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Introducdo: O aragcéd do campo roxo (Psidium cattleianum Sabine), nativo da Mata Atlantica, possui grande
potencial para produtos alimenticios regionais, promovendo a valoriza¢do da biodiversidade e a oferta de
opcbes acessiveis ao paladar local. A andlise sensorial, por sua vez, constitui uma ferramenta fundamental
para mensurar a aceitacao de novos produtos, especialmente entre consumidores ndo especializados.
Objetivo: avaliar a aceitacao sensorial de um sorvete caseiro a base dessa fruta entre membros de uma
escola publica de Botucatu/SP. Métodos: O experimento contou com a participagdo de 42 individuos,
incluindo alunos, professores e funcionarios da escola, todos nédo treinados em analise sensorial. O teste
foi realizado de forma individual e as cegas. Cada provador recebeu uma amostra do produto, agua para
limpeza do paladar antes da degustacdo e uma ficha para atribuicdo de notas de 1 a 9 aos atributos de
aparéncia, cor, odor, textura e sabor. A escala utilizada variou de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei
muitissimo). Os dados da analise sensorial foram avaliados por meio de teste de Qui-quadrado para
verificar a associagdo das notas e provadores quanto as varidveis estudadas em receita, considerando o
nivel de significancia de 5%. Resultados: Os resultados indicaram uma elevada aceita¢éo do sorvete,
com todos os atributos avaliados apresentando a maior frequéncia de notas 9. Destacaram-se a cor
(83,33%), 0 sabor (76,19%) e a aparéncia (59,52%), sendo os professores o grupo que mais atribuiu essa
nota (P<0,05). A percepcédo positiva dos provadores pode estar associada ao equilibrio entre dulcor e
acidez da fruta, a coloragédo atrativa e ao frescor caracteristico do araca do campo. Os atributos de textura
e odor obtiveram um percentual inferior a 55% de notas 9, sugerindo maior variagcdo na percepgéo entre
os provadores. Essa diferenca pode estar relacionada a caracteristicas sensoriais especificas do produto,
como a consisténcia do sorvete e a intensidade do aroma da fruta, que podem ter sido interpretadas de
formas distintas pelos participantes. Conclusédo: O estudo destaca o potencial do arac4 do campo roxo
na formulacdo de produtos alimenticios regionais, evidenciando sua viabilidade como ingrediente em
preparacdes acessiveis e alinhadas ao paladar local. Além de contribuir para a valorizagdo da
biodiversidade, os achados reforcam a importancia de estudos sensoriais para a aceitacdo de novos
produtos e indicam oportunidades de aprimoramento em aspectos especificos da formulagdo.
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