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RESUMO

A vida agitada nos centros urbanos faz com que os consumidores optem por produtos saborosos,
prontos para o consumo ¢ faceis de consumir. Tendo em vista esses aspectos este trabalho teve
como objetivo elaborar um biscoito do tipo snack a base de ingredientes saudaveis, livre de
gluten e lactose e inserir um ingrediente incomum que seria a alga marinha Kombu (Laminaria
Jjaponica), mensurando a aceitabilidade dos consumidores através de uma analise sensorial com
testes de aceitacdo e intengdo de compra. Para a analise sensorial 60 provadores ndo treinados
com faixa etaria entre 18 e 50 anos analisaram os atributos como aparéncia, aroma, cor, sabor,
textura e impressdo global de 04 amostras referente as 04 formulagdes propostas com os
ingredientes farinha de arroz, extrato de soja, ovo, 0leo vegetal de soja, alho e sal mantiveram
valores fixos, variando apenas a matéria-prima alga Kombu em 0,0g; 2,0g; 4,0g ¢ 6,0g
respectivamente. Apods a realizagdo das analises foi identificada a melhor formulagao por meio
de analises estatisticas como ANOVA e teste de Tukey, na qual a formulagdo 01 (2,0 g de alga)
obteve melhores resultados de médias em todos os testes assim como no indice de aceitacao a
70% obtendo valor superior ou igual a referéncia. Portanto, a adi¢do da alga no snack interferiu
significativamente de forma desfavoravel apenas no atributo cor. Dentre as formulacdes a
menor concentragdo utilizada de alga (2,0 g) foi a que apresentou melhores indices de aceitagdo

em todos os atributos sensoriais avaliados.

Palavras-Chave: Snacks; Analise Sensorial; Alga Marinha; Alimento sem glaten; Alimento

sem lactose.



ABSTRACT

The busy life in urban centers leads consumers to opt for tasty, ready-to-consume products that
are easy to consume. Considering these aspects, this study aimed to develop a snack-type biscuit
based on healthy ingredients, free from gluten and lactose, and to include an unusual ingredient,
the seaweed Kombu (Laminaria japonica). The acceptability of the consumers was measured
through a sensory analysis with acceptance tests and purchase intention. For the sensory
analysis, 60 untrained panelists aged between 18 and 50 evaluated attributes such as appearance,
aroma, color, flavor, texture, and overall impression of four samples corresponding to the four
proposed formulations. The ingredients rice flour, soy extract, egg, soybean vegetable oil,
garlic, and salt remained constant, with only the seaweed Kombu varying at 0.0g, 2.0g, 4.0g,
and 6.0g, respectively. After conducting the analyses, the best formulation was identified
through statistical analysis such as ANOV A and Tukey's test. Formulation 01 (2.0g of seaweed)
obtained the best average results in all tests, as well as a 70% acceptance rate, which was equal
to or higher than the reference. Therefore, the addition of seaweed to the snack significantly
influenced only the color attribute in an unfavorable manner. Among the formulations, the
lowest concentration of seaweed used (2.0g) showed the best acceptance rates in all evaluated

sensory attributes

Keywords: Snacks; Sensory Analysis; Seaweed; Gluten-Free Food; Lactose-Free Food.
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1. INTRODUCAO

Em virtude do estilo de vida moderno, caracterizado por uma redugdo do tempo para o
preparo e consumo dos alimentos, vem aumentando, com o passar dos anos, a necessidade por
comidas rapidas (fast-foods), praticas e capazes de promover a saciedade (FERREIRA, 2020).

Snacks, termo designado do inglés, oferecem praticidade e conveniéncia no consumo,
essa categoria engloba uma ampla variedade de produtos, como lanches, petiscos, refeicdes
leves, biscoitos e outros, destacando-se como op¢ao que reduz o tempo de ingestao, dispensa o
uso de utensilios tradicionais e permite porc¢des individuais, proporcionando satisfagdo e
agilidade ao consumidor. Entretanto, nem sempre esses alimentos capazes de ofertar os
atributos supracitados sdo tidos como saudaveis. Posto isso, nasceu a necessidade do
desenvolvimento de produtos que pudessem somar todos esses pontos de forma a ser benéfico
a saude (FERREIRA, 2020 apud ITAL, 2010; HESS, 2018).

Os alimentos funcionais vém tomando cada vez mais espaco na grade alimentar das
pessoas, isso devido ao fato de que estes alimentos podem contribuir de maneira satisfatoria em
uma ou mais fungdes no metabolismo humano, além de possuir os adequados efeitos
nutricionais, de modo a ter impactos positivos no bem-estar ¢ na prevencao de doencas
(MORAES & COLLA, 2006). As pessoas estao buscando cada vez mais alimentos que possam
trazer beneficios a saude, e essas mudangas de habitos alimentares estdo associadas,
diretamente, com o poder de compra, o acesso as informagdes € o aumento da taxa de
alfabetizacdo, na qual influenciam as percepgdes e torna as pessoas mais exigentes quanto as
escolhas de sua alimentacdo (SALGADO, 2017). Aliado a isto, as industrias alimenticias no
ramo de pesquisa e desenvolvimento (P&D) vem contribuindo fortemente na elaboracdo de
produtos que possam ter propriedades funcionais e que sejam aptas, também, para inclusdo de
pessoas que possuem restrigdes alimentares, tal como celiacos e pessoas com intolerancia a
lactose que diariamente encontram desafios nas prateleiras dos supermercados.

A doenga celiaca ¢ uma doenca autoimune desencadeada pela ingestdo de cereais que
apresentam em sua composi¢do o gluten, dos quais o trigo, o centeio, e a cevada sdo os
principais cereais na qual este grupo de proteinas estd presente. Esta enfermidade acomete
muitas pessoas e o diagnodstico, assim como a dieta, ¢ fundamental para a manutengdo da saude
desses individuos (ARAUJO et al., 2010).

Segundo Téo (2002) a intolerancia a lactose, por sua vez, ¢ uma inabilidade de digerir
completamente a lactose; ocasionada pela hipolactasia, ou seja, a diminui¢do da atividade da

enzima lactase, na qual esta ¢ encarregada da hidrolise deste acticar (MATTAR & MAZO,
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2010). Assim como os celiacos, este grupo possui muitas restricdes na escolha de seus
alimentos, principalmente no estilo de lanche rapido, devido a pequena gama oferecida
atualmente.

Portanto, este trabalho teve por objetivo formular um snack com ingredientes saudaveis
inserindo alga marinha kombu e que pudesse incluir esse grupo de pessoas com restri¢des
alimentares (celiacos e intolerantes a lactose). Objetivou-se, também, na aplicagdo de um teste
sensorial para verificar a aceitacdo do produto e a intencao de compra, investigando, assim, se

o produto com a adi¢dao de um ingrediente pouco convencional (alga) seria aceito.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O objetivo geral deste trabalho foi de desenvolver e analisar sensorialmente um snack livre

de gluten e lactose com adi¢do de alga marinha kombu (Laminaria japonica).

2.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos deste trabalho sdo:
e Elaborar quatro formulagdes de snacks, isentos de gliten e lactose, contendo
diferentes percentuais de algas;
e Aplicar um teste sensorial de aceitacdo do produto;
e Analisar a Intengdo de Compra;

e Analisar o Indice de Aceitacdo (IA).
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Snacks

Segundo a Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC)
n°® 263 de 22 de setembro de 2005:

Produtos de Cereais: sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de cereais,
podendo ser submetidos a processos de maceracdo, moagem, extracdo, tratamento
térmico e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para produgdo de
alimentos.

Biscoitos ou Bolachas: sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e
ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
cocgdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos.

Devido a globalizacdo, urbanizacdo e o surgimento de um mundo moderno e
imediatista, onde alimentar-se rapidamente e com baixo custo tornou-se um habito comum entre
as pessoas devido as restrigoes de tempo, o desenvolvimento desses lanches rapidos, saudaveis
e saborosos trazendo conveniéncia e saciacdo de forma sutil — nao interferindo nas refeigoes
principais como o almogo e janta, por ser basicamente em sua maioria por¢des pequenas de
lanches que podem ser ingerida fora de casa e sem burocracia com a inteng¢ao de saciar a fome
momentaneamente entre as refeicdes — tornou-se uma necessidade.

Desta forma diminuindo o consumo dos ultraprocessados, dando-lhes uma opgao
que ajuda a manter uma dieta equilibrada e melhora sua saude a longo prazo, tendo em vista
que no mercado atualmente muitos alimentos rapidos disponiveis para consumo sdo altamente
processados, ricos em agucar, sédio e gordura, e pobres em nutrientes como: biscoitos
recheados, refrigerantes, embutidos, instantdneos (NASCIMENTO et al., 2021; RAMOS,
2021).

3.2 Alimentos Funcionais

Os alimentos funcionais sdo aqueles que oferecem beneficios a satde além dos seus
valores nutricionais basicos. Eles sdo considerados funcionais porque contém compostos
bioativos, que podem melhorar a saude do consumidor, ajudando a prevenir ou tratar doengas

cronicas (BRASIL, 2009).
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Esses alimentos sdo geralmente ricos em vitaminas, minerais, fibras alimentares,
acidos graxos poli-insaturados, probidticos e outros compostos bioativos. Os compostos mais
comuns em alimentos funcionais sdo os antioxidantes, como os polifenois, carotenoides e
vitamina C (HENRIQUE et al., 2018).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados de dois modos:
quanto a fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto aos beneficios que oferecem, atuando
em seis areas do organismo: no sistema gastrointestinal; no sistema cardiovascular; no
metabolismo de substratos; no crescimento, desenvolvimento e diferenciacao celular; no
comportamento das fungdes fisioldgicas e como antioxidantes (HENRIQUE et al., 2018;

SILVA & ORLANDELLI, 2019).

3.3 Doencga Celiaca

A doenga celiaca (DC) ¢ uma intolerancia a ingestdo do gliten, termo empregado
para especificar as prolaminas, na qual esta presente em cereais como trigo, centeio e cevada
(GRACA et al., 2017, ALMEIDA, 2011).

A doenga mencionada ¢ caracterizada por problemas na absor¢do de nutrientes
devido a danos nas células que revestem o intestino delgado. Esses danos ocorrem em pessoas
suscetiveis que consomem ndo apenas as proteinas do trigo, mas também as de alguns outros
cereais, como centeio, cevada, bem como seus hibridos e derivados, além de alimentos que os
contenham. Segundo Wieser & Koehler (2008) a inclusdo da aveia em dietas livres de glaten
ainda ¢ debatida tendo em vista que apesar da aveia nao conter gluten em sua estrutura natural
ela pode vir a adquirir por contaminagdo cruzada.

A proteina de armazenamento do trigo, conhecida como gliadina, desempenha um
papel significativo na sensibilidade ao glaten. Esta proteina ¢ conhecida por desencadear
respostas imunes no intestino delgado de individuos suscetiveis, causando danos as vilosidades
intestinais e dificultando a absor¢do de nutrientes, enfraquecendo o organismo, causando
desconforto e nduseas. As vilosidades sdo estruturas do intestino delgado responséveis pela
absor¢ao de nutrientes (SERPA et al., 2020).

A dieta ¢ considerada o tratamento mais eficaz e cientificamente comprovado para
a DC. Consiste na eliminagao completa do gluten da alimentacdo, o que implica em evitar todos
os alimentos que contenham essa proteina. Essa abordagem ¢ fundamental para controlar os

sintomas e prevenir danos ao intestino delgado, sendo o inico método conhecido para lidar com

a condi¢do de forma efetiva (BRASIL, 2004).
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No Brasil, a Lei 10.674, de 16 de maio de 2002, foi promulgada para assegurar a
pratica da dieta sem gluten. Essa lei estabelece que todos os alimentos industrializados devem
obrigatoriamente apresentar nas embalagens e bulas as informagdes "contém Gluaten" ou "nao
contém Gluten". Essa medida tem como objetivo fornecer aos consumidores com DC ou
sensibilidade ao gluten as informagdes necessarias para fazer escolhas alimentares adequadas e

seguras (BRASIL, 2004).

3.4 Intolerancia a Lactose

A intolerancia a lactose ¢ uma condicdo em que o organismo tem dificuldade em
digerir a lactose, que ¢ o agucar encontrado no leite e seus derivados. Isso ocorre devido a
deficiéncia ou auséncia da enzima lactase, responsavel por quebrar a lactose em agticares mais
simples para sua absor¢ao pelo organismo. A lactose ndo digerida ¢ fermentada por bactérias
no colon, resultando na produgdo de acidos organicos de cadeia curta e gases, proporcionando
desconforto abdominal, inchago, gases, diarreia e colicas. O tratamento envolve a adogdo de
uma dieta com restri¢ao de lactose, o que significa evitar ou limitar o consumo de alimentos
que a contenham (TEO, 2002; SANTOS, 2021).

Existem produtos disponiveis no mercado que contém a enzima lactase, como
comprimidos ou gotas, que podem ser consumidos antes da ingestdo de alimentos lacteos para
ajudar na digestdo da lactose. Além disso, hd também produtos lacteos ‘“sem lactose”
disponiveis, como leites, queijos e iogurtes, que sao processados com a adi¢ao da enzima lactase
para suprir a necessidade no organismo do individuo deficiente desta enzima para a hidrélise

da lactose, tais produtos sdo denominados “Zero Lactose”.

3.5 Matérias primas

3.5.1 Farinha de Arroz

O arroz (Oryza sativa) € um cereal composto por uma excelente fonte de energia,
principalmente devido a alta concentragdao de amido, fornecendo também proteinas, vitaminas
e minerais, além de possuir baixo teor de lipidios (BASSINELLO, LUZ e FERREIRA, 2017).

A farinha de arroz oriunda de graos de arroz quebrados (quirera) representa uma
matéria-prima de qualidade que pode ser utilizada como ingrediente alimenticio bastante

valioso quanto a substituicdo da farinha tradicional de trigo, isto devido ao fato de que este
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subproduto mantém conservadas as propriedades originais do arroz em grdo e por ter
caracteristicas como: gosto suave, coloracdo branca, hipoalergenicidade, auséncia de gluten,
facilidade para digestdo e maior saciedade. Tem se tornado um ingrediente atrativo a industria
alimenticia para desenvolvimento de produtos com auséncia de gliuten sendo ele o mais
indicado, dentre as farinhas de cereais, na substitui¢cdo da farinha de trigo devido a todas as
similaridades expostas (DOMENEZ, 2016; QUEIROZ JUNIOR et al., 2009).

Logo, este subproduto advindo da quirera de arroz com finalidade muitas vezes de
aumentar o valor agregado deste produto vem contribuindo, assim, ao
fornecimento/desenvolvimento de produtos para esta demanda de nichos especificos que esta
em ascensdo no mercado agroindustrial. Sob essa perspectiva, a farinha de arroz vem se
expandindo para fabricagdo de biscoitos, bebidas, alimentos processados, paes e outros varios

produtos com a finalidade de serem sem gluten (OLIVEIRA et al., 2014).

3.5.2 Extrato de Soja

O extrato de soja ¢ uma substancia obtida a partir do grao de soja (Glycine max) e
¢ frequentemente utilizado como suplemento alimentar devido aos seus potenciais beneficios

para a saude, dentre elas:

a) Fonte de proteina: O extrato de soja € rico em proteina vegetal, o que pode ajudar
a aumentar a saciedade e promover a recuperacdao muscular apos exercicios fisicos (ROBERTS
& BARNARD, 2005).

b) Redugao do colesterol: Estudos mostram que o consumo de soja pode reduzir os
niveis de colesterol total e LDL (popularmente chamado de colesterol "ruim") no sangue,
ajudando a prevenir doencas cardiovasculares (KIM et al., 2018; CLAPAUCH et al., 2002).

c) Antioxidantes: A soja contém compostos antioxidantes, como isoflavonas e
vitamina E, que ajudam a combater o estresse oxidativo e proteger as células contra danos (XU
etal.,2017).

d) Baixo teor de gordura saturada: O extrato de soja tem um baixo teor de gordura

saturada, o que o torna uma op¢ao saudavel para snacks (SINGH et al., 2007).

Em virtude da divulgagdo dos beneficios ligados a saude atribuidos pelo consumo
da soja, nos ultimos anos houve um aumento na procura por alimentos derivados da soja por

conta de seus fatores nutricionais, por ser uma opg¢ao a substitui¢do da tradicional carne
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vermelha ao publico vegetariano e vegano sendo uma 6tima fonte de proteina vegetal e por
possuir apds a cocgdo textura bastante semelhante ao da carne além de também ser livre de
gluten.

O processamento da soja da origem a diferentes matérias-primas como farinhas de
soja, extratos hidrossoluveis e proteinas texturizadas, que podem ser utilizados na producao de
alimentos que fazem parte da dieta ocidental como: barrinhas de proteina, hamburgueres, leite

de soja (TROMBINI, LEONEL e MISCHAN, 2013).

3.5.3 Quinoa

A quinoa ¢ um pseudocereal, cujo nome cientifico ¢ Chenopodium quinoa
(GEWEHR, 2010 apud CUSACK, 1984). E considerado um alimento funcional, por sua
composi¢ao possui valor nutricional agregado além da nutri¢do basica em razao de apresentar
em sua composi¢do compostos bioativos (Acidos Fenélicos, Flavonoides, Lignanas), por ser
isenta ao gluten, possui acidos graxos (£ -3 e Q -6), constitui-se também com proteinas de alto
valor bioldgico, rica em vitaminas do complexo B, principalmente tiamina, riboflavina, niacina,
piridoxina (B1, B2, B3 e B6, respectivamente) também ¢ composta por vitamina E e acido
folico e rica em minerais (fosforo, potassio, calcio, magnésio, manganés, ferro e selénio)
(POLARI, 2017; VEGA-GALVEZ, 2010; BHARGAVA, SHUKLA e OHRI, 2006).

Sendo assim, a quinoa ¢ uma 6tima op¢ao para a inser¢do na dieta humana e, por
conseguinte a industria alimenticia tem um excelente incentivo para a produgdo e
desenvolvimento de novos produtos tendo como ingrediente este pseudocereal sendo
classificado assim devido ao seu alto teor de amido (50-60%) (ANTONIAZZI, FRANGELLA
e EXEL, 2012).

Segundo estudos, acredita-se que os polifendis encontrados na quinoa possuem
propriedades antioxidantes e desempenham um papel na redug@o dos fatores de risco associados
a doengas cardiacas, aterosclerose, diabetes, Alzheimer e cancer (POLARI, 2017 apud
GOMEZ-CARAVACA etal.,2011; ABDERRAHIM et al., 2015; ALBERTI et al., 2014). Essa
riqueza de componentes benéficos a satide tem levado a um aumento no consumo e ao

desenvolvimento de novos produtos que incorporam essa semente em sua composi¢ao.


https://www.researchgate.net/profile/Luiza-Antoniazzi
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Vera-Silvia-Frangella-2095166999
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Mariana-Oliveira-de-Assis-Exel-2095172265
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3.5.4 Alga Marinha Kombu (Laminaria japonica)

De acordo com Babich et al. (2022), ha uma crescente busca por novos ingredientes
funcionais provenientes de diversas fontes naturais, devido ao aumento do mercado global deste
nincho. Nesse contexto, nos ultimos anos, tem havido um interesse significativo em explorar as
propriedades funcionais de produtos derivados de algas, o que representa uma importante
oportunidade para o desenvolvimento de produtos inovadores.

As algas sdo mais comumente utilizadas como ingredientes em caldos, sopas e
ensopados e na culindria japonesa em sushis e suas variagdes. Com a iniciativa da incorporagao
em alimentos rapidos, praticos e prontos para consumo como no caso dos snacks além de
promover a saude devido a todos os seus beneficios, ird, também, incentivar o consumo de um
alimento que, apesar de seu potencial de saudabilidade, ndo ¢ comumente consumido pelos
brasileiros (VASCONCELOS, A et al., 2015)

Recentemente, as propriedades bioativas (nutricionais e funcionais) dos produtos
marinhos como as algas vém chamando atencdo de estudiosos da industria alimenticia e
farmacéutica por seu grande potencial em desenvolvimento de drogas e alimentos que
contribuam para a saude humana. A alga Kombu (Laminaria japonica), também conhecida
como alga marrom, kunbu, ¢ Dashima na Coreia contém em sua composicdo compostos
bioativos como proteinas, iodo, vitaminas (C, K e A), compostos fenolicos (possuindo atividade
antioxidante), e minerais como o célcio (BABICH et al., 2022). Estudos reportam sua eficacia
na preven¢do de doengas cronicas ligadas ao estilo de vida, incluindo obesidade, cancer e

hipertensdo (KIM, LEE e KO, 2022; PARK, 2009).

3.5.5 Ovo

O ovo ¢ considerado um alimento completo devido ao seu valor bioldgico de alta
qualidade e seu prego acessivel comparado a outras fontes de proteinas fazendo com que
familias de baixo poder aquisitivo tenham acesso, por esses fatores ¢ um alimento
mundialmente consumido. Excelente fonte de nutrientes, incluindo proteinas de alta qualidade,
vitaminas, minerais e antioxidantes, além disso, a gema do ovo € rica em vitaminas
lipossoluveis, incluindo vitamina A, D, E e K, bem como em vitaminas do complexo B,
incluindo a cobalamina (B12), acido fblico e colina. A clara do ovo ¢ rica em proteinas

(albumina) e contém minerais como calcio, selénio, ferro e zinco (NOVELLO et al., 2006).
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Intimeros sdo os beneficios no consumo do ovo, dentre eles esta o aumento da
sensagdo de saciedade auxiliando pessoas em dietas com finalidade de perder peso além da
albumina auxiliar atletas na recuperagcdo muscular e reducao do risco de osteoporose devido ao
calcio presente. (LEIDY et al, 2013; PIZZOLANTE, 2012; RUXTON, DERBYSHIRE e
GIBSON, 2010).

3.5.6 Alho (Allium sativum L.)

O Allium sativum L., conhecido popularmente como alho ¢ da familia
Amaryllidaceae e a Farmacopéia Brasileira (2019) define o alho como “bulbo subgloboso
composto de seis a 20 bulbilhos (dentes-de-alho), de diferentes tamanhos, envoltos por varias
folhas protetoras escamosas, esbranquigadas ou rosadas, inteiras € membrandceas, que se
destacam facilmente”.

Considerado um alimento funcional, o alho melhora o metabolismo e previne
problemas de saude. Seu principal composto, a alicina, ¢ responsavel pela maioria das
propriedades farmacoldgicas, antioxidantes e antibidticas, contra bactérias, fungos e virus
(FONSECA et al., 2014).

De acordo com a Biblioteca Virtual em Satde do Ministério da Saude (2009) o alho
¢ considerado um alimento funcional devido a presenca de sulfetos alilicos, que possuem
propriedades benéficas para diversas condi¢des de satude. Ele ¢ valorizado por seu contetudo
nutricional e suas propriedades medicinais, incluindo a reducdo do colesterol e o controle da
hipertensdo (TRANI, 2009). De acordo com o Ministério da Saude (2015) ¢ um produto
originario da Africa e cultivado em todo o mundo. Além de seu uso tradicional na culinaria, o
alho tem sido objeto de andlises sistematicas para comprovar suas caracteristicas nutricionais e

terapéuticas (LOZANO, BAGNE e HORA, 2015).

3.5.7 Sal

O cloreto de sodio (NaCl), trata-se de uma substancia sélida, branca, denominado
popularmente como sal de cozinha, ¢ um dos temperos mais utilizados em todo o mundo pois
possui diversas fungdes, desde conservar os alimentos até ser um aliado para realcar o sabor.

(DOMINGUES JUNIOR, 2012 apud BELANDA, 2007).


https://www.emerald.com/insight/search?q=C.H.S.%20Ruxton
https://www.emerald.com/insight/search?q=E.%20Derbyshire
https://www.emerald.com/insight/search?q=S.%20Gibson
https://www.emerald.com/insight/search?q=S.%20Gibson
https://www.emerald.com/insight/search?q=S.%20Gibson
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De acordo com Sarno (2010), nos alimentos o sal desempenha um papel
fundamental na manutencao de diversas fun¢des do organismo humano, tais como transmissao

nervosa, contragao muscular, regulagao da pressao arterial e equilibrio acido-base.

3.5.8 Oleo Vegetal de Soja

O oleo de soja ¢ amplamente utilizado na induastria de alimentos, dietoterapia
hospitalar, unidades de alimentacdo e nutricdo e no consumo domiciliar (podendo contribuir
para a obten¢do de uma textura crocante, dourada e macia nos alimentos, tornando-os mais
agradaveis ao paladar), esse tipo de 6leo possui alta concentrag@o de 4cido graxo linoleico 4cido
graxo Q-6 (51%) e até 8% de acido graxo linolénico - dcido graxo Q-3, considerado benéfico
na diminui¢ao dos riscos de doengas cardiacas (ZAKIR & FREITAS, 2015 apud BACHARI-
SALEH, Z et al., 2013).

3.6 Analise Sensorial

Segundo a Agéncia Brasileira de Normas Técnicas - ABNT (1993) analise sensorial
¢ uma técnica que envolve a avaliagdo de caracteristicas sensoriais dos produtos por meio dos
sentidos humanos, incluindo visdo, olfato, paladar, tato e audigdo. E uma ferramenta essencial
na industria alimenticia para avaliar a qualidade e aceitabilidade dos alimentos e bebidas, além
de ser amplamente utilizada em outras indistrias como a de cosméticos, produtos de limpeza e
textil.

A avaliacdo sensorial com o teste de aceitagdo pode fornecer informagdes valiosas
sobre as preferéncias dos consumidores e suas expectativas em relagdo aos produtos, permitindo
que as empresas possam desenvolver produtos mais atraentes e adaptados as necessidades do

mercado (NADAL, 2013).
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4. METODOLOGIA

4.1 Delineamento Experimental

Para o trabalho foi utilizado a metodologia do Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC) com blocos completos balanceados de forma monadica e o teste de
afetividade que ¢ uma metodologia experimental usada para controlar variaveis confundidoras
(Alga kombu) e obter conclusdes estatisticamente validas sobre as diferengas entre tratamentos
ou grupos em um estudo, onde os julgadores ndo sdo treinados e podem classificar os produtos
de acordo com o que mais lhe agradou sensorialmente (STOCHERO, 2020).

A elaboragao dos snacks com as matérias-primas: farinha de arroz, extrato de soja,
quinoa, ovo, alho, 6leo vegetal de soja, sal e alga marinha kombu, ingredientes comprados no
mercado local de Fortaleza- Ceard, foi realizada na Universidade Federal do Ceard (UFC), no
Laboratorio de Nutrigdo do Centro de Ciéncias Agrarias do departamento de Engenharia de
Alimentos.

Foram desenvolvidas 04 variagdes da formulagdo tendo como varidvel o ingrediente
alga marinha kombu em quantidades de 0,0 g (FO= Controle), 2,0g (Formulagdo 01), 4,0 g
(Formulagdo 02) e 6,0g (Formulagio 03), a pesquisa contou com a colaborac¢io de 60 julgadores
ndo treinados escolhidos aleatoriamente na UFC com faixa etdria entre 18 e 50 anos para

realizagdo do teste de aceitagdo e intengao de compra.

4.2 Analises Estatisticas

Os dados sensoriais obtidos foram avaliados estatisticamente através da analise de
variancia (ANOVA) utilizando Microsoft Excel versao 2016 e do teste de médias de Tukey,

com nivel de erro de 5% (p < 0,05) utilizando o software Past4 versao 1.0.0.0.

4.3 Elaboracao dos Snacks

A principio foram realizados testes com a finalidade de se obter uma formulacdo o
mais saudavel possivel, livre de gluten e lactose e que apresentasse massa homogénea. A
escolha dos ingredientes justificou-se pelo objetivo de utilizar matérias-primas saudaveis e
pouco encontradas nas formulagdes tradicionais da industria, e dessa forma, oferecer um

produto mais nutritivo para a populagao. Com isso, os ingredientes: farinha de arroz, extrato de
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soja, quinoa, ovo, 6leo vegetal de soja, alho desidratado e sal, tiveram suas quantidades fixadas
em todas as formulagdes variando apenas o ingrediente alga marinha kombu.

Foram utilizados utensilios domésticos tais como, tigelas, colheres, fogao elétrico
(Easy Cook 220V Multilaser), panelas para cozimento da quinoa; balangas semianaliticas para
pesagem dos ingredientes solidos, liquidificador (Philco Turbo modelo PLQ 1400) e forno
elétrico (Philco 48 L, 220V). Foram utilizados equipamentos laboratoriais como béquer e
balanga analitica para pesar os ingredientes solidos de pouca gramatura como o sal e alho para
que nao houvesse interferéncia do meio.

O processamento dos snacks seguiu conforme a figura 01 na qual apresenta o
fluxograma do processo de produgdo. Inicialmente os ingredientes foram preparados, a alga foi
triturada no liquidificador até a obtengdo de um po, a quinoa foi submetida a cocg¢dao na
propor¢ao de 50g para 300 mL de agua, enquanto que os ovos foram levemente batidos
manualmente. Imediatamente apos o preparo, todos os ingredientes foram pesados, e apds a
pesagem todos os ingredientes secos foram misturados em recipiente e aos poucos incorporando
os imidos até que estivesse toda a massa homogeneizada, processo manual que levou em média
60 segundos. Em seguida, a massa de cada uma das 04 amostras foi posta separadamente em
cima da bancada limpa e higienizada com éalcool 70% conforme mostra a figura 02. As massas,
ainda cruas, foram modeladas manualmente e cortadas em formas quadradas 3x3 cm de acordo
com a figura 03. As amostras foram assadas no forno elétrico (Philco 48 L 220V), com

temperatura de 180° por 17 minutos até que ficassem firmes, levemente douradas e crocantes.

Figura 01 - Fluxograma das etapas do processo de produgéo

PREPARO DOS
INGREDIENTES

PESAGEM

MISTURA

MODELAGEM

FORNEAMENTO

Fonte: Autora, 2023.
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Figura 02- Massas prontas dispostas na bancada

Fonte: Autora, 2023.
Nota: FO: Formulagido Controle 0,0g de Alga; F1: 2,0 g de Alga; F2: 4,0 g de Alga; F3: 6,0 g de Alga.

Figura 03- Snacks Modelados em tamanho 3x3cm.

Fonte: Autora, 2023.

4.4 Aplicacao dos Testes Sensoriais

Conforme descrito por Meilgaard, Civille e Carr (1987); Souza et al. (2013) e
Nascimento et al. (2021) os snacks nas 04 formulagdes foram submetidos a analise sensorial
por meio do teste de aceitacdo com escala heddnica de nove pontos, na qual: “9”- gostei
muitissimo; ‘8’- gostei muito; ‘7’- gostei moderadamente; ‘6’- gostei ligeiramente; ‘5’- nem
gostei/nem desgostei; ‘4’- desgostei ligeiramente; ‘3°- desgostei moderadamente; ‘2’- desgostei

muito; ‘1°- desgostei muitissimo.
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Durante a avaliagdo, os participantes foram apresentados as amostras de biscoitos
preparados no mesmo dia. Eles receberam informagdes prévias sobre os procedimentos e, em
seguida, foram solicitados a degustar e registrar sua avaliagdo em uma ficha individual. Cada
participante recebeu quatro amostras, correspondentes a quatro formulagdes diferentes, que
foram distribuidas aleatoriamente em copos descartaveis brancos e codificados. Para garantir a
neutralidade do paladar, os participantes receberam um copo de dgua para limpar as papilas
gustativas entre uma amostra e outra. O teste foi realizado no Laboratorio de Nutricao da UFC
campus Pici com a participacdo de 60 provadores nao treinados, selecionados ao acaso, que
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) como consta no Apéndice
A, conforme Resolugdo 196/96 do Conselho Nacional de Satude. Os critérios de exclusdo
adotados para os participantes incluiram a presencga de alergias ou intolerancias alimentares,
resfriados e outras condi¢des de saude que pudessem comprometer o paladar. Essas restricoes
foram estabelecidas para garantir que os participantes estivessem em condi¢des adequadas para
avaliar corretamente as amostras e evitar possiveis interferéncias nos resultados (SOUZA,
2017). Antes das degustagdes houve o preenchimento de um questionario para identificacdo do
perfil dos participantes como esta representado na Figura 04.

Os atributos avaliados no teste de aceitagdo seguindo o modelo de teste de
afetividade em concordancia com Esteves (2014) em todos os snacks foram: impressao global,

aparéncia, textura, cor, aroma e sabor de acordo com a Figura 05.
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Figura 04 - Questionario de identificag@o dos julgadores

Ficha de Avaliacdo Sensorial Data: Fortaleza, de 2023,
Assinatura do Voluntario Aszinatura do Pesquizador
Nome: Sexo:{ )M F
e Faixaetara
()18 225 anos ()26a32 anos
(133239 anos () 40 anos ou mais

®  (Jual zeu nivel de escolaridade?
( ) Ensino Fundamental Incompleto ( ) Ensino Fundamental Completo

'

( ) Ensinc Médio Incompleto (

) Ensino Medio Completo
() Graduvagdo Incompleto ( ) Graduagio Completo
( ) Pos-Graduagdo Incompleto () Pos-Gradoagdo Completo
® océ consome biscoitos tipo smacksT () Sim ( ) Nio
e Com que frequéncia vocé consome swacks 7

( ) Diariamente ( ) Semanalmente () Quinzenalmente ( ) Mensalmente ( ) Nunca

Figura 05 - Ficha do teste de Aceitagdo

TESTE DE ACEITACAO
Vocé esta recebendo 04 amostras codificadas de snack Por favor, prove-as e avalie as
amostras de acordo com os atributos: Aparéneia, Aroma, Cor, Textura, Sabor e

Impressdo Global. Use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou oo desgostou

das amostras.
9-Gostel Muitissimo 6-Gostel Ligeiramente 3- Desgostei Moderadamente
§-Gostei Muito 5-Nem gosteiNem desgostei 2- Desgostet Muito

T-Gostet Moderadamente  4-Desgostel Ligetramente  1- Desgosted Muitiszimo

Amaostra | Aparéncia | Aroma Cor Textura Sabor | Impressdo
Global

Apos a finalizacdo e preenchimento da ficha dos perfis dos julgadores e do teste de
aceitabilidade seguiu-se para o teste de intengdo de compra que foi aplicado para cada uma das
amostras utilizando uma escala de cinco pontos, sendo ‘5’- Certamente Compraria; ‘4’-
Provavelmente Compraria; ‘3’- Talvez Compraria; ‘2’- Provavelmente Nao Compraria; ‘1°-

Certamente Nao Compraria conforme apresenta a figura 06.



Figura 06 - Teste de Inteng¢do de Compra
TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

Avalie 2 amostra vtilizando a escala abaixo e determine sva atitude em relagio ao
produto.
3- Certamente Compraria;

4- Provavelmente Compraria

()

- Talvez Compraria
2- Provavelmente N0 Compraria

1- Certamente Nio Compraﬂa|

Amostra Inteng¢do de Compra
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados descritos a seguir referem-se a analise sensorial realizada através de
testes de aceitagdo (por meio de degustacdo) e teste de intengdo de compra descritos na Tabela
05.Antes das degustagdes os provadores preencheram de um questionario para identificagdo do
perfil dos participantes. Analisando a ficha de identificagdo do consumidor, verificou-se
algumas caracteristicas da populagdo de avaliadores. Essas caracteristicas estdo demonstradas
na figura 07, e mostram uma populagéo de avaliadores de 65% do sexo feminino e 35% do sexo

masculino, estando a maioria entre 18 € 25 anos.

Figura 07- Grafico para identificagdio dos perfis de provadores

SEXO FAIXA ETARIA

mfeminino ®masculino ®18-25 mW26-32 mW33-39 W40 anos ou mais

Fonte: Autora, 2023.

5.1 Analise de Variancia (ANOVA)

Os resultados da Andlise de Varidncia descritos conforme a Tabela 01, apresenta F
observado, valor-P e F critico, onde em todas F observado > F critico, com isso obtendo um
valor-P menor que o alfa (o) de referéncia, logo, rejeita-se a hipotese de nulidade (HO), ou seja,

existe evidéncia de diferenca significativa entre pelo menos um atributo entre médias, ao nivel

“a” de significancia escolhido (o= 0,05) (ANJOS & ANJOS, 2015).
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Tabela 01- Resultados da Analise de Varidncia- ANOVA

Formulagoes Valores da Analise de Varidncia - ANOVA
F observado Valor- P F critico
F0 42,24648 3,84E-40 2,120533
F1 37,71361 1,82E-36 2,120533
F2 31,27309 5,54E-31 2,120533
F3 27,80113 6,9E-28 2,120533

Fonte: Autora, 2023.

5.2 Analise do Teste de Tukey

Os resultados médios do perfil de caracteristicas sensoriais dos snacks com
diferentes quantidades do ingrediente Alga Marinha Kombu apresentados na Tabela 02,
verificou-se que ndo houve diferenga significativa (p<0,05) entre as 04 formulagdes para os
atributos sensoriais: aparéncia, aroma, sabor, textura, impressdo global. Entretanto para o
atributo cor houve diferencga significativa entre as formulagdes, atribuindo ao fato da diferenca
visual devido a adi¢do da alga deixando-o mais escuro a medida que aumenta o teor de alga na
composicdo. Este resultado corrobora com os estudos de Lucas et al. (2020) e Tork et al. (2022)
em que seus snacks (barra de cereal e lanche extrusado com adicdo da alga Spirulina,
respectivamente) variaram de cor a medida que a propor¢do da microalga Spirulina foi
adicionada, desta forma obtendo também diferencas estatisticas no pardmetro cor em seus
projetos. Para o teste de intencdo de compra com os resultados representados na Tabela 03

mostra que ndo houve diferencas significativas entre as amostras.



31

Tabela 02- Média das notas atribuidas na analise de aceita¢do sensorial dos snacks

ATRIBUTOS FORMULACOES
FO F1 F2 F3
APARENCIA ¢ gga 6,63% 6,20 6,05%
COR 7,432 6,879P 6,50 ¢ 6,00¢
AROMA 6,40% 6,75% 6,50% 6,32¢
SABOR 5,72 ¢ 6,37 6,17% 6,05
TEXTURA 5754 6,30 6,40% 6,02
IMPRESSAO ¢ 05 @ 6,62 ¢ 6,502 6,18¢
GLOBAL

Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.
Fonte: Autora, 2023.

Tabela 03-Teste de Tukey para intengdo de compra.

INTENCAO DE COMPRA 3 g5 a 3,174 3,072 2802

Fonte: Autora, 2023.

5.3 Analise Geral das Médias

Os resultados dos testes de inten¢ao de compra dos provadores encontram-se na
Figura 08.

Em relagdo aos valores médios das notas atribuidas nos atributos aparéncia e cor o
snack de formulagdo 0O (controle) obteve maior média de aceitagcdo seguido da formulagdo 01
(2,0 g de alga), a média mais baixa registrada nestes aspectos foi do snack de formulagdao 03
com 6,0g de alga. Para os atributos aroma, sabor e impressdo global a formulagdo 01 obteve

maiores médias (6,75; 6,37 e 6,62 respectivamente) levando a concluir a aceitagdo dos
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julgadores quanto a inser¢do da alga na composi¢do de modo sutil. Para o aspecto textura
verificou-se maior média na formulagdo 02 seguida da formulagdo 01 (6,4 e 6,3
respectivamente), e conferindo média mais baixa para este atributo fica o snack de formulac¢ao
controle em razdo de que a massa da formulagao O por ndo ter o ingrediente alga na composi¢ao
(conferindo um ingrediente seco) ficou mais imida e consequentemente a sensagdo de quebra
(crocancia) teve alteragao.

Para o atributo inten¢do de compra a maior média registrada foi o da formulagao
01, na qual tem 2,0 g de alga marinha kombu sendo todos os outros ingredientes fixos e com
isso conclui-se que o produto mais aceito pelos julgadores tanto no quesito do teste de
afetividade quanto no de atitude de compra (apresentado na figura 08) foi o snack com 2,0 g de
alga

Figura 08- Intengéio de compra dos provadores pelas diferentes formula¢des de snacks.

INTENCAO DE COMPRA

)

29

27

26
FO F1 F2 F3

Fonte: Autora, 2023.
5.4 Analise do Indice de Aceitaciio

Segundo Teixeira, Meinert e Barbeta (1987); Vieira, Souza e Dumont (2010) e
Souza (2017) para determinar se um produto é considerado aceito em relagdo as suas
propriedades sensoriais, € necessario obter um indice de aceitabilidade (IA) de pelo menos 70%.
Para calcular esse indice, foi utilizada a Equacdo 1, onde M representa a média das notas obtidas
e X ¢ a nota maxima, que foi de 9 no teste de aceitabilidade, os resultados da IA estdo

representados na tabela 04 expressos em porcentagem (%).

IA=2-x100% (1)
Como descritos na tabela 04 a formulagdo 01 que nos testes de aceitabilidade e

inten¢do de compra obteve as melhores médias indicando melhor aprovagdo dos julgadores,
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ndo se distanciou dos resultados esperados neste teste (IA) também, sendo a inica amostra que
adquiriu valores maior/igual a 70,00% em todos os atributos inclusive no parametro sabor,
extremamente importante para determinacao da aceitabilidade de um produto. Diferente da
amostra com 6,0g de alga marinha kombu (F3) que no teste IA obteve os valores percentuais

mais baixos, caracterizando a sua desaprovagao pelos provadores.

Tabela 04- Indice de aceitag@o dos snacks para os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
impressdo global.

Formulacio Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Impressao
(%) (%) (%) (%) (%) Global (%)

F0 76,44 82,55 71,11 63,44 63,88 67,22

F1 73,66 76,22 75,00 70,77 70,00 73,55

F2 68,88 72,00 72,00 69,00 71,11 72,00

F3 67,22 66,60 70,20 67,22 66,70 68,66

Fonte: Autora, 2023.
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6. CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos neste estudo, pode-se concluir que ¢ possivel elaborar
snacks com caracteristicas sensoriais desejaveis e mais saudaveis do que os tradicionalmente
disponibilizados no mercado e ainda englobar a classe de pessoas com restri¢des alimentares
como no caso individuos com intolerancia a lactose e os com intolerancia ao gliten. A pesquisa,
ainda sim, colaborou para a inser¢ao de um ingrediente pouco habitual na alimentacdo dos
brasileiros que sdo as algas, mas especificamente a alga marinha Kombu. Os testes de aceitagao
sensorial e intencdo de compra permitiu verificar positivamente o nivel de aceitagdo desse
produto, visto que para ambos os testes realizados a formulacao 01 (2,0 g de alga) atingiu boas
médias, inclusive no indice de aceitagdo que manteve porcentagem em todos os atributos
sensoriais superior ou igual a 70%. A adi¢do da alga no snack nao produziu rejei¢ao produto,
sendo a menor concentragdo da alga utilizada a melhor aceita. Porem a cor foi a unica afetada
de forma significativa com a introducdo da alga. Esse trabalho demonstrou o potencial
mercadoldgico desse produto, mostrando que as pessoas estdo dispostas a consumir e inserir

esses tipos de lanches rapidos com ingredientes ndo convencionais (alga) em sua rotina.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
TITULO DA PESQUISA: ELABORACAO DE SNACKS SALGADOS A BASE DE
VEGETAIS.

Vocé estd sendo convidado como participante voluntario de uma pesquisa para provar
um biscoito tipo snacks, realizada pela professora Socorro Vanesca Frota Gaban. Vocé nao
deve participar contra a sua vontade. Este documento assegura seus direitos como participante.
Leia atentamente as informagdes abaixo, aproveitando para sanar suas duvidas. Nao havera
nenhum tipo de penalizacdo caso vocé ndo aceite participar ou retire sua autorizagdo em
qualquer momento. As analises serdo realizadas no laboratorio de Nutrigdo.

O objetivo do presente trabalho ¢ desenvolver um biscoito tipo snacks a base de
FARINHA DE ARROZ, QUINOA, SOJA, ALGA COMESTIVEL, ALHO DESIDRATADO,
SAL adicionado ou ndo de OVO, REQUEIJAO, OLEO VEGETAL DE SOJA E CHIA a
depender da receita.

Vocé devera provar 4 tipos de biscoitos (peso de cada 7g), servido em bandeja
descartavel e acompanhado com copo descartdvel contendo 4gua potdvel para retirar o sabor
residual do paladar durante a degustagdo. Vocé deverd inicialmente responder 2 questdes
quanto ao consumo de snacks biscoito, ¢ em seguida, avalid-lo preenchendo uma ficha para
atribuir notas de 1 a 9 no teste de aceitacdo e de 1 a 5 no teste de intengdo de compra. Em
seguida vocé deverd marcar entre algumas caracteristicas citadas se esta se encontra em algum
snack e a intensidade. A sua participacao tera duragdo média de 15 minutos.

RISCOS: Caso vocé apresente alergia ou intolerancia a algum dos ingredientes citados
acima vocé NAO podera participar. Caso vocé apresente algum mal estar durante ou apds a
analise sensorial, o autor principal da pesquisa se compromete a leva-lo aos cuidados médicos
até o seu total restabelecimento. Todos os cuidados para a prevengdo da COVID-19 serdo
tomados, com disponibilidade de alcool 70%, uso de materiais descartaveis, fornecimento de
mascaras se necessario € medidas adequadas de distanciamento e higienizagdo com alcool 70%
do local das analises.

BENEFICIOS: A pesquisa ndo trara beneficio imediato, mas vocé ira contribuir para o
desenvolvimento de um novo produto alimenticio.

O pesquisador se compromete a utilizar os dados € o material coletado somente para
esta pesquisa e vocé ndo recebera nenhum pagamento por participar da pesquisa. Garantimos
que as informagdes conseguidas através da sua participacdo ndo permitirdo a identificagdo da
sua pessoa, exceto aos responsaveis pela pesquisa, € que a divulgagdo das mencionadas

informacgodes so sera feita entre profissionais estudiosos do assunto.
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Endereco do responsavel pela pesquisa:

Professora: Socorro Vanesca Frota Gaban

e-mail; vanescafm@hotmail.com

Instituicao: Universidade Federal do Ceara Endereco: Campus do Pici, Departamento de
Engenharia de Alimentos. Avenida Mister Hull, Blocos 857 ¢ 858 — CEP 60356-000, Fortaleza
—Ceara. Fone: (85)3366.9750.

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragdo ou duvida, sobre a sua participagdo na
pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua
Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Teofilo, fone: 3366-8344/46. (Horério: 08:00-12:00
horas de segunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal
do Ceard responsavel pela avaliagio e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as
pesquisas envolvendo seres humanos.

O abaixo assinado , anos, RG: , declara que ¢ de

livre e espontidnea vontade que estd como participante de uma pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, apos sua leitura, tive
a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu conteudo, como também sobre a pesquisa, €
recebi explicagcdes que responderam por completo minhas duvidas. E declaro, ainda, estar

recebendo uma via assinada deste termo.

Fortaleza, / /
Nome do participante da Pesquisa Assinatura
Nome do pesquisador Assinatura
Nome da testemunha Assinatura

(se o voluntario nao souber ler)

Nome do profissional que aplicou o TCLE Assinatura



mailto:vanescafm@hotmail.com
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Ficha de Avaliacdo Sensorial Data: Fortaleza, de 2023.
Assinatura do Voluntario Assinatura do Pesquisador
Nome: Sexo: ( )M ()F
e Faixa etaria
()18 a25anos ()26 a32 anos
()33 a39anos () 40 anos ou mais

e Qual seu nivel de escolaridade?

( ) Ensino Fundamental Incompleto () Ensino Fundamental Completo
() Ensino Médio Incompleto () Ensino Médio Completo

() Graduagao Incompleto ( ) Graduagao Completo

() P6s-Graduagao Incompleto ( ) Pés-Graduacao Completo

e Vocé consome biscoitos tipo snacks? () Sim () Nao
e Com que frequéncia vocé consome snacks ?

() Diariamente ( ) Semanalmente ( ) Quinzenalmente ( ) Mensalmente ( ) Nunca

TESTE DE ACEITACAO

Voceé esta recebendo 04 amostras codificadas de snack. Por favor, prove-as e avalie as amostras
de acordo com os atributos: Aparéncia, Aroma, Cor, Textura, Sabor e Impressao Global. Use a
escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou das amostras.

9-Gostei Muitissimo 6-Gostei Ligeiramente 3- Desgostei Moderadamente
8-Gostei  Muito 5-Nem gostei/Nem desgoste 2- Desgostei Muito

7-Gostei Moderadamente ~ 4-Desgostei Ligeiramente 1- Desgostei Muitissimo

Amostra | Aparéncia | Aroma Cor Textura Sabor | Impressao
Global
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TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

Avalie a amostra utilizando a escala abaixo e determine sua atitude em relagdo ao produto.

5- Certamente Compraria;

4- Provavelmente Compraria

3- Talvez Compraria

2- Provavelmente Nao Compraria

1- Certamente Nao Compraria

Amostra Intencdo de Compra




