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Introdução: O araçá do campo roxo (Psidium cattleianum Sabine), nativo da Mata Atlântica, possui grande 
potencial para produtos alimentícios regionais, promovendo a valorização da biodiversidade e a oferta de 
opções acessíveis ao paladar local. A análise sensorial, por sua vez, constitui uma ferramenta fundamental 
para mensurar a aceitação de novos produtos, especialmente entre consumidores não especializados. 
Objetivo: avaliar a aceitação sensorial de um sorvete caseiro à base dessa fruta entre membros de uma 
escola pública de Botucatu/SP. Métodos: O experimento contou com a participação de 42 indivíduos, 
incluindo alunos, professores e funcionários da escola, todos não treinados em análise sensorial. O teste 
foi realizado de forma individual e às cegas. Cada provador recebeu uma amostra do produto, água para 
limpeza do paladar antes da degustação e uma ficha para atribuição de notas de 1 a 9 aos atributos de 
aparência, cor, odor, textura e sabor. A escala utilizada variou de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei 
muitíssimo). Os dados da análise sensorial foram avaliados por meio de teste de Qui-quadrado para 
verificar a associação das notas e provadores quanto as variáveis estudadas em receita, considerando o 
nível de significância de 5%. Resultados: Os resultados indicaram uma elevada aceitação do sorvete, 
com todos os atributos avaliados apresentando a maior frequência de notas 9. Destacaram-se a cor 
(83,33%), o sabor (76,19%) e a aparência (59,52%), sendo os professores o grupo que mais atribuiu essa 
nota (P<0,05). A percepção positiva dos provadores pode estar associada ao equilíbrio entre dulçor e 
acidez da fruta, à coloração atrativa e ao frescor característico do araçá do campo. Os atributos de textura 
e odor obtiveram um percentual inferior a 55% de notas 9, sugerindo maior variação na percepção entre 
os provadores. Essa diferença pode estar relacionada a características sensoriais específicas do produto, 
como a consistência do sorvete e a intensidade do aroma da fruta, que podem ter sido interpretadas de 
formas distintas pelos participantes. Conclusão: O estudo destaca o potencial do araçá do campo roxo 
na formulação de produtos alimentícios regionais, evidenciando sua viabilidade como ingrediente em 
preparações acessíveis e alinhadas ao paladar local. Além de contribuir para a valorização da 
biodiversidade, os achados reforçam a importância de estudos sensoriais para a aceitação de novos 
produtos e indicam oportunidades de aprimoramento em aspectos específicos da formulação. 
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