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O trabalho foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias
Agrérias, Ambientais e Bioldgicas da Universidade Federal do Recéncavo da Bahia. A matéria
prima utilizada chuchu foi adquirida no comercio da regido de Cruz das Almas - BA. Os parametros
avaliados foram: aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e residual de gordura e intencdo de compra o
atributo aparéncia o tratamento 1 obteve nota 4,16 j& o tratamento 2 obteve nota 4,06 ndo havendo
diferenca significativa entre os tratamentos. O atributo cor obteve nota 4.76 para o tratamento 1 e
4.53, para o tratamento 2 ndo havendo diferenca significativa entre os tratamentos. O atributo aroma
obteve nota 4.46 para o tratamento 1 e 3.93, para o tratamento 2, ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos. O atributo textura obteve nota 4,4 para o tratamento 1 e nota 3.90 para o
tratamento 2 ndo havendo diferenca significativa entre eles, o tratamento 1 obteve uma boa nota
media para esse atributo, O atributo sabor obteve media de 3.43 para o tratamento 1 e 2,96 para o
tratamento 2 ndo havendo diferenga significativa entre os tratamentos para esse atributo, O atributo
residual de gordura obteve média de 4.30 para o tratamento 1 e 4,06(“ndo gostei/nem desgostei e
gostei”) para o tratamento 2, ndo havendo diferenca significativa entre os tratamentos. No atributo
intengdo de compra para o tratamento 1 o percentual de provadores que declararam que comprariam
0 produto foi de 33,33% e 66,67% dos provadores declararam que ndo comprariam o produto, o
tratamento 2 obteve a mesma intengdo de compra do tratamento.
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