, e assim, gerando entre a população, renda auxiliar, onde agrega principalmente sobre a inclusão em 

maior número de mulheres, que apresentam como mão-de-obra qualificada e delicada, para a produção e venda 

de produtos nas docerias (Lopes et al., 2005). 

Com a perspectiva de realizar a exploração do fruto da palma forrageira (Opuntia fícus-indica (L.) Mill.)), uma 

cactácea que possui grande potencial para ser difundida no setor alimentício aliada com a necessidade do 

reaproveitamento de resíduos gerados através do descarte da casca do maracujá, e ainda, apresentando 

contribuição para a  oferta de um produto nutritivo, o presente estudo tem como objetivo, elaborar o doce a 

partir do fruto da palma forrageira, adicionado com farinha da casca do maracujá e verificar a possível 

viabilidade para implementação no mercado alimentício brasileiro e internacional. 

 

2. Material e Métodos 

2.1 Etapas do processamento do doce 
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Figura 1. Fluxograma de processamento do doce da fruta da palma forrageira adicionando da farinha da casca do 

maracujá.  

Fonte: Autores, 2023. 

 

2.2 Recepção da matéria-prima 

A matéria-prima chega na indústria através de caminhões, onde realiza-se a pesagem da mesma. 

 

2.3 Seleção e lavagem 

No processo de seleção, os frutos são selecionados de acordo com o seu estado de conservação. Frutos que 

apresentam bom estado de conservação, sem a presença de grandes danos físicos ou injúrias ocasionadas por 

insetos e que estejam no estado de maturação desejável, são encaminhados para o processamento do doce.  Na 

higienização dos frutos, realiza-se uma pré-lavagem em água corrente para retirada de maiores sujidades 

aderidas a superfície dos frutos, e em seguida, as frutas são imersas em solução contendo hipoclorito de sódio 

entre 100 e 200 ppm (v/v) por aproximadamente 15 min. Após esse tempo, os frutos são lavados novamente, e 

encaminhados para processamento. 

 

2.4 Polpa da fruta da palma forrageira 

Inicialmente para o preparo da polpa da fruta palma forrageira, retira-se os espinhos. Em seguida, os frutos são 

cortados em cubos e amassados até formar uma massa onde são submetidos ao processamento industrial. Para a 

garantia da qualidade da polpa de fruta, é necessário que a matéria-prima seja fresca, sã e madura, estando isenta 

de sujidades e demais contaminantes ou com materiais estranhos à composição natural. 

 

2.5 Formulação 

Após o corte e amassamento, é adicionado açúcar cristal, realizando a mistura até completa homogeneização. A 

formulação é feita com proporção de 1:1, ou seja, 50% de polpa para 50% de açúcar crital. Nesta etapa, 
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adiciona-se também ácido cítrico com concentração de 0,15% (m/m) que possui a função de acidificar e 

naturalizar o sabor docicado, fazendo com que o sabor da polpa de fruta seja melhor percebido no produto pelo 

consumidor. 

 

2.6 Cozimento 

Após a mistura, a polpa de fruta é levada ao cozimento em fogo baixo, com homogeneização constante até a 

completa dissolução do açúcar e a cocção da polpa. 

 

2.7 Inclusão da farinha da entrecasca do maracujá 

Após a cocção da polpa com o açúcar, a farinha da casca do maracujá é adicionada, dando continuidade a 

mistura. A obtenção da farinha da entrecasca do maracujá ocorre em três etapas a secagem, processamento e 

peneiramento em malha Mesh desejada. 

 

2.8 Anexo a produção de secagem da casca do fruto do maracujá 

Após a higienização do fruto, retira-se a polpa, utilizando somente a casca do maracujá. Para que ocorra a 

secagem da casca do maracujá, esse material é encaminhado para estufa com circulação de ar forçado a 70 ºC 

por aproximadamente 30 min. 

 

2.9 Processamento (trituramento) 

Em seguida, a casca é transferida para processador de alimentos industrial para o processo de trituramento em 

fragmentos menores e homogêneos. 

 

2.10 Peneiramento 

Para obtenção da farinha, com granulometria desejada, a mesma foi encaminhada para o peneiramento com 

diferentes malhas em Mesh utilizando vibrador de peneiras elétrico por 15 min. 

 

2.11 Resfriamento 

Após a adição da farinha da casca do maracujá no doce, o mesmo é deixado em repouso para que ocorra o 

resfriamento. 

 

2.12 Envase e rotulagem 

Com o doce ainda morno, o processo de envase em potes de vidro de 500 gramas é realizado. Os frascos são 

previamente esterilizados em raios gama, e em seguida, é realizado a colagem dos rótulos na embalagem para 

identificação do produto, devendo constar a data de fabricação, validade, lote, dentre outras informações 

exigidas pela legislação brasileira. 

Segundo Soares et al. (2010), logo após o doce estar ainda morno, deve-se realizar o enchimento da lata ou pote 

de vidro fazendo um fechamento bem adequado para que não haja contaminação no produto, invertendo o pote 

após o fechamento para que o doce toque na tampa do recipiente realizando uma esterilização. 

 

2.13 Armazenamento 

A vida útil ou shelf- life de doces artesanais podem variar entre seis meses a um ano de acordo com as condições 

de processamento, embalagem e armazenamento (Schlabitz, 2010). Os doces embalados são encaminhados para 

o armazenamento sob refrigeração com temperatura média entre 10 e 12 ºC. 

 

3. Legislação 

A Resolução da Diretoria Colegiada - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA (Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária), que dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de 
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Alimentação, e possui como objetivo de aperfeiçoamento constante das ações de controle sanitário na área de 

alimentos visando sempre a proteção à saúde da população. 

A RDC nº 352, de 23 de dezembro de 2002 que dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas de 

Fabricação para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortaliças em Conserva e a Lista 

de Verificação das Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e 

ou Hortaliças em Conserva. 

A Resolução Normativa N° 9, 1978, estabelece que o doce em massa ou cremoso deve ser elaborado a partir de 

uma mistura que contenha não menos que 50 partes dos ingredientes vegetais para cada 50 partes em peso dos 

açúcares utilizados, e que o teor de sólidos solúveis no produto não deve ser inferior a 55% para os cremosos e 

65% para os doces em massa. 

O Decreto-Lei nº 986, de 21 de outubro de 1969 e seus regulamentos, estabelece que o rótulo dos doces em pasta 

e cremoso deve indicar: designação correta do produto, a declaração da lista dos ingredientes na ordem 

decrescente do respectivo peso, com exceção da água, quando for o caso, a identificação do lote ou partida de 

fabricação, expressamente ou em código e a classificação correspondente.  

A Resolução RDC nº 272, de 22 de setembro de 2005, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária - Anvisa 

define produto de frutas como um processo que deve ser realizado a partir de frutas, inteiras ou em partes e/ou 

sementes, obtidos por cocção e/ou, concentração e/ou outros processos tecnológicos considerados seguros para a 

produção de alimentos. Podendo ser apresentados com ou sem a adição de açúcar es ou outro ingrediente, desde 

que não descaracterize o produto. 

 

4. Formulação do produto 

Segundo Moura et al., (2009) no Brasil a palma forrageira ainda é pouco explorada quando atribuída à 

alimentação humana, gerando grandes consequências como o desperdício que poderia gerar empregos e renda, 

além da oferta de novos produtos alimentícios. 

Lima (2008) relata que o Brasil é o maior produtor mundial de maracujá com cerca de 35 mil hectares de área 

cultivadas e produz em média 317 mil toneladas por ano. A maioria desta produção é destinada a elaboração de 

sucos, onde ocorre a geração de resíduos em torno de 90% de cascas e 10% sementes, e estes resíduos quando 

não são encaminhados para alimentação animal são dispostos no meio ambiente contribuindo para geração de 

impactos ambientais. Ainda segundo o autor, apesar de todo este desenvolvimento industrial ainda são escassas 

as políticas de desenvolvimento dos resíduos agroindustriais. 

Diante do exposto, a elaboração do doce da fruta da palma forrageira adicionado com farinha da casca do 

maracujá, visa a oferta de produto que além de apresentar nutrientes benéficos à saúde, contribui ainda, para a 

exploração de um fruto que possui grande potencial econômico para ser empregado no setor alimentício e além 

disso, atua no reaproveitamento da casca do maracujá contribuindo para redução de impactos ambientais. 

Para analisar o perfil dos consumidores foi elaborado um formulário contendo 13 perguntas e aplicado aos 

entrevistados de forma aleatória. No total, foram obtidas as respostas de 87 entrevistados. Ao analisar os dados 

obtidos, foi possível verificar que o público em questão estava aberto a novas tendências e inovações no mercado 

alimentício. 

Diante das respostas obtidas com a aplicação do formulário, foi possível observar que o público se caracteriza 

como jovem, sendo que 85,7% possuíam idade entre 18 e 25 anos. Ao serem questionados sobre seu grau de 

escolaridade, 57,1% cursaram até o ensino médio, e 42,9% cursaram ou ainda estão cursando graduação. Sobre 

possuir o hábito de comer doces, 100% assinalaram que sim. Tendo a frequência de consumo de 42,9% 

semanalmente, 28,6% todos os dias, 14,3% quinzenalmente e 14,3% mensalmente. 

Ao serem questionados sobre consumir a farinha da casca do maracujá,  71,4% assinalaram que consumiriam o 

produto e 28,6% assinalaram “talvez”. Sobre consumir o doce da fruta da palma forrageira adicionado da farinha 

da  casca do maracujá, 71,4% responderam “sim” e 28,6% “talvez”. Observamos, também, que todos que 

responderam ao questionário conhecem e já consumiram a fruta da palma forrageira. Entretanto, nunca 

consumiram a farinha da casca do maracujá. Contudo, os participantes estão abertos a inovações, pois 100% 

gostaria de experimentar o novo produto. 

 

4.1 Ingredientes 
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A Tabela 1 mostra os ingredientes e a formulação utilizada para preparação de 100 kg do novo produto. 

 

Tabela 1. Ingrediente e formulação do doce. 

Ingredientes Quantidade (%) 

Polpa da fruta de palma 40 

Açúcar 40 

Farinha da casca do maracujá 20 

Ácido cítrico 0,15 

Fonte: Autores, 2023. 

 

A palma forrageira (Opuntia fícus-india (L.) Mill)), é uma cactácea típica de zonas áridas, tratando-se de uma 

cultura que se adapta a condições quentes, sendo mais produzida na região semiárida nordestina e faz parte do 

rol de atividades agrícolas no semiárido para suprir a falta de forragem para bovinos, caprinos e ovinos nos 

períodos longos de seca. O fruto da palma forrageira ainda é pouco valorizado, pois se caracteriza como um fruto 

de grande potencial econômico e alta versatilidade podendo ser elaborado diversos produtos como doces, geleias, 

compotas, licores entre outros (Chiacchio, Mesquita & Santos, 2006). 

O maracujá é originado de regiões tropicais e possui mais de 150 espécies nativas somente no Brasil. É uma 

fruta bastante consumida e apreciada pelos consumidores e o seu consumo se dá principalmente na forma de 

sucos, sorvetes e sobremesas. Ressalta-se que, a utilização da farinha da casca do maracujá é um subproduto que 

pode ser empregado nos alimentos ou consumida de forma individual se caracterizando como uma forma de 

reaproveitamento e além de ser excelente alternativa para o uso na alimentação humana pois contém várias 

propriedades antioxidantes, nutricionais, e funcionais como a pectina (Centeno et al., 2015). 

O açúcar possui diversas aplicações tanto na alimentação humana bem como na industrialização de alimentos, 

além do seu emprego em outros produtos é utilizado em grandes quantidades em doces e geleias pois além do 

seu poder de conservação, realça a cor e o sabor dos alimentos. 

O ácido cítrico possui diversas aplicações na indústria de alimentos e cerca de 70% do ácido cítrico produzido é 

destinado ao uso nas indústrias alimentícias. Na preparação de sobremesas e doces é empregado para auxiliar na 

conservação, conferir sabor Frutal característico, reduzir alterações de cor e realça aromas (Food ingredients 

Brasil, 2014). 

 

5. Teste sensorial 

Segundo Barboza et al. (2003) a avaliação sensorial está inserida nas diferentes etapas de desenvolvimento de 

um produto, como na seleção e caracterização de matéria-prima, seleção do processo de produção, no 

estabelecimento das especificações das variáveis das diferentes etapas do processo, na otimização da formulação, 

na seleção dos sistemas de envase e das condições de armazenamento e no estudo de vida útil do produto. 

Para a análise sensorial do nosso produto iriamos aplicar o teste de comparação múltipla que visa verificar se 

existe diferenças entre uma amostra controle e uma ou mais amostras, podendo estimar o grau de diferença. 

Neste aspecto, a Tabela 2 mostra as formulações na preparação de cada amostra a ser aplicadas no teste. 

 

Tabela 2. Ingredientes utilizados para o desenvolvimento do doce da fruta da palma forrageira adicionado de 

diferentes concentrações da farinha da casca do maracujá. 

Ingredientes  Amostras  

 C M1 M2 

Polpa da fruta 40% 40% 40% 

Açúcar 40% 40% 40% 

Farinha 20% 10% 15% 

Fonte: Autores, 2023. 
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Para a aplicação do teste as amostras seriam preparadas nas mesmas condições e seriam servidas em copos 

descartáveis, sendo acompanhadas de um copo com água e a ficha da avaliação sensorial. A equipe de julgadores 

seria composta por 60 provadores e todos realizariam o teste em cabines individuais. As amostras seriam 

codificadas com números de três dígitos aleatórios. 

 

 

Figura 2. Ficha empregada no teste de comparação múltipla.  

Fonte: Autores, 2023. 

 

A partir da execução do teste, os resultados seriam analisados de acordo coom uma análise de variância 

(ANOVA) com 5% de significância, procedendo da realização do teste F para verificação da diferença entre as 

amostras. Com a realização deste teste, seria possível verificar se as diferentes concentrações de farinha da casca 

do maracujá no doce iriam proporcionar diferença no sabor e no aroma. 

 

6. Marca, embalagem e rotulagem 

Para a escolha da marca do nosso produto, foi realizada a pergunta através da aplicação do formulário 

disponibilizando as seguintes alternativas: M&T Doces, Sabores do sertão, Sabores do cerrado e L&D Doces do 

cerrado. Ao analisar os dados obtidos, verificamos que a alternativa L&D Doces do Cerrado foi a mais votada 

apresentando 42,9%, então foi a marca escolhida para nossa micro agroindústria de doce. 

A Resolução ANVISA RDC 360/03 - Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos 

Embalados torna obrigatória a rotulagem nutricional baseada nas regras estabelecidas com o objetivo principal 

de atuar em benefício do consumidor (Brasil, 2005). A embalagem é fundamental para manter a qualidade dos 

produtos alimentícios e melhorar a shelf life. Assim é preciso escolher o material mais adequado, para que este 

não interfira nas características sensoriais do produto envasado (Holanda et al., 2015). Neste aspecto, a 

embalagem utilizada para acondicionamento e comercialização dos doces produzidos será potes de vidro. 

A Figura 3, mostra o rótulo elaborado para ser adicionado na embalagem do doce da fruta da palma forrageira 

adicionado da farinha da casca do maracujá. 
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INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

       Porção de 20g (1 colher de sópa) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 165,95 Kcal= 

704,8 KJ 

9 % 

Carboidratos 38g 13% 

Proteínas 2,7g 4% 

Gorduras Totais 2,3g 4% 

Gorduras Saturadas 1,4g 6% 

Gorduras Trans 0g - 

Fibra Alimentar 15g 56% 

Sódio 10,34mg 43% 

(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 

2.000 kcal 

ou 8400 kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas 

necessidades energéticas. 

Figura 3. Rótulo do doce da fruta de palma forrageira adicionado da farinha da casca do maracujá.  

Fonte: Autores, 2023. 

 

7. Marketing do produto 

O mercado hoje em dia está bastante competitivo, os consumidores estão cada vez mais exigentes e vão à 

procura de empresas que ofertam produtos de boa qualidade, que melhor atendam às necessidades de consumo e 

que possuam preços acessíveis. Desta forma, as empresas devem buscar o seu ajuste no mercado procurando 

atender seu público-alvo criando estratégias para se manter e destacar no mercado podendo competir com 

empresas de qualquer outro porte (Santos; Silva, 2015). 

Ainda segundo as autoras, o marketing se caracteriza como um processo por meio do qual pessoas ou um grupo 

de pessoas obtêm aquilo que se necessitam e o que desejam com a criação, oferta e livre negociação de produtos 

e serviços de valor com outros. 

O marketing apresenta ferramentas fundamentais chamadas de 4 P’s, que são divididas em produto, todo bem ou 

serviço ofertado por uma empresa, preço é o valor monetário pelo qual o cliente irá pagar pelo bem ou serviço, 

promoção são estratégias empregadas para divulgação do produto e praça o local onde o bem ou serviço será 

comercializado ou a logística a ser aplicada. 
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7.1 Produto 

O produto a ser elaborado é um doce da fruta da palma forrageira adicionado da farinha da casca do maracujá. A 

fruta da palma forrageira (Opuntia fícus-indica (L.) Mill)), é doce e suculenta com muita polpa e casca fina, 

entretanto o fruto é ainda pouco valorizado e ainda não há alternativas difundidas sobre o beneficiamento deste 

fruto. A adição da farinha da casca de maracujá se caracteriza como uma forma de reaproveitamento da casca e 

além de proporcionar o aumento de nutrientes no produto. No formulário aplicado na pesquisa de marketing do 

produto, 85,7% acharam o produto muito interessante e 14,3% acharam o produto extremamente interessante. 

 

7.2 Preço 

Segundo Souza et al. (2006) a definição do preço de venda de um bem ou serviço é uma tarefa muito importante 

para os gestores, pois é por meio da formação de um preço de venda que as empresas começam efetivamente a 

competir no mercado que está cada vez mais acirrado. A formação de um preço competitivo constitui-se na 

estratégia principal para o alcance do sucesso, pois com uma política eficiente de preços as empresas podem 

atingir os objetivos de lucros e obter uma visão mais nítida de como e onde investir para obtenção de maior 

retorno. 

Cálculo do preço: 

15 : (100% - 20%)x100 

15 : 80% x 100 

0,1875 x 100 

18,75 

Diante do cálculo realizado é possível verificar que o preço do pote de 500g do doce da fruta da palma forrageira 

adicionado da farinha da casca do maracujá custaria, em média, R$18,75. 

 

7.3 Praça 

Diante da nossa pesquisa realizada através da aplicação de formulários verificamos que 51,1% gostariam de 

comprar o nosso produto em supermercados e 42,9% assinalaram que gostaria de comprar em docerias. Neste 

aspecto, o nosso produto, a princípio, seria distribuído para os supermercados da cidade de Guanambi, Bahia e 

região e, posteriormente, serão vendidos também para docerias e padarias. 

 

7.4 Promoção 

No formulário aplicado disponibilizamos três tipos de promoções de lançamentos do nosso produto sendo elas: 

na compra de 1 pote leve o outro com 10% de desconto, na compra de 3 potes ganhe uma colher personalizada e 

na compra de um combo com 5 potes leve o 6º grátis. Cerca de 85,7% assinalaram a primeira opção, comprando 

1 pote leve o outro com 10% de desconto, e 14,3% assinalaram a terceira opção, na compra de 5 potes leve o 6º 

grátis. Perguntamos, também, no nosso formulário “quais as formas de divulgação do nosso produto que você 

acha mais atrativa”, podendo assinalar mais de uma opção. Com isso, 100% assinalaram redes sociais e 42,9% 

assinalaram comerciais em emissoras de TV e rádios. 

 

8. Considerações finais 

Com a realização deste trabalho, espera-se realizar a exploração do fruto da palma forrageira de forma a 

proporcionar o desenvolvimento deste doce por outras pessoas buscando o incremento na renda de pequenos 

produtores, além disso visa realizar o reaproveitamento de forma correta e sustentável da casca do maracujá e 

emprega-la na alimentação humana, uma vez que apresenta nutrientes benéficos à saúde. 

Com este estudo, conclui-se que a implementação da indústria de doces do fruto da palma forrageira adicionado 

da farinha da casca do maracujá apresenta-se viável sendo que a receita supera o total dos custos, apresentando 

uma taxa interna de retorno satisfatória. Além disso, constitui-se em um produto que pode ser bem aceito pelo 

mercado consumidor. 
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