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RESUMO

O fruto da figueira pode ser consumido na forma fresca ou industrializado,
sendo esta ultima, verde ou maduro. Muitas pessoas ndo conhecem o fruto ou
produtos do figo maduro. O objetivo do presente trabalho é avaliar o conhecimento e
a aceitabilidade do figo de mesa pelo consumidor no IFSULDEMINAS, Campus
Muzambinho. A pesquisa indica que o consumo do figo ainda esta limitado na forma
de doce em calda verde e que apesar da maioria das pessoas ndo terem
experimentado o fruto maduro ou outros produtos anteriormente, este foi muito bem

aceito.

INTRODUCAO

A maioria dos consumidores consome o fruto da figueira (Ficus carica L.) na
forma in natura, devido ao sabor e a aparéncia da fruta. De acordo com dados do
IBGE (2012), a producédo estimada de figo no Brasil no ano de 2010 foi de 25.727
toneladas e segundo dados da FAO (2010), no ranking mundial, o Brasil ocupa o 10°
lugar na producéao de figo e primeiro na América do sul.

O cultivo da figueira no Brasil baseia-se praticamente na plantagdo de uma
Unica variedade, Roxo de Valinhos, também chamada de San Piero, Negro Largo,
Portugal, Brown Turkey e Nero. Os frutos produzidos por esta variedade apresentam
coloracado roxa, chegando a pesar cerca de 60 e 90 gramas, sendo hoje considerada

a cultivar de figo mais cultivada comercialmente (SIMAO, 1998).
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De maneira geral, o figo verde € destinado para produgdo de compotas e
cristalizados, enquanto que o figo maduro pode consumido tanto fresco quanto
industrializado na forma de compotas, geleias, pastoso, seco e caramelizado, tipo
rami ou figadas (FRANCISCO; BAPTISTELLA; SILVA, 2005).

O Brasil exporta figos maduros desde 1972, principalmente para a Alemanha,
Franca, Paises Baixos, Reino Unido e Suica. A lucratividade obtida com a
comercializacdo do figo maduro, ou figo para mesa, é maior que a do figo para
industria, no entanto, € dificil a obtencéo do fruto nesse estado, pois a perecibilidade
e indice de pragas séo altos (CHALFUN; PASQUAL; HOFFMANN, 1998).

Verifica-se, portanto que o figo maduro apresenta uma grande importancia
para o mercado externo ndo apresentando grande expressao no mercado interno,
devido a sua perecibilidade e a falta de conhecimento deste fruto entre a populacao
brasileira. O objetivo do presente trabalho € avaliar o conhecimento e a
aceitabilidade do figo maduro pelo consumidor no IFSULDEMINAS, Campus

Muzambinho.

MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho e o
instrumento de pesquisa foi um questionario elaborado com questdes fechadas
(Figura 1). Na primeira parte, as questdes se referiram ao perfil do consumidor,
como sexo, idade e funcdo (aluno, funcionério e professor). Na parte segunda parte
foram elaboradas questdes referentes ao consumo de figo, tais como conhecimento
do fruto e da planta que produz o figo, forma de consumo (doce em calda verde ou
doce de figo maduro), sobre o beneficio para salde de seu consumo e do se ja
haviam consumido o figo maduro na forma fresca. Os frutos foram mostrados aos
entrevistados para ilustrar a entrevista. A amostra constou de 112 entrevistados e foi
realizada com alunos, professores e funcionarios do Instituto. Os resultados foram
analisados através de analise descritiva. Ao final da entrevista, perguntou se o
entrevistado gostaria de provar o fruto e a Ultima pergunta que se referiu ao sabor da
fruta, utilizando-se a escala hedbnica estruturada de cinco pontos (1=desgostei
muito; 2=desgostei; 3=nem gostei/nem desgostei; 4=gostei; 5= gostei muito)
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999). Para o célculo de indice de aceitabilidade

(IA), foi adotada a seguinte equagédo: 1A%= A x100/B, em que A=nota média obtida



para o produto e B=nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséao €&
igual ou superior a 70% (DUTSCOSKY, 1996; MONTEIRO, 1984).

FICHA DE ENTREVISTA
Sexo: () feminino () masculino
Faixa etaria: ()de 15 a 30 anos ( )de 31 a 45 anos ( )de 46 a 60 anos ()mais de 60 anos

O que vocé achou do sabor da fruta?
) gostei muito( ) gostei( ) nem gostei/nem desgostei ( ) desgostei ( ) desgostei muito

() Aluno () Professor () Funcionario

Responda as respectivas perguntas abaixo, marcando (x) em sim ou néo.
1. Vocé conhece a fruta do figo? ()SIM ()NAO
2. Conhece a planta que produz o figo? ()SIM ()NAO
3 Ja comeu o doce de figo verde em calda? ()SIM ()NAO
4 Conhece outros tipos de produtos feitos com figo? ()SIM ()NAO
5. Ja comeu o doce de figo maduro em calda? ()SIM ()NAO
6. Acredita que o figo pode ser benéfico a saude? ()SIM ()NAO
7 Ja comeu o figo maduro fresco? ()SIM ()NAO
8 Vocé gostaria de experimentar a fruta? ()SIM ()NAO
9.

(

Comentérios:

Figura 1. Modelo da ficha utilizada para a entrevista.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A faixa etéria de 67% dos entrevistados era de 15 a 30 anos, 20,5% de 31 a
45 anos e 12,5% de 46 a 60 anos. Dos 112 entrevistados, 56,2% eram alunos,
28,6% funcionarios e 15,2% professores e 52% do sexo masculino e 48% do sexo
feminino.

Ao serem questionados sobre o conhecimento da fruta do figo, apenas 1,8%
dos entrevistados, disse ndo conhecer e 98,2% disse conhecer, ja sobre o
conhecimento da planta que produz o figo, 15% disse ndo conhecer e 85% conhecer
a planta (Figuras 2A e 2B). Estes resultados mostram que as pessoas de uma
maneira geral, tem o conhecimento da fruta do figo, porém, quando se fala da

planta, nem todos conhecem.
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Figura 2. Resultado da entrevista em porcentagem se conhece a fruta do figo (A) e
se conhece a planta de figo (B).




A maioria dos entrevistados (86,6%) relatou ja ter comido o doce de figo verde
em calda e a minoria (13,4%) indicou ndo ter comido este doce (Figura 3A). J&
guando os entrevistados foram questionados se conheciam outros produtos feitos
com figo, 86,6% disse ndo conhecer e apenas 13,4% disse conhecer (Figura 3B).
Deste grupo de pessoas que conhecem outros produtos de figo, alguns relataram
que conhecem o figo desidratado, cristalizado, a figada e a geleia. Segundo
pesquisa de Freitas et al. (2012), entre os doces artesanais, 0 doce em calda foi um
dos mais preferidos entre os consumidores (34,66%) e o figo € a segunda fruta mais

indicada na pesquisa.
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Figura 3. Resultado da entrevista em porcentagem se comeu doce de figo verde em
calda (A) e se conhece outros tipos de produtos feitos com figo (B).

Os entrevistados foram também questionados se j4 haviam comido o doce de
figo maduro e 34,8% disse ter comido e 65,2% relatou ndo ter comido este produto
(Figura 4A). Estes dados nos mostra que os produtos do figo maduro devem ser
melhor divulgados e necessita se fazer um trabalho para o conhecimento destes
produtos, pois 0s mesmos apresentam uma alternativa de comercializacdo para o

produtor, j& que o figo é muito perecivel e a industrializacdo é uma maneira de sua

conservagao.
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Figura 4. Resultado da entrevista em porcentagem se comeu doce de figo maduro
em calda (A) e se comeu ja comeu o figo maduro fresco (B).



Os entrevistados ao serem perguntados sobre os efeitos benéficos do figo
para a saude, 99% responderam que acreditam nos beneficios nutricionais do
consumo desta fruta. De maneira geral, o consumo do figo fresco esta relacionado a
sua aparéncia e ao seu sabor adocicado e nesta pesquisa mostra que também pode
estar associado aos seus efeitos benéficos para saude. O figo € considerado um
fruto saudavel, cuja composicao nutricional proporciona uma série de beneficios a
saude, possuindo em 100 g de fruta, segundo a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (NEPA, 2011): 41 Kcal; 88,2 g de agua; 1 g de proteina; 0,2 g de gordura;
10,2 g de carboidratos; 0,4 g de cinzas; 1,8 g de fibra alimentar; 27 mg de célcio; 11
mg de magnésio; 15 mg de fésforo; 0,2 mg de ferro; 174 mg de potéassio; 0,01 0,8
mg vitamina C.

A entrevista mostrou que 53,7% das pessoas ndo havia experimentado o figo
maduro na forma fresca anteriormente e 46,3% ja havia comido (Figura 4B), porém
100% dos entrevistados quiseram experimentar a fruta. Ao experimentarem, a
maioria dos provadores (66,1%) disse gostar ou gostar muito do sabor da fruta
(Figura 5). Alguns provadores (22,3%) disseram nem gostar nem desgostar do sabor
figo, enquanto que 7,1% e 4,5% manifestaram ter desgostado ou desgostado muito
ao experimentarem a fruta. O valor médio da nota recebida pelos provadores foi
3,79. O indice de aceitabilidade (IA) calculado foi de 75,7%, indicando boa
aceitabilidade entre os provadores, pois o IA com boa repercussdao € igual ou
superior a 70%. Segundo Manual... (2010), o indice de aceitabilidade de um
alimento em cardapios escolares, deve ser de 85% para testes afetivos (escalas

hedbnicas).
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Figura 5. Resultado em porcentagem dos provadores quanto ao sabor do figo. Obs:
GM=gostei muito, G=gostei, NGND=nem gostei, nem desgostei, D=desgostei,
DM=desgostei muito



CONCLUSAO
A pesquisa indica que o consumo do figo ainda esta limitado na forma de
doce de figo verde em calda e que apesar da maioria das pessoas nao terem

experimentado o fruto maduro ou outros produtos anteriormente, este foi bem aceito.
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