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Resumo

A palma forrageira € uma cactacea cultivada em zonas &rida e semidrida para a producdo de forragem para o
gado nos periodos de estiagem. Os frutos produzidos sdo muito apreciados pela populagdo, encontrados nas
feiras e mercados na época da colheita, no entanto, o fruto da palma possui valorizacdo e exploracdo ainda
restrita. A elaboragdo de doces, em geral, € uma das formas empregadas para conservagdo de frutas. Com a
perspectiva de realizar a exploracéo do fruto da palma forrageira, o presente estudo, tem como objetivo elaborar
o0 doce da fruta da palma forrageira adicionado da farinha da casca do maracuja, e verificar quanto a viabilidade
para implementagdo no mercado alimenticio. A elaboragdo do doce da fruta da palma forrageira, adicionado da
farinha da casca do maracujé, visa desenvolver um produto que tenha em sua composicgao nutrientes benéficos a
saude, contribuindo para a exploragdo de um fruto que possui grande potencial econdmico para ser empregado
no setor alimenticio. Além disso, a produgdo desse doce contribui para reducéo de impactos ambientais, uma vez
gue atua no reaproveitamento da casca do maracuja. Para analisar o perfil geral dos consumidores, foi elaborado
um formulario composto por 13  perguntas objetivas. Foram obtidos respostas de 87 entrevistados, sendo estes
escolhidos de forma aleat6ria. Ao analisar os dados obtidos, foi possivel verificar que o publico em questdo
estava aberto a novas tendéncias e inovagdes no mercado alimenticio.

Palavras-chave: marketing, analise de mercado, processamento, legislagéo, formulagéo.

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. Introducéao

O bioma Caatinga corresponde a vegetacdo semiarida do Nordeste e por¢do Norte do Estado de Minas Gerais,
Brasil, abrangendo entorno de 70% da regido Nordeste e 13% do territério  brasileiro de area natural. A
Caatinga, é caracterizada pelas incertezas hidricas e secas severas, situacdes essas, provocadas pelas chuvas
irregulares, presenca de rios intermitentes (com excecdo dos rios Sdo Francisco e Parnaiba), apresentando
precipitagdo média anual, que varia entre 240 e 1500 mm (Santos et al.,2012).

Dentre os recursos utilizados pela populagédo que vive nesse bioma, estdo as espécies frutiferas. Os frutos nativos
brasileiros estdo entre os mais saborosos e nutritivos do mundo, porém, muitos ainda sdo conhecidos apenas pela
populagdo local, ou aparecem sazonalmente em algumas regifes especificas. Na Caatinga, apesar de muitas
espécies possuirem frutos que séo utilizados como alimento, as frutiferas nativas que ocorrem no Nordeste ainda
sdo pouco conhecidas cientificamente (Marques, 2014).

A palma forrageira (Opuntia ficus-indica (L.) Mill.)), é uma espécie vegetal cactacea, cultivada em zonas aridas
e semiaridas para a producdo de forragem para 0 gado nos periodos de estiagem. Os frutos produzidos sdo
conhecidos como “Fruto de Palma e Figo da India”, sdo muito apreciados pela populago, encontrados nas feiras
e mercados na época da colheita. No entanto, o fruto da palma possui valorizagdo e exploragdo ainda restrita,
uma vez que, apresenta grande potencial e possibilidades de se transformar em uma alternativa para a
diversificacdo agricola desta regido, gerando assim, uma fonte adicional de renda com caracteristicas fisicas e
fisico-quimicas de frutos atrativos e altamente energéticos, como alternativa de renda para os agricultores
(Canuto, 2006).

O maracujd-amarelo (Passiflora edulis var. Flavicarpa Degener) € uma espécie frutifera pertencente a familia
Passifloraceae. E um fruto abundante no setor alimenticio brasileiro, caracterizado por seu baixo custo e alta
versatilidade na formulacdo de receitas, com sua polpa sendo usada principalmente na producdo de sucos e doces.
Entretanto, boa parte de sua massa total, é descartada como residuo, o que contribui para geracdo de impactos
ambientais. Neste aspecto, a reutilizacdo da casca do maracuji com a producéo alternativa na forma de farinha
nutritiva, apresenta como uma alternativa vidvel e de baixo custo, com niveis de minerais, fibras e proteinas com
alto potencial para a inser¢do em alimentos alternativos agregando assim, o seu valor nutricional e contribuindo
para a reducdo do descarte inadequado e diminuicdo de volumosos contelidos em aterros sanitarios (Costa et al.,
2018; Menezes Filho et al., 2019).

A elaboragdo de doces, em geral, € uma das formas empregadas para conservacao de frutos. A venda de frutas
processadas, vém aumentando no mercado brasileiro. E isso é em virtude da melhoria da qualidade dos produtos
ofertados, e assim, gerando entre a populacdo, renda auxiliar, onde agrega principalmente sobre a incluséo em
maior ndmero de mulheres, que apresentam como mao-de-obra qualificada e delicada, para a producdo e venda
de produtos nas docerias (Lopes et al., 2005).

Com a perspectiva de realizar a exploragdo do fruto da palma forrageira (Opuntia ficus-indica (L.) Mill.)), uma
cactacea que possui grande potencial para ser difundida no setor alimenticio aliada com a necessidade do
reaproveitamento de residuos gerados através do descarte da casca do maracuja, e ainda, apresentando
contribuicdo para a oferta de um produto nutritivo, 0 presente estudo tem como objetivo, elaborar o doce a
partir do fruto da palma forrageira, adicionado com farinha da casca do maracuja e verificar a possivel
viabilidade para implementacao no mercado alimenticio 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
maracuja.

Fonte: Autores, 2023.

2.2 Recepgéo da matéria-prima
A matéria-prima chega na indUstria através de caminh@es, onde realiza-se a pesagem da mesma.

2.3 Selecéo e lavagem

No processo de selecdo, os frutos sdo selecionados de acordo com o seu estado de conservacdo. Frutos que
apresentam bom estado de conservacdo, sem a presenca de grandes danos fisicos ou injurias ocasionadas por
insetos e que estejam no estado de maturacdo desejavel, sdo encaminhados para o processamento do doce. Na
higienizacdo dos frutos, realiza-se uma pré-lavagem em &gua corrente para retirada de maiores sujidades
aderidas a superficie dos frutos, e em seguida, as frutas sdo imersas em solucdo contendo hipoclorito de sédio
entre 100 e 200 ppm (v/v) por aproximadamente 15 min. Apos esse tempo, os frutos sdo 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 sdo
cortados em cubos e amassados até formar uma massa onde sdo submetidos ao processamento industrial. Para a
garantia da qualidade da polpa de fruta, é necessario que a matéria-prima seja fresca, sd e madura, estando isenta
de sujidades e demais contaminantes ou com materiais estranhos a composicdo natural.

2.5 Formulagdo

Ap0s o corte e amassamento, é adicionado acgUcar cristal, realizando a mistura até completa homogeneizacdo. A
formulacdo é feita com proporcdo de 1:1, ou seja, 50% de polpa para 50% de acUcar crital. Nesta etapa,
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adiciona-se também acido citrico com concentracdo de 0,15% (m/m) que possui a funcdo 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

Ap6s a mistura, a polpa de fruta é levada ao cozimento em fogo baixo, com homogeneizacdo constante até a
completa dissolucdo do aglcar e a coccdo da polpa.

2.7 Inclusdo da farinha da entrecasca do maracuja

Ap6s a coccdo da polpa com o aclcar, a farinha da casca do maracujd é adicionada, dando continuidade a
mistura. A obtencdo da farinha da entrecasca do maracuja ocorre em trés etapas a secagem, processamento e
peneiramento em malha Mesh desejada.

2.8 Anexo a producdo de secagem da casca do fruto do maracuja

Apo6s a higienizagdo do fruto, retira-se a polpa, utilizando somente a casca do maracuja. Para que ocorra a
secagem da casca do maracuja, esse material é encaminhado para estufa com circulagdo de ar forgado a 70 °C
por aproximadamente 30 min.

2.9 Processamento (trituramento)

Em seguida, a casca € transferida para processador de alimentos industrial para o processo de trituramento em
fragmentos menores e homogéneos.

2.10 Peneiramento

Para obtencdo 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

Apos a adicdo da farinha da casca do maracuja no doce, 0 mesmo € deixado em repouso para que ocorra 0
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 sdo
previamente esterilizados em raios gama, e em seguida, é realizado a colagem dos roétulos na embalagem para
identificacdo do produto, devendo constar a data de fabricacdo, validade, lote, dentre outras informagdes
exigidas pela legislacéo brasileira.

Segundo Soares et al. (2010), logo apds o doce estar ainda morno, deve-se realizar o enchimento da lata ou pote
de vidro fazendo um fechamento bem adequado para que ndo haja contaminacdo no produto, invertendo o pote
apos o fechamento para que o doce toque na tampa do recipiente realizando uma esterilizagéo.

2.13 Armazenamento

Avida util ou shelf- life de doces artesanais podem variar entre seis meses a um ano de acordo com as condicGes
de processamento, embalagem e armazenamento (Schlabitz, 2010). Os doces embalados sdo encaminhados para
0 armazenamento sob refrigeracdo com temperatura média entre 10 e 12 °C.

3. Legislagéo

A Resolucado da Diretoria Colegiada - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria), que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
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Alimentacdo, e possui como objetivo de aperfeicoamento constante das acdes de controle sanitario na area de
alimentos visando sempre a protecdo a salde da populacao.

A RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002 que dispGe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortalicas em Conserva e a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e
ou Hortalicas em Conserva.

A Resolucdo Normativa N° 9, 1978, estabelece que o doce em massa ou cremoso deve ser elaborado a partir de
uma mistura que contenha ndo menos que 50 partes dos ingredientes vegetais para cada 50 partes em peso dos
acucares utilizados, e que o teor de sélidos solGveis no produto ndo deve ser inferior a 55% para 0s cremosos e
65% para 0s doces em massa.

O Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969 e seus regulamentos, estabelece que o rétulo dos doces em pasta
e cremoso deve indicar: designacdo correta do produto, a declaracdo da lista dos ingredientes na ordem
decrescente do respectivo peso, com excecdo da agua, quando for o caso, a identificacdo do lote ou partida de
fabricagdo, expressamente ou em codigo e a classificagdo correspondente.

A Resolucdo RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - 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 cocgdo e/ou, concentracdo e/ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a
producdo de alimentos. Podendo ser apresentados com ou sem a adi¢do de agucar es ou outro ingrediente, desde
que ndo descaracterize o produto.

4. Formulacéo do produto

Segundo Moura et al., (2009) no Brasil a palma forrageira ainda € pouco explorada quando atribuida a
alimentacdo humana, gerando grandes consequéncias como o desperdicio que poderia gerar empregos e renda,
além da oferta de novos produtos alimenticios.

Lima (2008) relata que o Brasil € o maior produtor mundial de maracuja com cerca de 35 mil hectares de area
cultivadas e produz em média 317 mil toneladas por ano. A maioria desta producdo € destinada a elaboracao de
sucos, onde ocorre a geracdo de residuos em torno de 90% de cascas e 10% sementes, e estes residuos quando
ndo sdo encaminhados para alimentacdo animal sdo dispostos no meio ambiente contribuindo para geracdo de
impactos ambientais. Ainda segundo o autor, apesar de todo este desenvolvimento industrial ainda sdo escassas
as politicas de desenvolvimento dos residuos agroindustriais.

Diante do exposto, a elaboracdo do doce da fruta da palma forrageira adicionado com farinha da casca do
maracuj, visa a oferta de produto que além de apresentar nutrientes benéficos a salde, contribui ainda, para a
exploragdo de um fruto que possui grande potencial econémico para ser empregado no setor alimenticio e além
disso, atua no reaproveitamento da casca do maracuja contribuindo para reducéo de impactos ambientais.

Para analisar o perfil dos consumidores foi elaborado um formulério contendo 13 perguntas e aplicado aos
entrevistados de forma aleatéria. No total, foram obtidas as respostas de 87 entrevistados. Ao analisar os dados
obtidos, foi possivel verificar que o publico em questdo estava aberto a novas tendéncias e inovagdes ho mercado
alimenticio.

Diante das respostas obtidas com a aplicagdo do formulario, foi possivel observar que o publico se caracteriza
como jovem, sendo que 85,7% possuiam 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 estdo cursando graduacgdo. Sobre
possuir 0 habito de comer doces, 100% assinalaram que sim. Tendo a frequéncia 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 maracuja, 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 maracuji, 71,4% responderam “sim” e 28,6% “talvez”. Observamos, também, que todos que
responderam ao questionario conhecem e ja consumiram a fruta da palma forrageira. Entretanto, nunca
consumiram a farinha da casca do maracuja. Contudo, os participantes estdo abertos a inovagfes, pois 100%
gostaria de experimentar o novo produto.

4.1 Ingredientes
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ATabela 1 mostra os ingredientes e a formulacédo utilizada para preparagédo de 100 kg do novo produto.

Tabela 1. Ingrediente e formulacdo do doce.

Ingredientes Quantidade (%)
Polpa da fruta de palma 40
Acucar 40
Farinha da casca do maracuja 20
Acido citrico 0,15

Fonte: Autores, 2023.

A palma forrageira (Opuntia ficus-india (L.) Mill)), é uma cactacea tipica de zonas aridas, tratando-se de uma
cultura que se adapta a condi¢des quentes, sendo mais produzida na regido semiarida nordestina e faz parte do
rol de atividades agricolas no semiarido para suprir a falta de forragem para bovinos, caprinos e ovinos nos
periodos longos de seca. O fruto da palma forrageira ainda é pouco valorizado, pois se caracteriza como um fruto
de grande potencial econémico e alta versatilidade podendo ser elaborado diversos produtos como doces, geleias,
compotas, licores entre outros (Chiacchio, Mesquita & Santos, 2006).

O maracujé é originado de regides tropicais e possui mais de 150 espécies nativas somente no Brasil. E uma
fruta bastante consumida e apreciada pelos consumidores e o seu consumo se da principalmente na forma de
sucos, sorvetes e sobremesas. Ressalta-se que, a utilizacdo da farinha da casca do maracuja € 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 alimentagdo humana pois contém vérias
propriedades antioxidantes, nutricionais, e funcionais como a pectina (Centeno et al., 2015).

O acucar possui diversas aplicagdes tanto na alimentacdo humana bem como na industrializagdo de alimentos,
além do seu emprego em outros produtos ¢ utilizado em grandes quantidades em doces e geleias pois além do
seu poder de conservagéo, realga a cor e o sabor dos alimentos.

O acido citrico possui diversas aplicagdes na industria de alimentos e cerca de 70% do acido citrico produzido é
destinado ao uso nas industrias alimenticias. Na preparagdo de sobremesas e doces é empregado para auxiliar na
conservacdo, conferir sabor Frutal caracteristico, reduzir alteragdes de cor e realga aromas (Food ingredients
Brasil, 2014).

5. Teste sensorial

Segundo Barboza et al. (2003) a avaliacdo sensorial esta inserida nas diferentes etapas de desenvolvimento de
um produto, como na selecdo e caracterizagdo de matéria-prima, selecdo do processo de producdo, no
estabelecimento das especificagdes das varidveis das diferentes etapas do processo, na otimizagdo da formulagéo,
na sele¢do dos sistemas de envase e das condi¢Oes de armazenamento e no estudo de vida Gtil do produto.

Para a andlise sensorial do nosso produto iriamos aplicar o teste de comparacdo mdultipla que visa verificar se
existe diferencas entre uma amostra controle e uma ou mais amostras, podendo estimar o grau de diferenga.
Neste aspecto, a Tabela 2 mostra as formulacdes na preparacdo 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 concentragdes da farinha da casca do maracuja.

Ingredientes Amostras
C M1 M2
Polpa da fruta 40% 40% 40%
Acucar 40% 40% 40%
Farinha 20% 10% 15%

Fonte: Autores, 2023.
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Para a aplicacdo do teste as amostras seriam preparadas nas mesmas condicGes e seriam servidas em copos
descartaveis, sendo acompanhadas de um copo com agua e a ficha da avaliag8o sensorial. A equipe de julgadores
seria composta por 60 provadores e todos realizariam o teste em cabines individuais. As amostras seriam
codificadas com nimeros de trés digitos aleatorios.

Teste de comparacao mualtipla

Nome: Data:

Wocé esta recebendo uma amostra controle C e duas amostras codificadas para
comparar quanto ao gosto e aroma Por favor, prove a amostra controle (C) e em
seguida prove as demais amostras da esquerda para direita Compare cada amostra
teste com a amostra controle (C) e assinale de acordo com a escala o grau de

diferenca.

1=.Nenhuma diferenca
2=_Ligeira diferenca

3 = Moderada diferenca
4 =_Muita diferenca
5=_Extrema diferenca

Cadigo da amostrs Grau de diferenca

Comentarios:

Figura 2. Ficha empregada no teste de comparacao multipla.
Fonte: Autores, 2023.

A partir da execucdo do teste, os resultados seriam analisados de acordo coom uma analise de variancia
(ANOVA) com 5% de significancia, procedendo da realizagdo do teste F para verificacdo da diferenca entre as
amostras. Com a realizacdo deste teste, seria possivel verificar se as diferentes concentra¢@es de farinha da casca
do maracuja no doce iriam proporcionar diferenga no sabor e no aroma.

6. Marca, embalagem e rotulagem

Para a escolha da marca do nosso produto, foi realizada a pergunta através da aplicacdo do formulario
disponibilizando as seguintes alternativas: M&T Doces, Sabores do sertdo, 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%, entéo foi a marca escolhida para nossa micro agroindustria de doce.

A Resolugdo ANVISA RDC 360/03 - Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados torna obrigatéria a rotulagem nutricional baseada nas regras estabelecidas com o objetivo principal
de atuar em beneficio do consumidor (Brasil, 2005). A embalagem é fundamental para manter a qualidade dos
produtos alimenticios e melhorar a shelf life. Assim é preciso escolher o material mais adequado, para que este
ndo interfira nas caracteristicas sensoriais do produto envasado (Holanda et al., 2015). Neste aspecto, a
embalagem utilizada para acondicionamento e comercializacdo dos doces produzidos sera potes de vidro.

A Figura 3, mostra o rotulo elaborado para ser adicionado na embalagem do doce da fruta da palma forrageira
adicionado da farinha da casca do maracuja.
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Quantidade por porg¢éo %VD(*)
Valor Energético 165,95 Kcal= 9%
704,8 KJ
Carboidratos 38g 13%
Proteinas 2,79 4%
Gorduras Totais 2,39 4%
Gorduras Saturadas 1,49 6%
Gorduras Trans Og -
Fibra Alimentar 15¢g 56%
Sodio 10,34mg 43%
(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2.000 kcal
ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menoresdependendo de suas
necessidades energéticas.

Figura 3. Rétulo do doce da fruta de palma forrageira adicionado da farinha da casca do maracuja.
Fonte: Autores, 2023.

7. Marketing do produto

O mercado hoje em dia estd bastante competitivo, os consumidores estdo cada vez mais exigentes e vdo a
procura de empresas que ofertam produtos de boa qualidade, que melhor atendam as necessidades de consumo e
que possuam pregos acessiveis. Desta forma, as empresas devem buscar o seu ajuste no mercado procurando
atender seu publico-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, 0 marketing se caracteriza como um processo por meio do qual pessoas ou um grupo
de pessoas obtém aquilo que se necessitam e o que desejam com a criacdo, oferta e livre negociacdo de produtos
e servicos de valor com outros.

O marketing apresenta ferramentas fundamentais chamadas de 4 P’s, que sdo divididas em produto, todo bem ou
servico ofertado por uma empresa, preco é o valor monetario pelo qual o cliente ira pagar pelo bem ou servigo,
promocéo sdo estratégias empregadas para divulgacdo do produto e praca o local onde o bem ou servico sera
comercializado ou a logistica 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 maracuja. A
fruta da palma forrageira (Opuntia ficus-indica (L.) Mill)), é doce e suculenta com muita polpa e casca fina,
entretanto o fruto é ainda pouco valorizado e ainda ndo ha alternativas difundidas sobre o beneficiamento deste
fruto. A adicdo da farinha da casca de maracuja se caracteriza como uma forma de reaproveitamento da casca e
além de proporcionar o aumento de nutrientes no produto. No formulario aplicado na pesquisa de marketing do
produto, 85,7% acharam o produto muito interessante e 14,3% acharam o produto extremamente interessante.

7.2 Prego

Segundo Souza et al. (2006) a definicdo do preco de venda de um bem ou servico é uma tarefa muito importante
para os gestores, pois é por meio da formacdo de um preco de venda que as empresas comecam efetivamente a
competir no mercado que estd cada vez mais acirrado. A formacdo de um prego competitivo constitui-se na
estratégia principal para o alcance do sucesso, pois com uma politica eficiente de precos as empresas podem
atingir os objetivos de lucros e obter uma visdo mais nitida de como e onde investir para obtengdo de maior
retorno.

Calculo do prego:
15 : (100% - 20%)x100
15: 80% x 100
0,1875 x 100
18,75

Diante do calculo realizado é possivel verificar que o preco do pote de 500g do doce da fruta da palma forrageira
adicionado da farinha da casca do maracuja custaria, em média, R$18,75.

7.3 Praca

Diante da nossa pesquisa realizada através da aplicacdo de formularios verificamos que 51,1% gostariam de
comprar 0 nosso produto em supermercados e 42,9% assinalaram que gostaria de comprar em docerias. Neste
aspecto, 0 nosso produto, a principio, seria distribuido para os supermercados da cidade de Guanambi, Bahia e
regido e, posteriormente, serdo vendidos também para docerias e padarias.

7.4 Promogao

No formulério aplicado disponibilizamos trés tipos de promogoes de langamentos 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 6° gratis. Cerca de 85,7% assinalaram a primeira opgéo, comprando
1 pote leve o outro com 10% de desconto, e 14,3% assinalaram a terceira op¢do, na compra de 5 potes leve o 6°
gratis. Perguntamos, também, no nosso formulério “quais as formas de divulgacdo do nosso produto que vocé
acha mais atrativa”, podendo assinalar mais de uma opg¢do. Com isso, 100% assinalaram redes sociais e 42,9%
assinalaram comerciais em emissoras de TV e radios.

8. Consideracdes finais

Com a realizacdo deste trabalho, espera-se realizar a exploracdo 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 sustentavel da casca do maracuja e
emprega-la na alimentagdo humana, uma vez que apresenta nutrientes benéficos a sadde.

Com este estudo, conclui-se que a implementacdo da indUstria de doces do fruto da palma forrageira adicionado
da farinha da casca do maracuja apresenta-se viavel sendo que a receita supera o total dos custos, apresentando
uma taxa interna de retorno satisfatoria. Além disso, constitui-se em um produto que pode ser bem aceito pelo
mercado consumidor.
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