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RESUMO 

O cubiu é uma espécie componente da biodiversidade amazônica, com potencial 

econômico para geração de renda a pequenos agricultores. Possui aroma e sabor 

agradáveis, além de apresentar nutrientes, alto teor de pectina e ter potencial para 

formulações de outros produtos como compotas, geleias e sucos. O objetivo deste 

trabalho foi desenvolver uma geleia de cubiu, e posteriormente, avaliar a viabilidade 

econômica e a intenção de compra por consumidores de uma feira da agricultura familiar 

em Manaus - Amazonas. A geleia foi preparada com 70% de polpa de fruta, 50% de 

açúcar e 50% de amido, considerando 1kg de cada ingrediente. A viabilidade econômica 

foi analisada a partir de indicadores como custos de produção, preço de venda, receita 

bruta e indicador de rentabilidade. A intenção de compra foi avaliada por meio da 

aplicação de questionários aos consumidores da feira, que indicaram nota de 1 a 5, sendo 

a nota 1 equivalente a certamente não compraria e a nota 5, equivalente a certamente 

compraria. Os resultados encontrados foram positivos, demonstrando um potencial 

mercadológico, pois a geleia de cubiu apresentou boa intenção de compra entre os 

consumidores e uma rentabilidade satisfatória nas condições estudadas. 

 

Palavras-chaves: Amazônia, agricultura familiar, doces, alimentos. 

 

ABSTRACT 

Cubiu is a species that is part of Amazon biodiversity, with economic potential for 

generating income for small farmers. It has a pleasant aroma and flavor, nutrients, high 

pectin content and also has potential for formulations of other products such as jams, 

jellies and juices. The objective of this work is to develop a cubiu jam, and afterwards, to 

evaluate the economic viability and purchase intention by consumers of a fair of family 

farming in Manaus - Amazonas. The jam was prepared with 70% fruit pulp, 50% sugar 

and 50% starch, considering 1kg of each ingredient. Economic viability was analyzed 

using indicators such as production costs, sales price, gross revenue and profitability 

indicator. The purchase intention was evaluated by applying questionnaires to consumers 

at the fair, which indicated a score from 1 to 5, with a score of 1 being equivalent to 

certainly not buy and 5 being equivalent to certainly buying. The results found were 

positive, showing a market potential, as the cubiu jam showed good purchase intention 

and profitability under the conditions studied. 

  

Keywords: Amazon, family farming, candies, foods. 

 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

A fruticultura é um dos setores de maior relevância para o agronegócio brasileiro 

(NASCIMENTO et al., 2019). De acordo com os dados da Organização das Nações Unidas para 

a Alimentação e Agricultura (FAO, 2018), o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, 

superado apenas pela China, com 265 milhões de toneladas, e pela Índia, com 93 milhões de 

toneladas. As frutas e os vegetais fornecem importantes propriedades nutricionais como 

carboidratos, ácidos orgânicos, fibras, vitaminas, lipídios e minerais. Fornecem ainda 

propriedades funcionais, como compostos antioxidantes, com benefícios para a saúde 

(MARTÍNEZ-ROMERO et al., 2007).  
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Os produtos hortifrúti possuem ainda grande significância para a geração de trabalho e 

renda e contribuem para a prevenção relacionada a problemas de saúde (CARVALHO et al, 

2019). Contudo, há uma grande perda e desperdício desses alimentos. No ano de 2016, em escala 

global, cerca de 14% desses produtos foram perdidos entre a fase de pós-colheita e distribuição, 

sendo equivalente a 40 e 50% das raízes, frutas, hortaliças e sementes oleaginosas. As razões 

dessas perdas variam bastante nas cadeias de abastecimento alimentar, dentre elas, estão o 

momento de colheita e armazenamento inadequados, condições climáticas, as práticas aplicadas 

na colheita, manuseio e transporte, alta perecibilidade e dificuldades na comercialização dos 

produtos (FAO, 2019). 

Uma das opções que podem ser utilizadas para evitar essas perdas é o processamento dos 

frutos após a colheita, propiciando a elevação da vida útil dos alimentos oriundos da produção 

agrícola, permitindo uma melhor distribuição e comercialização, além de servir como alternativa 

de renda para os pequenos agricultores. Há vários processos de conservação de alimentos e um 

dos mais importantes é a concentração de açúcares, principalmente pela sua capacidade de reduzir 

a atividade de água e, consequentemente, dificultar a ação microbiológica (CAVALCANTI 

MATA et al., 2005). 

Dentre os métodos de conservação com o uso do açúcar tem-se a produção de geleias. De 

acordo com o Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos 

Comestíveis (BRASIL, 2005), produtos de frutas são elaborados a partir de frutas inteiras, partes 

ou sementes, obtidos por secagem, desidratação, laminação, cocção, fermentação, concentração, 

congelamento e/ou outros processos tecnológicos considerados seguros para a produção de 

alimentos, podendo ser apresentados com ou sem líquido de cobertura e adicionados de açúcar, 

sal, tempero, especiarias e/ou outro ingrediente, desde que não descaracterize o produto.  

Diversas frutas, provenientes de cultivos comerciais, são usualmente utilizadas na 

industrialização de geleias, tais como morango, uva, maçã e laranja, dentre outras (CAETANO et 

al., 2012). Mas também há inúmeras Plantas Alimentícias Não-Convencionais (PANCs), plantas 

que possuem uma ou mais partes comestíveis, nativas ou cultivadas e que não estão incluídas na 

alimentação cotidiana (RIBEIRO e DURIGAN, 2018) que podem ser melhor aproveitadas para 

esta finalidade. Dentre as PANCs, o cubiu, também conhecido como “maná” (Solanum 

sessiliflorum) apresenta potencial para esse aproveitamento, possibilitando renda e uma produção 

sustentável (SILVA FILHO et al., 1999).  

O Solanum sessiliflorum pertence à família Solanaceae, é um arbusto herbáceo com 

comprimento de 1 a 2 metros de altura. Suas folhas são grandes e a floração da planta inicia aos 

quatro a cinco meses após a germinação. O seu fruto é uma baga com peso de 20 a 490g, com 

sementes numerosas, de coloração amarelada (SILVA FILHO et al, 2013). A espécie se adapta 

bem em regiões que possuem clima quente e úmido, com temperatura média de 18 a 30ºC e 
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umidade relativa de 85%. Também é adaptável a solos ácidos de baixa fertilidade, assim como a 

solos neutros e alcalinos, de boa fertilidade (PIRES et al, 2006). 

O cubiu é considerado um fruto bastante nutritivo, possui sabor e aroma agradáveis 

(SILVA FILHO et al, 2013). Dentre os ativos já caracterizados estão cálcio, ferro, fósforo, 

magnésio, potássio, zinco, pectina, vitamina C, entre outros (PIRES et al., 2006). Na Amazônia, 

é usado pelas populações tradicionais como alimento, medicamento e cosmético (AUGUSTO, 

2002), podendo ainda ser utilizado de diversas formas, como em sucos, bebidas alcoólicas, doces, 

geleias, compotas e outros (PAHLEN, 1977).  

O cultivo de cubiu no Estado do Amazonas não é intensivo, resultando em pouca oferta 

no mercado. Mas existem resultados de pesquisas sobre o seu potencial agronômico e nutricional 

que mostram processos simples e factíveis no âmbito da agricultura familiar (LIMA, 2015). Além 

disso, Andrade Júnior (2006) verificou que, independente do estádio de maturação, o cubiu 

apresenta altos teores de pectinas, o que é desejável para a produção de geleias. 

Por esse motivo, esse trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de uma geleia à 

base de cubiu, oferecendo uma formulação que pode ser utilizada por pequenos agricultores do 

Amazonas. De acordo com Stone e Sidel (2004), o sucesso de um alimento no mercado tem um 

desempenho com dependência direta do consumidor, portanto, é indispensável a determinação da 

aceitação e/ou preferência do produto em seu processo de desenvolvimento. Para isso, o estudo 

verificou ainda a viabilidade econômica da geleia elaborada e a intenção de compra de 

consumidores de uma feira da agricultura familiar. 

 

2 MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1 DESENVOLVIMENTO DA GELEIA DE CUBIU 

Para elaboração da geleia, foram utilizados frutos de cubiu adquiridos na Feira Manaus 

Moderna, localizada no centro da cidade de Manaus – AM. Os frutos foram selecionados, pré-

lavados em água corrente, sanitizados utilizando solução de hipoclorito de sódio a 200 ppm por 

15 minutos, lavados em água corrente e cortados em bandas, onde pôde-se retirar sua polpa, 

obedecendo as Boas Práticas de Fabricação da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(BRASIL, 2004). 

Levando em consideração que há geração de resíduos e que segundo Rabelo (2012), a 

polpa de cubiu apresenta rendimento de aproximadamente 70%, foram realizados testes 

preliminares considerando proporções de fruta, açúcar e amido. A proporção que apresentou 

melhor aparência e sabor foi 70% do fruto + 50% açúcar + 50% amido, de 1kg de cada ingrediente.  

Inicialmente, a polpa foi levada ao processador para a obtenção do suco. Em seguida, o 

suco foi peneirado e levado para cocção, com agitação manual, onde passou por um processo de 

aquecimento de até aproximadamente 70°C para a adição do açúcar confeiteiro (500g). Após essa 

primeira mistura, acrescentou-se amido de milho (500g).  
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Segundo Oliveira et al (2018), gomas, amidos e pectinas são adicionados para conferir 

estabilidade aos produtos alimentícios, conferindo consistência ideal a doces e geleias, 

condicionando sua adição ao tipo de produto processado e às características sensoriais de 

consistência e aparência desejadas no produto final. A preferência pela utilização do amido nesse 

trabalho, em detrimento à pectina, se deu pela intenção de elaborar um produto que possa ser 

desenvolvido por pequenos agricultores, em pequena escala, considerando o custo e a dificuldade 

de encontrar a pectina. 

Para determinar o ponto final da geleia, foi utilizado o método conhecido como “teste da 

colher”, que consiste em retirar uma pequena quantidade com uma colher e deixar a porção de 

geleia escorrer: escorrendo na forma de fio ou gotas ainda não está no ponto; escorrendo na forma 

de placas ou lâminas, parcialmente solidificada, está no ponto desejado (KROLOW, 2013). Ao 

final do processo, a geleia foi devidamente identificada e armazenada para as próximas etapas do 

trabalho. 

 

2.2 VIABILIDADE ECONÔMICA E INTENÇÃO DE COMPRA 

A viabilidade econômica foi calculada a partir dos indicadores: Investimentos, 

Custos diretos (CD), Custos indiretos (CI), Receita Bruta prevista (RB), Receita líquida 

prevista (RL), Margem bruta (MB), Índice de Lucratividade (IL), Ponto de equilíbrio 

e Índice de Rentabilidade (IR) (MARTIN et al., 1998; OLIVEIRA, 2015). Para o cálculo 

da receita prevista, o preço foi determinado por meio do método Mark Up (SANTOS, 

1991). 

O método Mark Up é uma ferramenta que possibilita a formulação de um preço 

ideal para que o negócio possa competir no mercado, baseado no cálculo do custo unitário 

da mercadoria, acrescentando-se a margem de lucro líquido desejada e levando-se em 

conta as despesas fixas e variáveis, encargos, comissões, impostos, despesas de cunho 

administrativo e operacional (DIEL, 2015). 

Após o desenvolvimento do produto e análise de viabilidade econômica, foi 

realizada a pesquisa de intenção de compra na feira AGROUFAM, uma feira da 

agricultura familiar que ocorre mensalmente nas dependências da Faculdade de Ciências 

Agrárias, Universidade Federal do Amazonas – UFAM, na cidade de Manaus. Os 

frequentadores da feira são estudantes, técnicos, e professores da UFAM, assim como 

moradores dos bairros vizinhos. 

Para verificar a intenção de compra, utilizou-se o teste afetivo, denominado de 

teste de escala de atitude ou de intenção. A geleia foi apresentada a cinquenta 

consumidores da feira, não treinados, escolhidos aleatoriamente, que responderam a um 
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questionário sobre a impressão em relação ao produto, utilizando uma escala estruturada 

de 5 pontos: 1= certamente não compraria; 2= possivelmente não compraria; 3= talvez 

comprasse / talvez não comprasse; 4= provavelmente compraria; 5= certamente 

compraria (IAL, 2008).  Os dados obtidos a partir do teste de intenção de compra foram 

avaliados por meio da estatística descritiva, observando-se os valores de frequência.  

  

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 ANÁLISE DA VIABILIDADE ECONÔMICA 

De acordo com estudos feitos por Pinke et al (2020), o apelo sensorial (sabor, 

odor, textura e aparência) e o “preço justo” dentro do fator preço são aspectos que 

influenciam a escolha da alimentação. No aspecto sensorial, a geleia de cubiu 

desenvolvida apresentou uma consistência que ao ser extraída do recipiente, foi capaz de 

se manter no estado semi-sólido. A cor e o cheiro mantiveram características próprias da 

fruta de origem, e o sabor exibiu doçura com uma certa acidez, também inerente à fruta.  

Com as proporções utilizadas de cada ingrediente na formulação, foi possível 

obter 500g de geleia. Para o cálculo da viabilidade econômica, foi estimada uma produção 

de 44 unidades de geleia de 500g por dia, média estipulada de acordo com informações 

de produtores artesanais, totalizando uma estimativa de produção mensal de 968 

unidades. A tabela 1 apresenta os indicadores utilizados na estimativa de preço de venda 

da geleia desenvolvida. 

 
Tabela 1: Estimativa de preço pelo método Mark up para produção mensal de 968 unidades de 500g de 

geleia de cubiu  

Indicadores Descrição Valores 

a) Custos diretos 

Fruta  R$    5.420,80  

Açúcar  R$    3.049,20  

Amido  R$    3.721,96  

Embalagem/rótulo  R$    1.100,00  

Mão de obra  R$    1.182,50  

   

Total de custos diretos  R$     14.474,46 

b) Custos indiretos 

Água e luz R$       350,00  

Gás R$       188,86  

*Depreciação R$       425,37  
  

Total de custos indiretos  R$       964,23 

c) Custo total (a + b) R$     15.438,69  

d) Custo unitário (c/968 unidades) R$     15,95  

e) Despesas de 

comercialização 

 Transporte  2% 

 Impostos 8% 
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 Total 10% 

f) Margem mínima de lucro desejada 15% 

g) Taxa de participação (e + f)  25% 

h) Taxa de marcação [(100 – g)/100] =  0,75 

Preço de venda (d/h) R$    21,27  

Fonte: Elaboração própria (2021) 

*Adaptado de Engelage e Silva (2018) 

 

 

Para os valores dos ingredientes, foi considerado o preço de 1 kg do produto no 

mercado de Manaus, sendo o quilo do cubiu correspodente ao preço de R$8,00, o açúcar 

a R$6,30/Kg e o amido corresponde a R$7,69/Kg. Além disso, para a definição do preço 

do produto, é necessário que sejam evidenciados todos os custos envolvidos na produção, 

assim como no processo de comercialização (SILVA et al, 2015).  

Para o cálculo da mão de obra, foram considerados os encargos sociais 

equivalentes a 7,5%, aplicados sobre o salário mínimo de R$1.100,00, para 44 horas de 

trabalho semanais, de acordo com o Ministério da economia (2021). Para os custos com 

embalagem e rótulo, foi estimado o valor de R$1,36 reais por embalagem.  

Em relação aos custos indiretos, para o cálculo dos gastos com gás, considerou-se 

que a produção em batelada contendo aproximadamente 40 Kg da mistura (polpa, açúcar 

e amido) rende 22 unidades (potes) de geleia em 2h de utilização, sendo essa média 

estipulada de acordo com informações de produtores artesanais (88h de utilização para 

produção de 968 unidades). Considerando que o consumo de gás para um queimador 

simples de fogão industrial é de 0,3 Kg/h, segundo dados do manual, e o preço atual de 

R$ 93,00 para a botija de 13kg, foi estimado um custo mensal com gás de R$ 188,86. 

Para o cálculo da depreciação, foram utilizados os resultados encontrados por 

Engelage e Silva (2018) para equipamentos e utensílios utilizados em cozinha industrial, 

tais como, fogão, mesa inox, geladeira, panela, colher, balança e liquidificador. O valor 

foi corrigido segundo o Índice de inflação do Brasil, disponibilizado no site do Banco 

Central do Brasil (2021). 

A mensuração dos custos com água foi feita de acordo com a empresa responsável 

pela distribuição em Manaus. A empresa cobra uma tarifa de R$25,3030 por m3 para o 

consumo industrial acima de 40m3, sendo o mesmo valor equivalente à taxa de esgoto. 

Considerando que esse recurso seria utilizado para limpeza e higienização das frutas, 

higiene do manipulador e utensílios, estipulou-se o valor de R$ 50,00. Para verificar o 

consumo de luz, utilizou-se um simulador do consumo oferecido pela empresa 
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fornecedora em Manaus. O simulador calcula o gasto de energia a partir dos 

equipamentos utilizados e para esse estudo, o custo de energia foi mensurado em uma 

taxa de R$300,00.  

Além do levantamento desses custos, para estimar o preço de venda, é necessário 

calcular a taxa de marcação, que representa percentualmente o custo em relação ao preço 

de venda (VIEIRA, 2013). Para esse cálculo, foram consideradas as despesas de 

comercialização como transporte, impostos e a margem de lucro, estipuladas 

respectivamente em 2%, 7,80% e 15%, baseando-se em uma percentagem fixa com 

relação a vendas. A taxa de marcação para este sistema foi calculada em 0,75, resultando 

em um preço de venda de R$21,27 para uma unidade de geleia de 500g. 

Com esse preço de venda e a estimativa de produção de 968 unidades mensais, a 

receita bruta esperada pode ser estimada em R$ 20.584,92 mensal e R$272.000 de receita 

bruta anual.  Assim, para o cálculo do imposto, foi considerada a taxa destinada ao 

Simples Nacional de 7,80%, instituída pela Lei Complementar nº 123/2006, para 

empresas cuja receita bruta anual não ultrapasse R$ 360.000,00 (trezentos e sessenta mil 

reais) (SEBRAE, 2019). 

Tocantis (2019) afirma que a margem de lucro é o valor esperado pelo empresário 

após  o pagamento de todos os custos. Para fixação da margem de lucro, o proprietário 

deverá estar informado sobre o mercado e ter a concepção do que significa operar de 

forma saudável. Para esse trabalho, a margem de lucro esperada foi estimada em 15%.  

O preço de venda estimado para a geleia de cubiu aproximou-se do valor de venda 

atual de um pote dessa geleia no mercado, que varia entre R$18,00 a R$30,00, de acordo 

com pesquisa realiza em sites comerciais. Além disso, a geleia produzida encontraria 

vantagem pelo diferencial da embalagem de 500g, e também por ser proveniente da 

diversidade da Amazônia e uma fruta pouco utilizada no cotidiano, o que permitiria um 

marketing competitivo favorável ao consumo do produto. 

Engelage e Silva (2018) chegaram ao preço de venda equivalente a R$12,50, 

porém, com geleia de frutas convencionais vendidas em potes de 400g. Isso ressalta a 

necessidade da análise econômica para estes produtos, uma vez que há diferenças de 

rendimento entre os frutos. A análise é importante para a verificação da viabilidade e 

elaboração de estratégias para o melhor resultado econômico possível. A tabela 2 

apresenta os indicadores utilizados para a análise da viabilidade econômica da geleia 

desenvolvida.  
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Tabela 2. Indicadores para calcular a viabilidade econômica. 

Indicadores Valores 

Receita bruta R$ 20.584,92 

Receita líquida R$    5.146,23 

Margem Bruta 25% 

Índice de lucratividade 99,92% 

Ponto de equilíbrio 726,00 

Índice de rentabilidade 1,33 

 

De acordo com SILVA (2012), a receita bruta é o faturamento bruto da empresa 

em um determinado período, já a receita líquida, é a receita bruta menos as devoluções, 

os abatimentos e os impostos, ou seja, menos os custos incidentes sobre as vendas.  A 

margem bruta mede o percentual sobre cada R$ 1,00 de vendas que resta para a empresa, 

após o pagamento das mercadorias vendidas. Quanto maior a margem bruta, menor será 

o custo da mercadoria vendida (SEBRAE, 2019). Portanto, o percentual de 25% obtido 

sobre a receita bruta, demonstra uma situação favorável para o negócio no mercado. 

O índice de Lucratividade é o percentual de lucro obtido sobre as vendas (SUSIN, 

2013), e, portanto, quanto maior a margem, maior é a eficiência na gestão de custos e 

despesas. O ponto de equilíbrio é o ponto onde os custos totais e as receitas totais se 

igualam, e a partir desse ponto, a empresa entra na área da lucratividade (CREPALDI, 

2010). No presente estudo, esse indicador foi estimado em R$ 726,00, ou seja, há 

necessidade de produção mínima de 35 geleias para a cobertura dos custos de produção.  

O índice de rentabilidade (IR) permite verificar se o negócio está sendo ou não 

lucrativo a partir do investimento realizado (VIEIRA et al, 2012). O valor de IR 

encontrado no presente trabalho foi de 1,33, permitindo afirmar que o negócio estaria 

com rentabilidade positiva, resultando no valor de R$ 0,33 para cada R$1,00 investido.  

 

3.2 INTENÇÃO DE COMPRA DA GELEIA DE CUBIU 

Em relação aos resultados da avaliação de intenção de compra, participaram da 

pesquisa 25 homens e 25 mulheres com idade entre 18 e 70 anos. A maioria dos 

entrevistados tinham idade entre 18 e 25 anos, sendo essa frequência de 60% entre os 

homens e 28% entre as mulheres. A figura 1 apresenta os resultados da intenção de 

compra comparando-se o nível de aceitação entre homens e mulheres. 
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Figura 1: Comparação da intenção de compra da geleia de cubiu entre homens e mulheres 

 
Fonte: Elaboração própria (2021) 

 

 

Os dados obtidos demonstram que a geleia de cubiu obteve boa aceitação entre 

os consumidores da feira. A maioria (48% de homens e 48% de mulheres) apontou a 

nota 4, representando que provavelmente compraria a geleia a partir do preço 

determinado. O percentual que apontou a nota máxima 5 (certamente compraria) 

também foi positivo, sendo a segunda maior nota nos dois grupos (38% de homens e 

36% entre mulheres). Dentre as menores notas, o maior número de respostas na nota 2 

(possivelmente não compraria) foi de homens (8% para homens e 4% para mulheres). 

De modo geral, estudos apontam que as geleias de frutas apresentam boa 

intenção de compra (PEREIRA et al, 2011; OLIVEIRA et al, 2014; SILVA e 

LABEGALINI, 2017; VALDARES et al, 2017; NASCIMENTO, 2017; FARIA et al, 

2019). Ao comparar as percentagens de consumo de frutas entre homens e mulheres, 

Figueiredo et al (2008) demonstrou que a frequência de consumo de frutas é maior entre 

as mulheres e que para ambos os sexos, verificou-se que a frequência desse consumo 

aumentava de acordo com a idade e a escolaridade do indivíduo, assim como para o 

consumo de doces (DURANTE et al., 2017). Além disso, estudos apontam que o ciclo 

menstrual interfere no comportamento alimentar, aumentando a ingestão de alimentos 

doces por mulheres (SANTOS et al., 2011). 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O desenvolvimento da geleia de cubiu possibilitou observar que esse produto 

pode ser uma alternativa viável de renda para pequenos agricultores, visto que os 
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resultados para intenção de compra foram positivos, favorecendo a popularidade dessa 

fruta não convencional e nutritiva, e agregando valor à biodiversidade amazônica.  

O estudo apresentado poderá servir como base para produção de geleia e 

estimativa de preço de venda, assim como, para comparação de dados. Para trabalhos 

futuros, pode-se realizar análises com maior amostragem de provadores, estabelecendo-

se relações com diferentes faixas etárias, bem como, estimular a verificação de diferentes 

formulações, o que poderá manter o produto em contínuo aperfeiçoamento. 
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