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Com a modernizacdo da industria de alimentos, e visando atender as necessidades de todos os
consumidores, o macarrio elaborado com farinha de amroz integral surge como alternativa para
atender as necessidades de pessoas com intolerancia alimentar ao ghiten ou que realizam algum tipo
de dieta especifica. Portanto, foi pensando por esse segmento, que foi elaborada a massa de
macamrdo caseira, na cidade de Jodio pessoa com o intuito de obter aproveitamento global e
conhecimento do produto, determinar quais parametros estio envolvidos durante a formulagio para
que ocorra uma padronizacio do produto e analisar sensorialmente o produto, pois & de grande
importancia avaliar a aceitabilidade mercadologica e a qualidade do produto, sendo parte inerente
a0 plano de controle de qualidade do produto. A analise sensorial foi feita por meio dos orgdos dos
sentidos para tal avaliaco, e, como sdo executadas por pessoas, sdo importantes um criterioso
preparo da amostra testada e adequada aplicagdo do teste parma se evitar influéncia de fatores
psicologicos. O metodo de preparo foi desenvolvido na cidade de Jodo Pessoa e o teste de analise
sensorial para verificacio de aceitabilidade, na cidade de Arara. O teste contou com 25 pessoas com
idades variando de 12 a 73 anos em media onde foram oferecidas porgdes de aproximadamente 50g
da massa pronta adicionada optativamente de molho simples ou nio, em pratos descartaveis, em
diferentes hordrios do dia durante a feira livre que ocorre todas as segundas- feiras. Foram avaliados
a aparéncia, textura, sabor e mercado nmuma escala simples de 0 a 4, e seus respectivos resultados
foram satisfatorio durante a avaliagio. Em relacio a textura, 4% dos que participaram da analise
sensorial avaliaram como “Ruim”, 36% como “Regular”44% como “Bom™ e 16% como “Otimo™;
quanto a aparéncia 20% dos participantes da pesquisa julgaram o produto como “Regular”, 44%
como “Bom” e 36% como “Otimo™; quanto ao sabor 8% dos participantes julgaram o produto como
“Ruim”, 24% como “Regular”, 44% como “Bom” e 24% como “Ofimo”; e no que diz respeito a
inclusio do produto no mercado, 12% afirmaram que “Nio”™ comprariam, 8% que “Talvez”
compraria e 80% que “Sim” (comprariam). Portanto, a qualidade sensorial do alimento e a
manutencdo da mesma favorecem a uma possivel fidelidade do consumidor ao produto em um
mercado cada vez mais exigente.
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