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RESUMO

No Amazonas existe uma grande regido produtora de hortalicas com alto potencial de industrializa¢do a qual, devido
a problemas na cadeia produtiva, tem sofrido perdas dessa matéria-prima, em grande escala. Objetivou-se, neste
estudo, avaliar a qualidade, aceitabilidade e viabilidade de comercializagdo de um produto em conserva elaborado
com hortalicas amazonicas. A salada em conserva foi elaborada com abdbora, feijdo de praia, macaxeira, maxixe
e palmito de pupunheira, procedendo-se as etapas de limpeza, sanitizagdo, corte e descascamento. Realizaram-se
andlises quimicas, peso bruto, liquido e drenado, pH, vécuo, avaliagdo microbioldgica, avaliagio sensorial quanto
ao sabor, aparéncia, textura e aceitabilidade. A salada em conserva demonstrou ser um produto seguro para o
consumo atendendo a legislagdo vigente e aos padrdes microbioldgicos. Nao se verificaram perdas significativas nos
constituintes nutricionais, obtendo-se uma salada em conserva com valor calérico reduzido (50,33 kcal 100g™) e teor
meédio de proteinas de 11,50 g 100g". As caracteristicas sensoriais e a aceitabilidade da salada em conserva foram
semelhantes as do produto industrializado sendo também um produto competitivo e vidvel para comercializagio,
valorizando os produtos regionais.
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Canned salad prepared with regional Amazonian vegetables

ABSTRACT

In the Amazon there is a great region producer of vegetables with high potential for industrialization, but due to
problems in the supply chain it has suffered losses of this raw material on a large scale. The objective of this study
was to evaluate the quality, acceptability and feasibility of marketing of a product made with Amazon vegetables.
The canned salad was made with pumpkin, cowpea, cassava, cucumber and peach palm, preceeding up the steps
of cleaning, sanitizing, cutting and stripping. The chemical analysis, gross, net and drained weight, pH, vacuum,
microbiological evaluation, sensory evaluation for flavor, appearance and texture and acceptability were performed.
The canned salad pickle proved a safe product for consumption, given the current legislation and microbiological
standards. There was no significant losses in nutritional constituents, and a canned salad with reduced calories
(50.33 kcal 100g!) and average protein content of 12.50 g 100g™. The sensory characteristics and acceptability of
pickle salad were similar to industrial product and is also a competitive product and viable for commercialization,
enhancing the value of the local products.

INTRODUCAO

A comercializa¢do de vegetais processados, frutas ou
legumes, vém aumentando no mercado brasileiro visto que os
consumidores buscam cada vez mais produtos prontos para
o consumo devido a praticidade e conveniéncia encontrada
nesses alimentos (SEBRAE, 2014). Neste cendrio, 0 consumo
de conservas vegetais industrializadas pode ter grande potencial
no Municipio de Manaus, que concentra quase a metade da
populagdo do Amazonas. Atualmente, no Estado do Amazonas
os produtos a base de vegetais em conserva que estao a disposi¢ao
dos consumidores locais nao utilizam matérias-primas regionais.
Neste sentido, as conservas vegetais sdo alternativas vidveis de
reducdo de perdas pds-colheita de produtos horticolas, ja que
referidos produtos necessitam de transporte, conservagao e
comercializagdo adequados (Teruel, 2008).

No Amazonas ¢ grande a diversidade de hortaligas que
podem ser melhor aproveitadas através da elaboragio de salada
em conserva ja que existe um grande polo produtor dessas
matérias-primas. A produgdo local de hortaligas tem origem
nos bairros da periferia e em municipios adjacentes a Manaus
formando o cinturdo verde de Manaus, sendo que a produgio
atende somente a 50% da demanda local. Os maiores produtores
de hortalicas no Estado do Amazonas sdo os Municipios
do Iranduba, Careiro da Vérzea, Rio Preto da Eva e Manaus
(Rodrigues et al., 2007).

Regionalmente existe, neste panorama, uma enorme
variedade de vegetais tradicionalmente cultivados pelas
comunidades rurais, destacando-se: a macaxeira (Manihot
esculenta Crantz.), abobora (Cucurbita moschata), cebolinha
(Allium fistulosum L.), chicéria (Cichorium endivia),
coentro (Coriandrum sativum), maxixe (Cucumis anguria
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L.) e feijao de praia (Vigna unguiculata L.) (Miguez et al.,
2007).

Problemas na cadeia produtiva local, como a falta de
agua, incidéncia de pragas e dificuldades de acesso as areas
produtoras para escoamento da producdo, transporte, acesso
a sementes e processo de conservagdo, tém ocasionado perdas
pos-colheita das hortalicas. A elaboragdo de produtos a partir
dessas hortalicas pode ser uma alternativa para reduzir tais
perdas, agregando valor para a comercializacdo desses vegetais
na regiao.

As frutas e hortalicas sdo consideradas produtos pereciveis
em razdo de apresentarem atividade metabolica elevada,
notadamente apos a colheita, conduzindo aos processos de
deterioragao (Teruel, 2008). Pilon et al. (2006) afirmaram que as
perdas pos-colheita de alimentos horticolas justificam a adogao
de técnicas de conservagdo pois esses produtos permitem
agregar valor a producdo primdria promovendo beneficios
sociais e econdmicos. A seguranca alimentar das conservas
¢ obtida combinando-se procedimentos de acidificagdo para
proporcionar um produto com pH abaixo ou igual a 4,5 (Brasil,
1999), e um tratamento térmico brando de modo a nio danificar
a textura agradavel (Gomes et al., 2006).

A produg¢do de alimentos por meio de tecnologias
alternativas para o melhor aproveitamento das matérias-primas
de origem horticola a partir de uma demanda socioeconémica
e cultural possibilitard a disponibilizacdo desses produtos
durante o ano inteiro, promovendo diversificagio no mercado de
conservas e gerando empregos e renda no setor do agronegdcio
nos interiores amazonicos.

Objetivou-se, entdo, no presente estudo, avaliar a qualidade,
aaceitabilidade e a viabilidade de comercializa¢do de uma salada
em conserva com hortalicas amazdnicas.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados feijao-de-praia (Vigna unguiculata (L.)),
obtido em estabelecimento comercial em Manaus; abdbora
(Cucubita moschata), macaxeira (Manihot esculeta Crantz)
e maxixe (Cucumis anguria L.) fornecidos pela Cooperativa
Mista Agropecudria de Iranduba - COOAPIR, além do palmito
(Bactris gasipaes K.) colhido no campo experimental da Tapiré
Industria e Comércio Ltda, ambos localizados na Estrada
Manuel Urbano, km 13 e km 16, Municipio de Iranduba, AM.

A elabora¢io da salada em conserva foi realizada conforme
descrito no fluxograma do processo (Figura 1). Os ensaios
experimentais foram realizados nas dependéncias do
Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas - IFAM. A
abdbora, macaxeira e o maxixe, foram adquiridos com 24 h
de antecedéncia ao processamento, armazenados em caixas
plasticas apropriadas em temperatura ambiente. O palmito
bruto adquirido do campo foi recebido no patio da fabrica
para retirada parcial das bainhas mais externas e posterior
processamento.

A abdbora, o feijdo de praia, macaxeira e maxixe, foram
lavados em 4gua corrente e todas as sujidades removidas
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Figura 1. Fluxograma do processamento de salada
em conserva

manualmente com uso de escovas com cerdas de nylon. O
palmito recebeu um segundo desbaste para retirada das bainhas
restantes e uma lavagem. A sanitizacdo em todos os vegetais foi
realizada por imersao em solu¢ao de hipoclorito de sddio a 200
ppm por 15 min (Lund et al., 2005); em seguida, os vegetais
foram preparados para elaboragdo da conserva. As aboboras
foram submetidas a cortes em fatias longitudinais de 3 cm de
largura, as sementes removidas e em seguida descascadas sendo
as fatias seccionadas em pedagos uniformes de 1 cm? O talo
do palmito desbastado foi seccionado em trés partes distintas:
medula apical, medula central e a medula basal utilizando-se,
neste estudo, apenas a medula basal com o intuito de agregar
valor ao produto ja que, em geral, esta parte é desprezada
pelas industrias por ndo ser considerada nobre e terminou
sendo cortada em pedagos ctibicos uniformes de 1 cm?, tendo-
se o cuidado de ndo incorporar as partes endurecidas nao
comestiveis.

Para o preparo da macaxeira as extremidades foram
eliminadas e descascadas manualmente realizando-se cortes
transversais e longitudinais em pedagos uniformes de 1 cm’.
No maxixe as extremidades foram eliminadas e as espiculas
removidas manualmente usando-se um tipo de lixa apropriada,
cortando-as em rodela. O feijao de praia ndo recebeu
tratamentos de corte ou descascamento mas foi submetido ao
tratamento térmico na temperatura de 95,4 °C por 15 min sob
pressdo atmosférica. Esses parametros foram utilizados com o
objetivo de inativar os fatores antinutricionais em menor tempo,
como ¢ o caso dos inibidores de tripsina.

Apds a etapa de corte e pré-cozimento do feijao de praia foi
elaborada a salada in natura preparada com 20% de cada produto
horticola (Figura 2A). A salada in natura foi acondicionada em
potes de vidro previamente esterilizados com capacidade de
600 mL sendo 350 g de salada e 230 g de salmoura acidificada.
Essas quantidades proporcionaram melhor acondicionamento
no recipiente garantindo que os vegetais ficassem imersos na
salmoura.

A salmoura acidificada foi preparada com uma solugéo de
cloreto de sddio a 2,5% e com acido citrico em concentra¢io
calculada a partir dos dados obtidos na curva de acidificagio,
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Figura 2. Salada in natura (A), salada em conserva (B)

conforme Zapata & Quast (1975). A curva de acidifica¢ao foi
calculada expressando o poder tamponante em gramas do
acido citrico para 100 g de salada in natura quando em pH 4,0
considerado o limite maximo de seguranga, conforme RDC N°
17 (Brasil, 1999).

A pasteurizagdo consistiu na imersdo dos vidros em tanque
de ago inox com dgua potavel em ebuli¢io durante 30 min,
seguidos do resfriamento em dgua corrente em temperatura
ambiente. A salada em conserva (Figura 2B) foi armazenada
em temperatura ambiente para andlises fisico-quimicas, fisicas,
microbioldgicas e sensoriais.

As andlises fisico-quimicas da salada in natura foram
realizadas apds a sua preparacdo e da salada em conserva, apos
30 dias do seu processamento.

Foram realizadas as seguintes analises quimicas, em triplicata,
conforme AOAC (1995): umidade, em estufa a 105 °C; cinzas,
em mufla a 550 °C; proteinas, pelo método Kjedahl com fator de
conversao 5,75 e lipidios totais pelo método de Soxhlet. O teor de
fibra total, fibra soltvel e fibra insoltivel, pelo método enzimatico
(Asp et al., 1983). Os carboidratos foram obtidos pelo célculo
da diferenga das outras fragcdes analisadas. O valor energético
foi calculado a partir dos coeficientes correspondentes para
proteinas, lipideos e carboidratos, respectivamente 4, 9 e 4 kcal
g Os resultados foram expressos de forma integral.

O produto elaborado foi avaliado, em triplicata apds 30
dias de armazenamento em temperatura ambiente, quanto ao
vacuo, em vacudmetro mod. FMB (mmHg); peso bruto, liquido
e drenado, em balanga semianalitica e o pH de equilibrio, por
potenciometria (AOAC, 1995).

Na avaliacdo microbioldgica, a salada em conserva foi
submetida a incubagdo por um periodo de 10 dias a 37 °C, em
estufa da marca Quimis mod. Q-314M242 para observagao de
algum tipo de sinal de alteracdo na embalagem, modificagoes
fisicas e/ou organolépticas do produto, de acordo com RDC
n° 12 (Brasil, 2001) e apos 45 dias foi realizada a avaliagdo de
esterilidade comercial, segundo metodologia de Silva et al.
(2007).

Ap6s submissao e aprovagdo do experimento pelo Conselho
de Etica da Universidade Federal do Amazonas - UFAM
(Processo 0273.0.115.000-08) procedeu-se a anélise sensorial
realizada por um painel de 41 provadores voluntdrios, amadores,
docentes e funciondrios do IFAM e consumidores de vegetais
em conserva, escolhidos aleatoriamente formalizando-se o
Consentimento Livre e Esclarecido. Avaliou-se a intensidade

das varidveis: textura, aparéncia e o sabor de cada produto
(salada em conserva e de outro produto similar industrializado
adquirido no comércio local intitulado por salada “seleta”
constituido por cenoura, batata e ervilha), através de uma
escala ndo estruturada de 9 cm com termos de intensidade
ancorados em seus extremos (péssimo - excelente), adaptado
da metodologia descrita por Stone & Sidel (2004).

No teste de aceitabilidade avaliou-se a salada em conserva
quanto ao grau de gostar ou desgostar com base em uma
escala hedonica estruturada de 9 pontos, descrita por Stone &
Sidel (2004), em que: 1 - desgostei extremamente; 2-desgostei
muito; 3-desgostei moderadamente; 4-desgostei ligeiramente;
5-ndo gostei e ndo desgostei; 6-gostei ligeiramente; 7- gostei
moderadamente; 8-gostei muito; 9-gostei extremamente.

As analises sensoriais e de aceitabilidade foram realizadas
em cabines individuais adaptadas com divisorias em PVC
(policloreto de vinila) visando manter o isolamento de cada
provador. Os provadores receberam uma bandeja com agua
mineral e biscoito sem sal para reduzir o “flavour” residual entre
uma amostra e outra. As amostras foram servidas de forma
monddica em recipientes descartaveis e devidamente codificadas
com nimeros aleatérios de trés digitos.

O custo da salada em conserva foi calculado a partir dos
valores e da quantidade de cada matéria-prima e insumos
utilizados para sua fabricagdo. O custo fixo foi estimado em
20% sobre os gastos com ingredientes.

Os dados obtidos foram analisados através da analise
de variancia (ANOVA) utilizando-se o programa estatistico
Systat 8.0 (Wilkinson, 1998) tendo sido detectadas diferengas
significativas entre as médias (p < 0,05), as quais foram
submetidas ao teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram necessérios 0,65 g de 4cido citrico para 100 g de
salada in natura para baixar o pH a nivel de 4,1 valor superior
ao encontrado por Berbari et al. (2008) que utilizaram 0,41 g
do mesmo acido para acidificar palmito de pupunha até pH 4,3
e inferior aos valores de Raupp et al. (2004) que necessitaram
de 0,85 g para 100 g de palmito em salmoura de conservas
de palmito basal. O pH 4,0 representa o limite de seguranca
estabelecido no processamento industrial do presente produto
sendo importante para a seguranga alimentar e inibi¢do do
desenvolvimento de esporos do Clostridium botulinum (Cereser
et al., 2008).

Observou-se, ao analisar o teor de umidade, que a salada
in natura apresentou diferenca significativa em relagio a salada
em conserva, com aumento de umidade na ordem de 1,34%
(Tabela 1). Apés o acondicionamento e processamento ocorre
o estabelecimento do equilibrio dindmico entre os vegetais e a
salmoura j& que a d4gua ¢ um dos componentes mais abundantes
em produtos horticolas, conforme afirma Teruel (2008).
Monteiro et al. (2002) obtiveram, em pesquisas com conserva da
parte basal e do coragdo do palmito, teores de umidade na ordem
de 88% e Araujo et al. (2009) verificaram que a abdbora cozida
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Tabela 1. Resultados da caracterizacao fisico-quimica
da salada in natura e da salada em conserva em base
umida

Salada

UEERIIE 08 in natura em conserva j
Umidade (%) 79,82+ 031a 81,16=+0,13b 201,40
Cinza (%) 3,39+ 0,032 3,53 +0,03a 22,34
Proteina (%) 12,65+ 0,17a 11,50+ 0,17 a 10,23
Lipideos (%) 0,02 +0,00a 0,01 =0,10a 2,23
Carboidratos (%) 1,50 £ 0,02 a 1,06 = 0,01 b 7,85
Fibra total (%) 2,62 +0,132a 2,74+010a 15,76
Fibra solavel (%) 049 +0,11a 0,51 +0,10a 8,21
Fibra insoluvel (%) 213 +0,102 223 +0,122a 9,29
Valor caldrico (kcal) 56,78 = 0,02a 50,33 = 0,01b 273,95

ComparagGes entre as médias pelo teste de Tuckey a 0,05; Letras iguais na mesma linha nao
diferem estatisticamente

possui 83% de umidade, ou seja, na mesma faixa percentual do
presente estudo.

Considerando o teor de cinzas obtido a salada em conserva
pode ser considerada uma boa fonte de minerais estando os
teores proximos aos encontrados por Salgado et al. (2005) no
feijao de praia maduro (3,56%). O aumento da fra¢do cinza
na salada em conserva é devido, provavelmente, a adi¢do de
cloreto de sddio usado na salmoura durante o processamento.
Além disto, é possivel que os minerais presentes naturalmente
na 4gua utilizada na preparagdo da salmoura também possam
ter influenciado no aumento desta fracio.

Em média, 90,91% do total inicial de proteinas foram
conservados sendo adequados para a qualidade nutricional
do produto elaborado. Este valor médio foi semelhante aos
obtidos no processamento de conservas de 10 linhagens de
feijao de praia (93%) elaborados por Lima et al. (2003) em que
o conteudo médio de proteina nos gréos frescos variou entre
23,16 e 31,30% enquanto nos graos processados este mesmo
contetdo variou entre 22 e 27,10%.

Os teores de lipideos néo sofreram grandes alteracdes
durante o processamento e armazenamento. O teor de lipideos
determinado por Ceni et al. (2009) em 5 cultivares de macaxeira
in natura variou entre 0,33 e 3,5%. Da mesma forma, Yuyama et
al. (1999) verificaram que o valor médio dos teores de lipideos
em palmito de pupunha cozido foi 0,2%.

Na salada em conserva cerca de 82% da fibra total sao
constituidos por fibra insoltivel, tornando-a recomendada para
consumo em dietas que carecem de diminui¢do do tempo de
transito intestinal, aumento no volume do bolo fecal, o que
diminui o risco de doengas intestinais (Alvarez & Sanchez,
2006).

O valor calérico da salada em conserva sofreu uma perda
de 11,36% em relagéo a salada in natura. De acordo com o valor
diario de referéncia (VDR) para uma dieta de 2000 kcal o valor
caldrico em 100 g da salada em conserva representa 2,50% de
VDR, podendo contribuir nas dietas com restri¢do caldrica.
Berbari et al. (2008) verificaram que em conserva de palmito
de pupunheira o valor caldrico foi 31 kcal 100 g e Lima et al.
(2006) obtiveram 30,52 kcal 100 g para o maxixe in natura e
na abdbora cozida foi 60 kcal 100 g (Aradjo et al., 2009). Em
cinco cultivares de macaxeira o valor caldrico variou entre 119
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e 183 kcal 100 g* (Ceni et al., 2009) enquanto no feijao de praia
foi 323,4 kcal 100 g! (Frota et al., 2008).

O produto elaborado apresentou diversidade dos produtos
horticolas regionais proporcionando grande potencial para
fornecer sais minerais e poucas calorias através da contribui¢ao
do maxixe (Lima et al., 2006) e da abobora (Araujo et al., 2009),
proteina vegetal e carboidratos do feijao de praia (Frota et al.,
2008) e da macaxeira (Ceni et al., 2009) e fibras do palmito
(Monteiro et al., 2002).

O valor médio obtido das medi¢des dos pesos bruto, liquido
e drenado para a salada em conserva (Tabela 2) foi semelhante
aos valores médios obtidos em palmito de pupunha em conserva
acidificada com acido citrico, verificados em sete épocas durante
o periodo de 12 meses de armazenamento (Berbari et al,,
2008), sendo de 828,79, 543,11 e 327,79 g, respectivamente. A
quantidade de salmoura adicionada a salada foi suficiente para a
difusio de 4cido citrico até o interior dos vegetais ocasionando
pH abaixo de 4,6.

Tabela 2. Resultado das andlises fisicas da salada em
conserva
Analise

Salada em conserva

Peso bruto (g) 860,00 = 1,32
Peso liquido (g) 557,30 = 1,08
Peso drenado(g) 302,16 = 2,01
pH de equilibrio 4,10 = 0,11
Vdcuo (mmHg) 590,00 + 0,24

O pH de equilibrio da salada em conserva observado 30 dias
apds seu processamento foi de 4,1, significando que a quantidade
de acido citrico utilizado na acidificacio da salmoura foi
apropriado, proporcionando pH abaixo de 4,5, resultando em
conserva segura ao consumo conforme RDCn°17 (Brasil, 1999).
Em conservas de minimilho Raupp et al. (2008) apresentaram,
no equilibrio, valores de pH muito préximos aos aqui obtidos
durante o processo de acidifica¢io, isto ¢, 4,2 e 3,9.

O vacuo medido foi superior ao valor minimo determinado
pela RDC n° 300 (Brasil, 2004) que estabelece o minimo de
380 mm Hg para embalagem tipo vidro com tampa metélica
garra-tor¢do com capacidade de 600 mL indicando que o
processamento foi adequado evitando alteragdes oxidativas
nos alimentos.

A salada em conserva ndo apresentou sinais de alteragdo na
embalagem, modificagdes fisicas e organolépticas do produto
apos armazenamento em estufa a temperatura de 35 °C por um
periodo de 10 dias, estando de acordo com a RDC n°12 (Brasil,
2001). O resultado do teste de esterilidade comercial da salada
em conserva apresentou auséncia de microrganismos mesdfilos
e termofilos acido tolerantes, bolores e leveduras, consideradas
comercialmente estéreis.

Os resultados das andlises sensoriais demonstram que os
valores dos atributos de qualidade (sabor, aparéncia e textura)
ndo sofreram variagdes significativas entre a seleta e a salada
em conserva (Tabela 3).

O sabor da seleta apresentou valor numérico superior
quando comparado ao da salada em conserva enquanto na
salada em conserva foi numericamente superior nos atributos



Salada em conserva elaborada com hortalicas regionais amazdnicas 531

Tabela 3. Valores obtidos das caracteristicas sensoriais
da salada em conserva e da salada seleta
Variaveis de qualidade do produto

Produtos Sabor Aparéncia Textura
(F =17,64) (F = 7,54) (F = 3,24)
Seleta 6,20a+ 1,88 6,65a+ 173 595a+1,82

Salada em conserva  5,89a+ 1,85 6,89a+128 6,04a=1,65

Comparagoes entre as médias feita pelo teste de Tuckey a 0,05.
Valores seguidos com a mesma letra na mesma coluna nao apresentam diferencas significativas.

aparéncia e textura, indicando a agdo do tratamento térmico e
da salmoura nos tecidos vegetais. Raupp et al. (2008) obtiveram,
analisando a avaliagdo sensorial quanto ao paladar de conservas
de minimilho produzidas a partir de quatro cultivares utilizando
salmoura a 4% e pH 3,9, médias variando de 6,35 a 6,47 ndo
havendo diferenca significativa entre as conservas; entretanto,
os resultados do sabor em conservas de palmito em diferentes
épocas variaram de 4,42 a 5,25 ndo havendo diferengas
significativas (Berbari et al., 2008).

Nas atuais condi¢des, com mercados multinacionais e mais
competitivos, o sucesso de um produto depende ndo s6 dos
aspectos de eficiéncia do processo e viabilidade econdmica mas
também da satisfacao ao sabor e expectativas do consumidor;
portanto, considerar as variaveis de qualidade do produto
é essencial no processo de desenvolvimento, otimizagdo e
melhoria da qualidade dos produtos (Camargo et al., 2007).

Segundo Souza et al. (2008), a aparéncia é o aspecto mais
importante relacionado na tomada de decisdo de compra
de frutas, legumes e verduras pelos consumidores, seguido
pelo “sabor”, uma vez que é por meio da observagdo desses
parametros que o consumidor seleciona, escolhe e consome
o alimento.

O valor médio do teste de aceitabilidade da salada em
conserva foi 6,48 correspondentes ao intervalo de termos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente” da escala heddnica
utilizada indicando boa aceitagdo do produto permitindo, entdo,
afirmar que a salada em conserva apresenta caracteristicas
sensorialmente adequadas para comercializagao.

A salada em conserva apresentou caracteristicas sensoriais
similares a seleta, sendo uma alternativa viavel de ampliagdo
de oferta de produtos industriais comercializados valorizando
os produtos regionais, reduzindo perdas na produgdo e
proporcionando o desenvolvimento da agricultura no estado.

Acredita-se, porém, que para alcancar éxito na comer-
cializagdo do produto faz-se necessaria uma mudanga de habito
de fatores subjetivos de consumo destacando-se principalmente
o aspecto cultural da aceitagdo de um produto regional nio
somente por suas caracteristicas sensoriais, mas também pelo
ato de se adquirir o produto no mercado local.

O prego de venda proposto para a salada em conserva em
gondolas de supermercados foi calculado a partir do custo de
produgdo e se aplicou uma margem de 30% de lucro. O prego
final de venda ao consumidor em embalagem tipo lata de zinco
estanhado com 200 g capacidade de peso drenado e 300 g de
peso liquido, é de aproximadamente R$ 1,54, sugerindo um
produto competitivo se comparado a outros produtos similares
cujos precos variam de R$ 1,50 a R$ 1,70.

CONCLUSOES

1. Abdbora, feijao de praia, macaxeira, maxixe e palmito
de pupunheira, sdo matérias-primas regionais amazonicas
que, quando processadas na forma de salada em conserva
acidificada, resultam em produtos de pouco valor calérico e
seguros para o consumo nao apresentando perdas significativas
dos constituintes nutricionais.

2. A salada em conserva atende aos padroes fisico-quimicos
e microbioldgicos exigidos pela legislacao brasileira.

3. A salada em conserva apresentou boa aceitagio e
varidveis de qualidade sensorial semelhantes as do produto
industrializado e comercializado nacionalmente - seleta.

4. O prego de venda obtido para comercializagdo da salada
em conserva, com margem de 30% de lucro, demonstra
ser competitivo e economicamente viavel, valorizando os
produtos regionais, reduzindo perdas na producéo e, sobretudo,
proporcionando o desenvolvimento da agricultura no Estado.
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