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RESUMO

A avaliagao dos aspectos sensoriais aliada a investigacao das emogdes evocadas pelos alimentos
pode ajudar a prever melhor as escolhas alimentares infantis. Uma alimentagdo saudavel na
infancia, rica em Frutas, Legumes ¢ Verduras (FLV), ¢ crucial para o desenvolvimento e
prevengdo de doencgas. Influenciada por familia, cultura e aspectos psicossociais, a aceitacao
alimentar pode melhorar com a modificacdo sensorial dos alimentos, como os aspectos de
textura, e diminuir a rejei¢ao de FLV em criancas. Por sua vez, a avaliacdo das emocgdes
relacionadas aos alimentos pode ajudar a prever escolhas e possibilitar o uso de estratégias
promotoras de habitos mais sauddveis. Assim, o presente estudo teve como objetivo
desenvolver produtos estruturados a base de mamao e abdbora e analisar suas caracteristicas
sensoriais, de emogdes evocadas, fisico-quimicas e de compostos bioativos. A pesquisa foi
dividida em cinco etapas: I - desenvolvimento de lista de termos e emojis para avaliagdo das
emocodes, usando grupos focais com criangas de 7 a 10 anos; II - diagnéstico do consumo e
rejeicdo de FLV e neofobia alimentar entre as criangas; III - desenvolvimento de duas
formulagdes de produtos estruturados através da adicdo do hidrocoloide goma gelana, sendo
uma com mamao € outra com abdbora e com variagao da textura (macia e chips), [V - Andlise
sensorial e emocional dos produtos e V - caracterizagdo fisico-quimicas e de compostos
bioativos dos produtos. O grupo focal revelou que o sabor influencia fortemente as emogoes
infantis em relacdo aos alimentos, observada pela frequéncia de termos e emojis usados. As
criangas expressaram emogoes positivas para alimentos familiares ou preferidos, como iogurte
de morango, biscoito recheado e omelete de cebolinha e negativas para itens menos apreciados,
como mingau de aveia. Isso possibilitou criar uma lista ajustada de termos e emojis para avaliar
as emocdes associadas ao consumo alimentar. O diagndstico de consumo mostrou baixa
ingestdo de FLV e alta rejei¢do a0 mamao e a abobora. O mamao chips obteve maior aceitagdo
que 0 mamao macio, enquanto a textura da abobora nao afetou significativamente sua aceitagao.
Emogdes mistas foram relatadas, especialmente para o0 mamao chips e produtos de abobora,
com alta frequéncia de termos e de emojis positivos e negativos. Os produtos estruturados
apresentaram perfis distintos de caracteristicas fisico-quimicas, com menor pH para aqueles a
base de mamao e perda de brilho e da coloragao original nos chips. Maior teor de vitamina C e
de compostos fendlicos foram encontrados nos estruturados de mamao e de carotenoides, nos
de abobora. A capacidade antioxidante foi superior no Mamao Chips. Os resultados sugerem

que produtos estruturados e ajustes sensoriais podem reduzir a rejei¢do de FLV em criangas,



especialmente nas que apresentam neofobia alimentar, e favorecer o consumo gradativo desse

grupo de alimento nas formas in natura ou minimamente processadas.

Palavras chave: hidrocoloides; neofobia alimentar; emojis; abébora; mamao.



ABSTRACT

Evaluating sensory aspects and researching the emotions evoked by food can help better predict
children’s food choices. A healthy diet in childhood, rich in fruits and vegetables (FV), is crucial
for development and disease prevention. Food acceptance is influenced by factors such as
family, culture, and psychosocial aspects. Sensory modification of food, such as texture
changes, can improve acceptance and reduce rejection of FV in children. Assessing food-related
emotions supports the use of strategies to encourage healthier eating habits. This study aimed
to develop structured papaya and pumpkin products and analyze their sensory characteristics,
evoked emotions, physicochemical properties, and bioactive compounds. The research was
divided into five stages: I — Development of a list of emotional terms and emojis through focus
groups with children aged 7-10; II — Diagnosis of FV consumption, rejection, and food
neophobia; II1 — Development of two structured product formulations using gellan gum (papaya
and pumpkin, with soft and chip textures); IV — Sensory and emotional analysis; and V —
Physicochemical characterization and bioactive compound evaluation. Focus groups revealed
that taste strongly influences children's food-related emotions, as indicated by the frequency of
terms and emojis used. Positive emotions were associated with familiar or favorite foods (e.g.,
strawberry yogurt, stuffed cookies, chive omelets), while negative emotions were linked to less-
appreciated items (e.g., oatmeal porridge). This enabled the creation of a tailored list of
emotional terms and emojis for evaluating children’s food-related emotions. The consumption
diagnosis showed low FV intake and high rejection of papaya and pumpkin. Papaya chips were
more accepted than the soft version, while texture had little impact on pumpkin acceptability.
Mixed emotions were reported, particularly for papaya chips and pumpkin products, with
frequent use of both positive and negative terms and emojis. The structured products showed
distinct physicochemical profiles: papaya-based products had lower pH, chips lost original
shine and color, and higher vitamin C and phenolic compound levels were found in papaya
formulations. Pumpkin products had higher carotenoid content, and papaya chips showed
greater antioxidant capacity. These findings suggest that sensory modifications in structured
products can help reduce FV rejection in children, especially those with food neophobia, and

promote gradual consumption of FV in fresh or minimally processed forms.

Keywords: hydrocolloids; food neophobia; emojis; pumpkin; papaya.



Figura 1 -
Figura 2 -
Figura 3 -

Figura 4 -

Figura 5 -

LISTA DE ILUSTRACOES

Fluxograma das etapas da pesquiSa...........cecveereeeeerieeeiveeesirenseeeen s 30
Apresentacdo dos produtos estruturados na analise sensorial.............. 42
Nuvem de palavras das experiéncias alimentares........................ 46

Frequéncia percentual de palavras evocadas pelas criangas por

produto estruturado........o.ovuiiiiiiii e 70

Frequéncia percentual de emojis evocados pelas criangas por produto

LIy 1101 = Te (o T 71



Tabela 1 -

Tabela 2 -

Tabela 3 -

Tabela 4 -

Tabela 5 -

Tabela 6 -

Tabela 7 -

Tabela 8 -

Tabela 9 -

Tabela 10 -

Tabela 11 -

Tabela 12 -

Tabela 13 -

Tabela 14 -

LISTA DE TABELAS

Lista de palavras de emogdes para o grupo focal conforme o tipo de

€MOGAO EVOCAUA. ...\ttt ittt et 33

Lista de emojis para o grupo focal conforme o tipo de emocao

EVOCAAA. .. ente e 33
Formulagdes dos produtos estruturados............coeevviiiiiennnennnnnnn. 36

Frequéncia de palavras quanto a emogdo evocada pelo

] 1100 1< 0 Lo TR 47

Frequéncia de emojis quanto a emocdo evocada pelo

ALIMIEIITO . . . e et 48

Frequéncia de palavras e emojis quanto a classificagdo da emogao e ao

tipo de alimento .........ooeiiiiiiii e 50

Lista final de palavras e de emojis para avaliagdo das emocdes

conforme o tipo de emog@o evocada............ceoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiee. 52

Caracteristicas socioecondmicas e frequéncia de consumo de FJV por

criangas de escolas publica e privada.........ccccceeveveeeniieeiieeeieeeeeeen 53
Frutas, legumes e verduras habitualmente consumidos pelas criangas... 54
Associacdo e Razao de Chance (OR) entre NA e alimentos rejeitados. 57
Frequéncia de consumo de FLV dos participantes da analise sensorial 60
Analise sensorial dos produtos estruturados.................cceevvveenn. 61

Analise sensorial dos produtos estruturados quanto ao sexo e idade das

criangas, tipo de escola e aceitagdo do alimento base. ............... 64

Medianas das palavras e emojis das emoc¢des evocadas pelos produtos

ESITULULAAOS . .« ettt ettt e e e e e e 64



Tabela 15 -

Tabela 16 -

Tabela 17 -

Tabela 18 -

Tabela 19 -

Tabela 20 -

Frequéncia de palavras e emojis quanto ao tipo de emogdo e ao

01104 Lo P

Comparagdo de médias das -caracteristicas fisico-quimicas dos

produtos estruturados. .........ceviiiiiiiii e

Caracterizagdo e comparagdo dos parametros de cor dos produtos

ESTTULUTAdOS . .. oot ettt ettt

Composi¢do nutricional produtos estruturados e comparagdo com

Mamao € abObOra 1N NATUTA......ceeeeeeeeeeeeeeeeeee e

Compara¢ao de média dos componentes funcionais dos produtos

ESITULULAAOS . .« ettt ettt e e e e e e e,

Comparagao de média da atividade antioxidante dos produtos

ESITULULAAOS . .« et ettt ettt e e e e e e,

72

74

75

77



2.1
2.2

3.1
3.1.1
3.1.2
3.2
3.2.1
3.2.2
33

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7

4.7.1
4.7.2
4.7.3
4.7.4
4.8
4.9
4.10

5.1

SUMARIO

INTRODUQGAQ ...oueeeecrrenenenesesessssesesssessssesessssssssssesesssessssssessssssssssesssssesssses 13
OBUJETIVOS cuceiinrininninensisssissesssssssisssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssassss 16
ODbBJEtIVO GOTAL ....veeeeeiiieiiieeeee ettt e e ae e e aa e e e e e snreeeennes 16
ODbJetiVOs ESPECITICOS ..eeevviiiiiiiieeiiieiiecie ettt ettt ettt seae e e ere e 16
FUNDAMENTACAO TEORICA ...ccuvvunirinieineerneeneernnernneesnnessmmns 17
Consumo alimentar de Criangas ............couiiiieeinii it iie it eee e e 17
Consumo de alimentos e saude da crianca.........................ccooiiiiiiiiiiinn. 17
Fatores relacionados ao consumo alimentar em criangas ........................... 19
Analise sensorial ¢ de emogOes €M Criangas ..........ceveerieenreeinieaneeeineennann. 22
Principais métodos de andlise sensorial com criangas ......................coovueu. 22
Analise de emogOes .............cc.uoiiii i 25
Produtos Estruturados ....... ..ot 26
MATERIAIS E METODOS .....ouumiiiiiiiiiiiiiiinentteeeeseeieeeeesseennes 30
Tipo de estudo e etapas da PeSqUISA ........vviviieiiiieiierie e 30

Grupo Focal ... et eie e 3

Investigagao de consumo e rejei¢do de FLV e da neofobia alimentar .............. 34
Matéria-prima dos produtos estruturados .............ccoeviiiiiiiiiiiiiiiiii 34
Elaboragao dos produtos estruturados. ..........ccceeevvieeeiiieeniiieeeieeeie e 35
Analise fisico-quimica dos produtos estruturados ..........ccccceverveneenennicnnne 38

Determinacao de compostos bioativos e a capacidade antioxidante dos produtos

ESIIUTUTAAOS ...ttt e 39
Determinagdo de Polifendis Extraiveis TOIQIS...................c.ociiiiiiiiiiinin. 39
Determinacdo de Vitamina C...............ccoiiiiiiiiiiiii i i, 40
Determinacdo de Carotenoides. .................cc.ouuiie ittt i, 40
Determinacdo da atividade antioxidante total.........................cccvviiiiii.. 40
Analise Sensorial e de EMoGOes ..........oooiiiiiiiiiiii 41
Analise EStatistica .........oiuieiiiitii i 42
ASPECLOS FHCOS .. oovneii et 43
RESULTADOS E DISCUSSAOQ ...ccceuuittniiriierreerneerneeeeneeeneeennessnnnes 45

Resultados do grupo focal e elaboracao da lista final de palavras e emojis......... 45



5.2
5.3
5.3.1
532
5.3.3
5.4

54.1
542
5.5

5.5.1
552

Diagnéstico de consumo de FLV e Neofobia Alimentar das criangas...............
Analise sensorial e das emocgdes evocadas pelos produtos estruturados............
Caracterizag¢do dos participantes e quanto ao consumode FLV ....................
Analise sensorial dos produtos estruturados......................ccccooiiiiiiiinnn.
Andlise das emogoes evocadas pelos produtos estruturados........................
Caracterizagdo fisico-quimica e de composi¢do nutricional dos produtos
ESITUTUTAAOS. ..ottt et et e bttt e et e et e st e eneesneeenees
Caracterizagado fisico-quimica dos produtos estruturados.................................
Caracteriza¢do da composi¢do nutricional dos produtos estruturados...............
Analise de compostos bioativos e da capacidade antioxidante dos produtos
ESITUTUTAAOS. ..ottt ettt et e st e b e st e et e st e e bt e sateenbeeeneas
Analise de compostos bioativos dos produtos estruturados.................................
Capacidade antioxidante dos produtos estruturados....................ccccccevecveeenn.n.
CONCLUSOES .....uuviiiiiiiiiniiiiiicccnninnnnce e ssassssssessasesssees
REFERENCIAS .....covviiiiiiiiiiiiiiieeenirteesseirteesseinneeesesnnneeas

APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO PARA O GRUPQO FOCAL .....uucoueverruicrersenssecsnssanssaccsessnans
APENDICE B - TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO (TALE) «eutiuiiuiiuiieiiiiiieiieiieiiiieiieciecesasessessammmnns
APENDICE C - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO PARA PESQUISA DE CONSUMO E NEOFOBIA
ALIMENTAR
APENDICE D - QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO, DE
CONSUMO ALIMENTARE ESCALA DE NEOFOBIA ALIMENTAR....
APENDICE E - QUESTIONARIO PARA ANALISE SENSORIAL DOS
PRODUTOS ESTRUTURADOS......cccceeviiruinrnisensaissnnsresssessssssesssssssssssssssssessns

APENDICE F - QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO, DE
CONSUMO ALIMENTAR E ESCALA DE NEOFOBIA ALIMENTAR.....

APENDICE G - QUESTIONARIO PARA ANALISE SENSORIAL DOS
PRODUTOS ESTRUTURADOS

60

73
73
77

79

79

82

85

80

105

107

109

112

114

115

119



13

1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, houve uma modificagdo no padrao alimentar e epidemiologico
da populagdo mundial, inclusive em criangas. Esse fendomeno, denominado transi¢do alimentar,
¢ caracterizado pelo aumento no consumo de alimentos ricos em agucar e gordura e pobre em
nutrientes, especialmente pela diminui¢do na ingestdo de alimentos in natura, como Frutas,
Legumes e Verduras (FLV) e aumento no consumo de alimentos industrializados processados
e ultraprocessados (Ablard, 2021; Koyuncuoglu Giingoér, 2014). A oferta de alimentos
densamente caloricos ¢ de redugdo do nivel de atividade fisica tem resultado no aumento
expressivo da obesidade nesse grupo etario. Em 2020, estimativas globais mostraram dados
alarmantes, com mais 38,9 milhdes de criangcas menores de cinco anos com sobrepeso e
obesidade (WHO, 2020).

A alimentacdo inadequada na infancia gera efeitos de curto e de longo prazo. Em
curto prazo, uma alimentagdo inadequada pode resultar em problemas como déficit de
crescimento ou caréncias nutricionais, trazendo prejuizos ao pleno desenvolvimento da crianga.
Em longo prazo, tanto o déficit como o excesso de alimentos podem desencadear maior risco
no desenvolvimento de doengas cronicas, tais como dislipidemias, hipertensdo e diabetes
(WHO, 2022). Além de fornecerem nutrientes essenciais, os alimentos contém compostos
bioativos que contribuem para a redugdo do risco de doengas cronicas (Yuan et al.,2015). Nesse
sentido, o estimulo & ingestdo de FLV tem papel central no combate a obesidade e doencas
associadas, ja que estudos mostram baixo consumo desses grupos de alimentos, inclusive em
criancas (Damiani et al., 2017; Galego; D’ Avila; Vasconcelos, 2014; Kim ef al., 2014).

Os principais habitos alimentares sdo formados na primeira infancia. Assim,
considerando a complexidade do comportamento alimentar de criangas, que envolve fatores
familiares, ambientais, sensoriais, culturais e psicossociais, faz-se necessdrio o estimulo a
promocao de hébitos alimentares saudaveis desde cedo, com ingestdo dos diversos grupos
alimentares. O adequado estimulo ao consumo de uma alimentagdo variada favorece o aumento
do repertorio alimentar e reduz a neofobia alimentar (NA), comportamento comum em criangas
(Proserpio et al., 2020). A NA ¢ caracterizada pela resisténcia da crianga ao consumo ou a
experimentacdo de novos alimentos (Dovey et al., 2008). Esse comportamento ¢ mais
prevalente na faixa etaria de dois a cinco anos de idade, sendo preocupante porque os alimentos
que mais despertam o comportamento neofobico sdo os de alto contetido nutricional, como FLV

(Proserpio et al., 2020).
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Outro aspecto dos alimentos que influencia a NA € o sensorial, como sabor,
aparéncia, cor, consisténcia e textura. Estudos mostram que criangas costumam rejeitar
alimentos principalmente pelas caracteristicas de sabor e cor, com destaque para o sabor amargo
e a cor verde, porém a textura se apresenta como um aspecto importante na aceitacao de FLV
(Bakke et al., 2018; Estay et al., 2019; Raggio; Gambaro, 2018). Sabe-se que experiéncias
sensoriais positivas, que propiciem a familiaridade com os alimentos, contribuem para a
autoeficacia, podendo reduzir a resisténcia a experimentacao e favorecer o consumo de FLV
(Coulthard, 2017b; Crawford; Low; Newman, 2023; Maiz et al., 2021; Raggio; Gambaro,
2018). Nesse contexto, a modificagdo dos aspectos sensoriais de FLV podem ser uma estratégia
util a industria alimenticia para favorecer a familiaridade com alimentos rejeitados por criancas
e melhorar a aceitagao.

Uma inovacdo da industria alimenticia, que modifica a textura e consisténcia dos
alimentos, os denominados alimentos estruturados, ou 'designed food ou engineered food',
podem ser uma resposta a NA e ao baixo consumo de FLV. Eles s3o delineados de acordo com
um planejamento, geralmente se empregando matérias-primas de baixo custo, oriundas de
frutas ou outros alimentos que se encontram fora de classificagao para comercializag¢ao in natura
ou excedentes de producdo durante periodo de safra (Fizman, 1992). A modificagdo da
consisténcia, em muitos casos, ocorre por meio da utilizagdo de hidrocolodides, que atuam como
agentes de unido, facilitando o corte e retendo a umidade. A modificacdo da estrutura dos
alimentos também pode ser utilizada para aprimorar a percep¢do de sabor, diminuir a
concentra¢do de agticar ou gordura, além de fornecer um produto de maior estabilidade e maior
vida util (Douaire; Norton, 2013; Parn et al., 2015).

Para desenvolver um produto com caracteristicas atrativas ao consumidor, a
industria de alimentos utiliza a anélise sensorial, que permite a identificagdo das percepgoes,
das sensagodes, das atitudes e das preferéncias de consumidores em relacdo a um alimento
(Swiader; Marczewska, 2021; Tuorila; Monteleone, 2009). No caso de produtos voltados para
o publico infantil, € necessaria a inclusao das criangas nos testes sensoriais, ja que as diferengas
nas percepgdes de sabor e de textura, bem como nas preferéncias poderdo exercer influéncia na
aceitacdo do produto (Blissett; Fogel, 2013; Ervina et al., 2020). Outro fator de influéncia sobre
a aceitacao e, consequentemente, sobre a decisao de compra € a conexao emocional das criangas
aos alimentos (Dalenberg ef al., 2014; Koster, 2009). A analise de emogdes pode ser realizada
por meio de métodos verbais e ndo verbais. Dentre os métodos ndo verbais, os emojis t€ém sido

utilizados como uma ferramenta de avaliacao afetiva e emocional dos consumidores em relagao
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a comida (Jaeger et al., 2019).

O mamao e a abobora, alimentos com baixo consumo e altas frequéncias de rejeicao
encontradas em estudos, especialmente em criangas (IBGE, 2020; Lopes et al., 2023; Marques
et al., 2019) e corroborados no presente trabalho, sdo nativas da América e dados nacionais
trazem um volume de produgdo de 1.138.343 toneladas de mamao, tendo a Bahia como maior
produtor (IBGE, 2023) e de 417.839 toneladas de abobora, sendo o estado de Minas Gerais o
destaque no volume de produgdo (IBGE, 2017). Ambos alimentos se destacam como fontes de
fibras, vitaminas e minerais, além de compostos bioativos, com destaque para os carotenoides
(Kulczynski; Sidor; Gramza-Michatowska, 2020; Laurora et al., 2021).

Assim, considerando os riscos nutricionais decorrentes do baixo consumo de FLV
e a alta frequéncia de rejeicdo de mamao e abobora por criangas, justifica-se o presente trabalho,
que se propoe a elaborar produtos estruturados a base de mamao e de abobora, com textura e
consisténcia modificadas e avaliar a aceitagdo sensorial ¢ as emog¢des evocadas entre escolares
da cidade de Fortaleza - CE, bem como caracterizar esses produtos quanto as carateristicas

fisico-quimica, de compostos bioativos e de atividade antioxidante.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

° Desenvolver produtos estruturados a base de mamao e abobora para criangas e analisar

as caracteristicas sensoriais, de emog¢des evocadas, fisico-quimicas e de compostos bioativos.

2.2 Objetivos Especificos

° Desenvolver, por meio de grupo focal, lista de termos e de emojis para avaliacdo das

emocdes adequada as criancas das escolas participantes do estudo;

o Realizar diagnostico de consumo e rejeicdo de FLV e de neofobia alimentar entre as

criangas das escolas participantes por meio de questionario;

° Desenvolver duas formulagdes basicas de produtos estruturados a partir de uma fruta e
um legume com alta frequéncia de rejeicdo entre as criangas das escolas participantes,

modificando apenas a textura;

° Avaliar os produtos estruturados sensorialmente e quanto as emocgdes relacionadas ao

consumo por criancas matriculadas em duas escolas de Fortaleza - CE;

° Caracterizar os produtos estruturados quanto aos parametros fisico-quimicos de teor de

solidos soluveis totais, pH, atividade de agua, umidade e cor e de composi¢ao nutricional;

° Analisar o teor de compostos bioativos e a capacidade antioxidante dos produtos

estruturados por dois métodos distintos.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Consumo alimentar de criancas

3.1.1 Consumo de alimentos e saude da crianca

O padrao alimentar das criancas sofreu modificacdes ao longo das tltimas décadas,
com redug¢do no consumo de alimentos in natura ¢ aumento expressivo de alimentos
processados e ultraprocessados (Ablard, 2021; Koyuncuoglu Giingér, 2014). Esse fenomeno,
denominado transi¢do alimentar, aliado a redugdo do nivel de atividade fisica das criangas ¢é
responsavel pela epidemia de obesidade infantil ao redor do mundo. Conforme a Organizag¢ao
Mundial da Satde, estima-se que mais de 38,9 milhdes de criangas menores de cinco anos
apresentavam sobrepeso ou obesidade em 2020, com destaque para as regides do Mediterraneo
Oriental, do Pacifico Oriental e das Américas (WHO, 2022).

A obesidade afeta a saude da crianga em curto e em longo prazo, favorecendo o
surgimento de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) ainda na infancia e
relacionando-se com a maior morbimortalidade na vida adulta. Dentre as doengas que tém o
excesso de peso como um dos principais fatores de risco, destaca-se a diabetes, as doengas
cardiovasculares, osteoartrite e alguns tipos de cancer (WHO, 2022). Tanto o crescimento
prejudicado quanto o acelerado na primeira infincia se associam a obesidade e marcadores de
risco cardiometabdlico nessa fase. Desse modo, intervengdes visando o crescimento adequado
sao fundamentais, especialmente no contexto de paises em desenvolvimento, que combinam
altas prevaléncias de desnutrigdo e excesso de peso (Wibaek et al., 2019).

O estimulo ao consumo de alimentos in natura, especialmente frutas, legumes e
verduras e a reducdo da ingestdo de alimentos processados e ultraprocessados deve ser central
nas politicas publicas em diversos paises. Um exemplo disso ¢ a agdo das Nagdes Unidas, que
declarou o ano de 2021 como o Ano Internacional de Frutas e Vegetais, com o objetivo de
conscientizar acerca dos beneficios nutricionais e de preven¢do de doengas desse grupo de
alimentos, bem como promover o consumo no ambito de uma dieta equilibrada e diversificada.
Além disso, essa agao também visou chamar aten¢do para a realiza¢ao de medidas para reduzir
perdas e producdo de residuos (FAO, 2021). No Brasil, por sua vez, o Ministério da Saude em
sua segunda edi¢do do Guia Alimentar da Populacdo Brasileira recomenda o consumo de

alimentos in natura ou minimamente processados como a base da alimentagcdo (BRASIL,
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2014).

O elevado consumo de alimentos processados e ultraprocessados tem resultado em
ingestdo calorica excessiva e dieta com baixo teor nutrientes, especialmente de vitaminas e
minerais (Louzada et al., 2018; Louzada et al., 2023; Martinez et al., 2017). Isso ocorre porque
esses alimentos sdo densamente caloricos, com baixo contetido nutricional, hiperpalataveis,
vendidos em grandes porgdes e em versdes prontas para o consumo, combinados a estratégias
de marketing agressivas (Monteiro et al., 2019). Por sua vez, FLV, que podem se apresentar
como alimentos in natura ou minimamente processados, caracterizam-se por seu alto contetido
nutricional, sendo fonte de vitaminas, minerais e fibras. Além dos beneficios nutricionais, FLV
sdo também fontes de compostos bioativos, que se associam ao menor risco no desenvolvimento
de doengas cronicas (Yuan et al., 2015).

Apesar dos beneficios associados ao consumo de FLV, estudos no Brasil € no
mundo mostram um baixo consumo desse grupo de alimentos na infancia. No Brasil, dados de
consumo alimentar provenientes da Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF) 2017 — 2018
revelaram frequéncias de consumo de verduras e legumes que variaram de 1,2% a 21,8%, com
menor valor para o chuchu e maior valor para salada crua. O consumo de frutas também variou
bastante, a depender do alimento, sendo de 0,6% para o abacaxi ¢ de 14,7% para a banana
(IBGE, 2020).

Semelhantemente, a Pesquisa Nacional de Satde do Escolar (PeNSE) 2019
encontrou prevaléncias de consumo habitual de 28,8% para legumes e verduras e de 26,9% para
frutas frescas em escolares de 13 a 17 anos. A pesquisa encontrou ainda diferenca no consumo
de FLV entre escola publica e privada, com valores superiores nesta. Foi evidenciado também
diferencas entre as regides brasileiras, com menores frequéncias nas regidoes Norte e Nordeste
(IBGE, 2022).

Pesquisa com criangas de escolas primarias do Reino Unido investigou o consumo
de frutas e vegetais e encontrou que apenas 3% das criangas consumiam fruta na merenda
escolar e que dois tercos delas ndo consumiam uma porg¢ao de fruta no almogo. Ja em relagao
aos vegetais, os valores foram um pouco melhores, com 6% delas consumindo uma por¢ao no
almoco. Além disso, os autores observaram uma possivel associacdo na redu¢do do consumo
de vegetais com o aumento da idade (Upton; Upton; Taylor, 2012). Diferentemente, Fernandez
et al. (2016) encontraram maior variedade no consumo de frutas e legumes com o aumento da
idade de criangas americanas participantes de programa de baixa renda.

Pesquisa com criangas e adolescentes americanos de 2 a 18 anos investigou o
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consumo de frutas e verduras e a tendéncia da contribuicdo desses grupos alimentares na dieta.
Observou-se consumo insuficiente de frutas e verduras, com 60% das criangas ingerindo menos
frutas que o recomendado e 93% das criangas consumindo legumes e verduras abaixo da
recomendacdo. Apesar desses nimeros, houve um aumento de 12% na ingestdo de frutas em
2013 quando comparado com o ano de 2010. J4 em relagdo a ingestdo de vegetais, ndo foi
observado aumento no consumo (Kim et al., 2014).

No Brasil, estudo que investigou a adequagdo do consumo de FLV em escolares de
7 a 14 anos da rede publica e privada encontrou niveis adequados no consumo de frutas de
19,2% nos anos de 2007/2008 e de 21,0% em 2012/2013. Também houve associa¢ao entre o
consumo adequado de FLV e ser aluno da rede privada e ter mae com nivel superior (Soar et
al., 2020).

Por sua vez, pesquisa com criancas de Vigcosa - Minas Gerais, encontrou consumo
médio de 130 (x107) g/dia de frutas e hortaligas e uma reducao na ingestdo desses alimentos
com o aumento da contribui¢do percentual de energia dos alimentos ultraprocessados. Além
disso, outro importante fator que influenciou no consumo de FLV foi a amamentacdo, em que
criancas amamentadas por menos de 4 meses consumiram menos frutas e verduras e mais
alimentos ultraprocessados (Fonseca et al., 2018).

Assim, o consumo de FLV na infincia no Brasil e no mundo ¢ variavel, entretanto,
de maneira geral, ¢ baixo, sobretudo para legumes e verduras. Os estudos mostram que esse
comportamento sofre influéncia de fatores diversos, como idade da crianca, sexo, condi¢des
socioeconOmicas, tempo de tela, dentre outros (Bratkowski et al., 2020; Linhares ef al., 2020;
Pedraza; Santos, 2021). A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) preconiza a ingestao de pelo
menos 400 g/dia de frutas e legumes como parte de uma dieta saudavel para adultos (WHO,
2020). No Brasil, a Sociedade Brasileira de Pediatria recomenda o consumo didrio e variado
de, no minimo, 5 por¢des de FLV, com a ingestdo de frutas sob a forma de sucos naturais ndo

superior a 240 ml/dia para criangas em idade escolar (SBP, 2012).

3.1.2 Fatores relacionados ao consumo alimentar em criancas

Os principais hdbitos alimentares sdo desenvolvidos na infincia e permanecem na
vida adulta. O desenvolvimento das preferéncias e do comportamento alimentar trata-se de um
conjunto complexo e dindmico de fatores individuais, sociais e ambientais que se

interrelacionam (Marty et al., 2018; Ramos; Stein, 2000). Dentre os fatores individuais de
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influéncia sobre o consumo de FLV, temos idade, sexo, conhecimento sobre alimentacao
saudavel e os comportamentos de neofobia pelas criangas.

Em relagdo ao conhecimento das criangas sobre alimentacao saudavel, estudos
mostram resultados conflitantes em relacao a influéncia desse fator sobre o consumo de FLV.
Hass e Hartmann (2018) encontraram que o conhecimento sobre a recomendagdo de consumo
de FLV nao apresentou associagdo com maior ingestao desses alimentos e que o conhecimento
nutricional mais abrangente apresentou apenas uma fraca correlagdo em estudo com criangas
de escolas da Alemanha. Apesar de os estudos demonstrarem a capacidade das criangas em
entender e formular suas ideias sobre alimentagdo saudavel, ¢ frequente uma dissociag¢do entre
o conhecimento dessas mensagens e as praticas alimentares (Fairbrother; Curtis; Goyder, 2016).

Quanto a Neofobia Alimentar (NA), comportamento amplamente encontrado na
infancia, define-se como a dificuldade ou aversdo ao consumo de novos alimentos, ou seja, uma
resisténcia a experimentacdo de alimentos nao familiares (Dovey et al., 2008). A NA ¢ um
comportamento preocupante ja que os alimentos mais relacionados a rejeigdo sdo os de alto
contetdo nutricional, como FLV (Taylor; Emmett, 2018; Proserpio et al., 2020). Quanto a
prevaléncia, sabe-se que a NA se apresenta principalmente na faixa etaria de dois a cinco anos
de idade, porém pode perdurar por mais tempo, permanecendo em criangas em idade escolar
(Dovey et al., 2008; Pliner, 1994).

Os aspectos relativos as caracteristicas dos alimentos, tais como sabor, aparéncia,
cor, consisténcia e textura também interferem na aceitacdo das criangas. Raggio e Gambaro
(2018) encontraram que o consumo de vegetais foi fortemente associado aos aspectos
sensoriais, com maior rejeicdo aos alimentos de coloracdo verde e maior consumo daqueles
com coloracao vermelha e alaranjada e/ou que tenham um sabor mais adocicado. A textura
também se apresenta como um aspecto importante na aceitagdo de FLV (Bakke et al., 2018;
Estay et al., 2019; Raggio; Gambaro, 2018).

Experiéncias positivas, tais como a oferta de novos alimentos em um contexto
familiar agradéavel, sem uso de coercao ou de estratégias de camuflagem de FLV, podem reduzir
a resisténcia a experimentacao e favorecer a insercao na alimentacao (Coulthard, 2017; Raggio;
Gambaro, 2018). Estudo de Hass e Hartmann (2018) ratifica a associa¢do entre os fatores
sociais e os individuais, mostrando que eles t€ém igual relevancia no consumo de FLV. Criangas
cujos pais comiam e disponibilizavam mais FLV em casa apresentaram maior consumo desse
grupo de alimentos. De forma oposta, encontraram efeito negativo sobre o consumo quando os

pais davam as ordens verbais aos filhos. Assim, os autores concluem que agdes voltadas para a
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promocao do consumo de FLV em criangas devem abordar fatores pessoais e sociais sob pena
de perda da sua eficacia.

Estudo qualitativo com criangas de duas escolas do Reino Unido demonstrou que
elas reconhecem que € na infancia € no ambito do ambiente familiar que praticas alimentares
duradouras se desenvolvem. Ainda, entendem que o desenvolvimento de habitos saudéaveis esta
muito relacionado com as praticas alimentares dos pais e com os esfor¢os para prover opgoes
saudaveis aos filhos (Fairbrother; Curtis; Goyder, 2016).

Na pesquisa de Scaglioni et al. (2018), verificou-se que habitos alimentares e
praticas parentais sdo alguns dos determinantes do comportamento e das escolhas alimentares
das criangas. Praticas parentais autoritarias com moderado niveis de controle podem favorecer
a autorregulagdo da crianca, controlar a ingestdo de alimentos hiperpalatdveis e promover a
qualidade da dieta. Ao contrario, o controle excessivo ou ser indulgente sio comportamentos
parentais que desrespeitam a independéncia da crianga e desestimulam o processo de
reconhecimento dos sinais de fome e saciedade. Outro achado interessante ¢ o de que
experiéncias precoces dos diversos sabores favorecem a alimentag¢ao saudavel e um consumo
diversificado de FLV.

As crengas e o conhecimento dos pais sobre alimentagdo, as habilidades culinarias
dos pais e os aspectos socioecondmicos das familias sdo outras varidveis relacionadas ao
consumo de FLV. Criangas cujos pais tém maior escolaridade e melhores condig¢des
socioeconomicas costumam ter maior disponibilidade de FLV em seus domicilios e,
consequentemente, maior consumo (Canter; Roberts; Davis, 2016; Scaglioni et al., 2018).
Quanto a influéncia das habilidades culinarias no consumo alimentar de criangas, sabe-se que
o preparo de alimentos envolve um conjunto complexo de elementos, necessitando de certo
conhecimento prévio. Martins et al. (2021) buscaram identificar os padrdoes de praticas
culindrias de adultos com filhos e verificaram que pessoas que cozinham menos em casa se
associam com maior consumo de alimentos ultraprocessados nos jantares das criancas. Apesar
desse resultado, conclui-se que cozinhar em casa como uma acdo isolada ndao protege as
criangas do consumo de alimentos ultraprocessados.

No ambito dos fatores ambientais, temos como fatores de influéncia a crescente
disponibilidade de alimentos processados e ultraprocessados e as estratégias de marketing dos
alimentos voltados ao publico infantil. Revisao sistematica sobre as estratégias de marketing de
alimentos em criancas de 0 a 18 anos encontrou que os trés meios mais utilizados sdo

televisdo/filmes, embalagens e jogos digitais. Todos eles influenciaram o consumo alimentar
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de criangas, principalmente aumentando a ingestdo caldrica e o consumo de alimentos
ultraprocessados. Com base nisso, os autores discutem a necessidade de agdes no ambito das
politicas publicas voltadas para a restricado da comercializagao de alimentos nao saudéaveis, bem

como da exposi¢ao de criancas ao marketing desses produtos (Smith ez al., 2019).

3.2 Analise sensorial e de emocdes em criancas

3.2.1 Principais métodos de analise sensorial com criancas

A analise sensorial ¢ uma disciplina usada para evocar, medir, analisar e interpretar
as reagdes as caracteristicas dos alimentos percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato
e audicdo (ABNT, 1993). As respostas sdo, portanto, funcdo das sensagdes originadas a partir
de reacdes fisiologicas e irdo gerar interpretagdes e descrigdes das propriedades intrinsecas aos
produtos (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A analise sensorial busca tanto a medi¢@o objetiva das propriedades sensoriais dos
produtos, que ¢ a compreensao do produto, quanto as respostas subjetivas dos individuos a esses
produtos, que ¢ a reagdo afetiva subjetiva aos estimulos (Civille; Oftedal, 2012). Assim, a
analise sensorial permite a identificacdo das percepgdes, das sensagdes, das atitudes e das
preferéncias de consumidores em relagdo a um alimento, sendo uma ferramenta indispensavel
a industria e especialmente Util aos setores de controle de qualidade e desenvolvimento de novos
produtos (Swiqder; Marczewska, 2021; Tuorila; Monteleone, 2009).

Ao longo dos anos, cresceu a importancia das criangas enquanto consumidores de
alimentos. Isso ¢ resultado de uma série de fatores complexos e muitas vezes conflitantes, tais
como os hébitos alimentares familiares, as estratégias de marketing persuasivos, a influéncia
dos pares e a modifica¢do na dindmica do processo de decisdo de compra de alimentos, em que
0s pais nao s6 envolvem seus filhos nas decisdes de compra, como também fornecem dinheiro
para a aquisi¢cdo (Turner; Kelly; Mckenna, 2006). Outro aspecto importante ¢ a diferenca de
criancas em relacdo aos adultos nas percepg¢des de sabor e de textura, bem como nas
preferéncias (Blissett; Fogel, 2013; Sobek et al., 2020). Um exemplo dessa diferenca nas
percepgdes dos sabores foi observado por Ervina ef al. (2020) que encontraram capacidade
reduzida de discriminagdo dos gostos basicos por criangas em alimentos com misturas binarias
de sabores.

Assim, de olho nesse importante segmento de consumidores, a industria de
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alimentos tem buscado identificar os anseios e as preferéncias dos pais, como principais
responsaveis pela compra de alimentos para a familia, e dos filhos, como coparticipantes nesse
processo (Turner; Kelly; Mckenna, 2006). Isso tem resultado na crescente participacao das
criancas em pesquisas sensoriais e de consumo. Contudo, a participagdo desse grupo etario em
testes sensoriais ¢ desafiadora em fun¢ao da imaturidade cognitiva e fisiologica e, por isso, sao
necessarias abordagens diferenciadas (Rocha et al, 2021). Assim, os testes sensoriais
envolvendo criancas devem ser atrativos e motivadores, de facil compreensao, de curta duragado
(no maximo 15 minutos), com linguagem adequada a faixa etdria, com utilizagdo de
equipamentos e materiais adaptados ao tamanho da crianga e devem ser realizados,
preferencialmente, em ambientes familiares as criangas, como escolas e creches (Jilani; Peplies;
Buchecker, 2018).

Os estudos sensoriais com criancas buscam, principalmente, descrever as
caracteristicas dos alimentos, avaliar a aceitacdo geral e dos seus diversos atributos. Assim, os
métodos mais utilizados sdo os afetivos, também chamados testes de consumidores, com
utilizacdo de escalas hedonicas verbal ou facial e o0 Check-All-That-Apply (CATA) (Dutcosky,
2019). Os modelos de escalas heddnicas faciais utilizados nas pesquisas também sdo
diversificados (Kroll, 1990; Chen et al., 1996; Guinard, 2001; Popper; Kroll, 2011). As escalas
faciais de 3, 5 ou 7 pontos, dada a sua facilidade de aplicacdo e entendimento, t€ém sido
amplamente utilizadas em testes com criangas, com o tamanho da escala variando conforme a
idade e o desenvolvimento do grupo. Os estudos incluem criangas em idade pré-escolar e
escolar, faixa etaria variando de 4 a 12 anos, e avaliam diferentes produtos, tais como biscoitos
salgados e doces (Rocha et al., 2021), preparagdes a base de milheto (Anitha et al., 2019),
hamburguer de figado bovino (Rocha ef al., 2019), maga (Lanza; Sabatini; Bacceli, 2017) e pao
com redugao de sal (Kovac; Knific, 2017).

O CATA ¢ um método quantitativo baseado na percep¢do do consumidor e tem
como vantagens a versatilidade e a facilidade de aplicacdo, ndo necessitando de provadores
treinados. O método desenvolve-se em trés etapas, que sdo: o levantamento dos descritores, a
elaboracdo do questiondrio CATA e a avaliacdo das amostras pelos consumidores. A defini¢ao
dos descritores pode ser realizada por meio de um painel de avaliadores treinados, de grupo
focal ou de lista elaborada em estudo anterior (Nora, 2021).

Rocha et al. (2021) realizaram pesquisa com criangas de 8 a 12 anos para avaliar a
aceitacdo e o perfil sensorial de biscoitos salgados e doces com incorporacdo de farinha de

ervilha. A avaliagao foi realizada a partir do método CATA e os termos sensoriais foram obtidos
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a partir de grupos focais com criangas. Os autores encontraram que o grupo focal se mostrou
uma metodologia adequada para a geragdo da lista de termos e que as criangas tiveram
capacidade de discriminar o perfil sensorial por meio da abordagem CATA. Resultado
semelhante foi encontrado por Verwaeren et al. (2018), que confirmaram a possibilidade da
utilizagdo do método CATA para a obtengdo de perfis sensoriais na populacdo infantil. No
estudo, o perfil sensorial de amostras de “speculoos”, biscoito tradicional belga, foi avaliado
por criancas de 11 a 13 anos. Os resultados mostraram que a abordagem CATA possibilitou
uma previsao da escolha alimentar a partir dos perfis sensoriais, além disso as criangas foram
capazes de discriminar sensorialmente mesmo amostras de alimentos semelhantes.

Outros estudos utilizaram a abordagem CATA para discriminagdo do perfil
sensorial por criancas com idades que variaram de 7 a 12 anos e com diversos produtos, tais
como laranjas e alimentos ndo familiares (queijo de cabra, chourico, carne seca, suco de
cenoura, dentre outros). Os resultados confirmam a possibilidade da utilizagdo do CATA com
criangas, mesmo aquelas em idade pré-escolar, e para um largo espectro de alimentos, ainda
que estranhos aos habitos familiares (Ervina et al., 2020; Simons et al., 2019).

A quantidade de avaliadores ¢ um fator relevante a ser considerado nos testes
sensoriais com criancas. Sabe-se que o numero de participantes deve variar em fungdo do tipo
de teste sensorial, do namero de produtos testados, da magnitude da diferenca de aceitagdo entre
as amostras, além de outros aspectos relacionados aos avaliadores, como sexo e idade. O maior
numero de avaliadores confere maior confiabilidade ao teste, entretanto também repercute na
operacionalizacdo e nos custos (Mammasse; Schlich, 2014). Apesar da importincia dessa
questao, existem diferentes recomendag¢des em relagdo ao nimero ideal de participantes.
Dutcosky (2019) recomenda pelo menos 300 criangas e 2 escolas para testes de aceitabilidade.
J& a American Society for Testing and Materials (ASTM E2299, 2013) recomendou o
recrutamento de 100 criangas para testes de localizagdo central (CLT). Novello ef al. (2021)
realizaram avaliagdo sensorial de produtos contendo ingredientes de baixa aceitagdo com
criangas de 7 a 10 anos e encontraram tamanho amostral minimo de 39 criangas na avaliacao
por género e de 41, por estado nutricional. Assim, ndo ha consenso acerca do tamanho ideal da
amostra, devendo o pesquisador buscar o equilibrio entre o rigor metodologico e a viabilidade

pratica.

3.2.2 Analise de emocoes



25

Nos ultimos anos, estudos t€ém buscado compreender o comportamento relacionado
a escolha e consumo de alimentos. Isso porque os fatores que influenciam no processo de
escolha alimentar sao complexos e envolvem aspectos relacionados aos produtos (intrinsecos e
extrinsecos), ao contexto alimentar e aos fatores psicoldgicos e socioculturais. Além disso,
sabe-se que a conexdo emocional com um produto ¢ um impulsionador da lealdade e ¢ fator de
influéncia sobre o comportamento do consumidor. Assim, no ambito dos fatores psicologicos,
as emogdes geradas pelo consumo de um alimento relacionam-se com a escolha alimentar
(Dalenberg et al., 2014; Koster, 2009).

Corroborando com isso, estudo que buscou elucidar a escolha de bebidas matinais
a partir da analise sensorial e das emog¢des evocadas encontrou que a medigdo das emogdes
combinada com o aspecto sensorial teve valor preditivo mais forte na escolha do produto. A
medicdo das emogdes ocorreu por meio de instrumento verbal e ndo verbal. Os autores
encontraram que as emogdes ndo verbais predizem com maior precisdao a escolha do produto
quando comparado com emogdes verbais (Dalenberg ef al., 2014).

No caso de criangas, os aspectos psicologicos de relagdo com os alimentos
resultantes das praticas parentais ou de questdes individuais como a NA também podem atuar
como fatores motivadores ou de rejeigao (Stone et al., 2022). Entretanto, a semelhanga do que
ocorre com a analise sensorial, a avaliagao das emogdes relacionadas ao consumo de alimentos
por criangas deve ter metodologias adaptadas aos seus estagios de desenvolvimento.

As pesquisas das emocgdes evocadas por alimentos com participagdo de criangas
utilizam principalmente o método de autorrelato, em que os participantes avaliam suas emogdes
a partir de uma lista de termos pré-estabelecidos. A lista de termos pode ser obtida a partir de
grupos focais, de painel de avaliadores treinados ou ainda de trabalhos anteriores. Ja a escolha
dos termos emocionais pelas criangas ¢ frequentemente realizada por meio do método CATA
(De Pelsmacker; Schouteten; Gellynck, 2013; Gallo; Swaney-Stueve; Chambers, 2017A; Jervis
etal.,2014).

O uso de instrumentos verbais em estudos com criangas restringe a participacao
para aquelas com maior idade e com capacidade leitora. Esse tipo de instrumento também
precisa levar em consideracdo o repertorio 1éxico das criangas participantes (Gallo; Swaney-
Stueve; Chambers, 2017A). Outras criticas em relacdo ao uso dos métodos verbais
autorrelatados para avaliar emocgoes € a possivel dificuldade no entendimento do significado
dos termos emocionais, as interferéncias resultantes das diferencas culturais e as relativas a

traducdo dos termos para outros idiomas (Van Zyl; Meiselman, 2016).
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J& os instrumentos ndo verbais para avaliar as emogdes, como os emojis, t€ém sido
utilizados em diversos estudos nos ultimos anos. Isso porque, com o avancgo das tecnologias de
informacao e a disseminagao dos usos de midias sociais € de smartphones, ocorreu uma
popularizacdo dos emojis como ferramenta de conexdo entre as pessoas, transmitindo
informagdes ndo verbais, expressando emogdes e sentimentos, transmitindo humor e até
reduzindo ambiguidades (Vidal et al., 2015). Nesse sentido, estudos t€m utilizado emojis como
uma ferramenta de avaliacdo afetiva ¢ emocional dos consumidores em relacdo a comida,
visando a compreensao acerca das experiéncias ¢ do contexto de consumo e dos processos de
escolhas, bem como o fornecimento de insights para o desenvolvimento de novos produtos e
servicos (Jaeger et al., 2019).

Os estudos com emojis buscam aprofundar a compreensdo das respostas
emocionais de criancas em relagdo aos alimentos. Exemplo disso ¢ o estudo de Gallo et al.
(2017b) que comparou o sabor e as respostas emocionais das criangas a imagens de alimentos
e alimentos reais. Foram avaliados nove alimentos por criangas entre 7 a 9 anos e os autores
encontraram que tanto as pontuagdes gerais de gosto foram mais altas para alimentos reais,
como houve mais emogdes positivas. Outros estudos buscaram elaborar e validar escalas de
emojis para avaliar resposta emocional (Deubler et al., 2019; Swaney-Stueve; Jepsen; Deubler,
2018).

Um aspecto importante na utilizacdo de emojis na analise emocional relacionado
ao consumo de alimentos é a compreensdo do significado dos emojis pelas criangas. Nesse
sentido, Sick ef al. (2020) investigaram o significado emocional dos emojis usados por criangas
de 9 a 13 anos para descrever alimentos por meio do método de Mapeamento Projetivo. De
forma geral, a partir da inspecao visual e dos coeficiente de RV (Random Variables), os emojis
negativos foram os que tiveram significados mais distintos e que meninas e pré-adolescentes
mais velhos (12 e 13 anos) discriminaram emojis positivos um pouco melhor. Assim, foi
confirmada a possibilidade de uso dos emojis para avaliar as emocdes evocadas por alimentos,
porém, para melhorar a eficicia do instrumento, recomenda a eliminacdo de emojis com
significados emocionais semelhantes ou daqueles cujo significado ¢ menos claro (Sick ef al.,

2020).

3.3 Produtos Estruturados

Os alimentos estruturados, também chamados de “designed food ou engineered


https://en.wikipedia.org/wiki/Random_variables
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food”, sdo produtos com propriedades texturais modificadas. Geralmente, eles utilizam na sua
producdo matéria-prima de baixo custo, como FLV que estdo fora de classificacdo para a
comercializacdo in natura, ou subprodutos de outras industrias ou ainda excedentes de
producao. Os produtos estruturados tém maior vida ttil, quando comparados com alimentos
frescos (Parn et al., 2015). Assim, além dos possiveis beneficios de melhoria na textura de
alimentos, o desenvolvimento desses produtos também contribui para a redugdo das perdas e

desperdicios e para a diminui¢ao da geragao de residuos ambientais.

Do ponto de vista da satide do consumidor, os alimentos estruturados também
oferecem beneficios. Géis, gomas e fibras presentes podem atuar controlando a digestdo e
absor¢do de nutrientes, além de conferir saciedade. As gomas e as fibras dietéticas soluveis
afetam a saciedade através dos mecanismos de viscosidade, gelificagdo e fermentagdo (Strom
et al., 2009). Outro beneficio ¢ o uso de géis para minimizar oS prejuizos sensoriais em
alimentos com reduc¢do de ingredientes, tais como agucar, sal e gordura. Nesses casos, os géis
podem agir como substitutos de ingredientes, como ¢ o caso dos organogéis em alimentos com
reducdo de gordura, ou como moduladores da percepgao de sabor (Delgado-Pando et al., 2011;
Spyropoulos; Norton; Norton, 2011).

A consisténcia modificada ocorre por meio da utilizagdo de hidrocoléides, que
atuam como agentes de unido, facilitando o corte e retendo a umidade. O termo hidrocoloide
compreende um grupo heterogéneo de polimeros hidrofilicos de alto peso molecular e cadeia
longa. Esses compostos atuam nos alimentos como agentes gelificantes, espessantes e
estabilizadores. Eles também podem atuar evitando a sinérese, dando uma sensagdo gordurosa
na boca, estabilizando uma emulsao e alterando o perfil de liberacao de sabor (Douaire; Norton,
2013; Parn et al., 2015; Seisun; Zalesny, 2021).

Diversos hidrocoldides tém sido utilizados em alimentos, sendo os principais o
agar, alginatos, carragenina, carboximetilquitosana (CMC), pectina, amidos e as gomas
xantana, guar e gelana (Douaire; Norton, 2013; Lu et al., 2020; Seisun; Zalesny, 2021).
Atualmente, existe uma tendéncia de aumento da preferéncia dos consumidores por aditivos
alimentares naturais sobre os sintéticos e daqueles com efeitos benéficos adicionais a saude,
como os hidrocoldides de algas, que possuem compostos bioativos. Desse modo, a industria de
alimentos tem realizado investimentos significativos na aplicagdo de hidrocoloides de algas
(Liao et al., 2021).

O tipo de hidrocoloide utilizado influencia na textura dos alimentos. Por essa razdo,

alguns estudos envolvendo produtos estruturados buscam elucidar a cinética de formagdo do
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gel e conhecer as propriedades de gelificacdo dos diferentes hidrocoldides. Danalache et al.
(2015) estudaram a influéncia da concentragdo de goma gelana, bem como a propor¢do de
gelana de baixa acilagdo e de alta acilagao nas propriedades reoldgicas e microestruturais de
barras de manga. Verificou-se que a gelana de baixa acilagdo forma estruturas mais fortes que
a de alta acilagdo e também observaram um efeito sinérgico nas diferentes proporgdes de gelana
de baixa e alta acilagdo, obtendo produtos com propriedades viscoeldsticas intermedidrias.
Esses resultados foram confirmados por microscopia, que revelou um enfraquecimento do gel
com o aumento no percentual de gelana de alta acilagdo. Lima et al. (2019) avaliou a influéncia
dos agentes gelificantes Pectina de Baixo Teor de Metoxil, goma guar e carragenina em geléias
de laranja de baixo teor caldrico e confirmaram a influéncia deles na consisténcia dos produtos.

Os produtos estruturados a base de frutas representam uma opg¢do de alto valor
nutricional, pratica e com maior vida util que o fruto in natura. Estudo com barra elaborada a
partir da polpa e casca da manga encontrou teor de umidade menor que 10%, revelando baixa
atividade de 4gua e, consequentemente, indicando um produto com alta estabilidade e maior
vida de prateleira. Quanto aos aspectos nutricionais, o teor de fibra encontrado foi considerado
bom, sendo de 9,5g, o que representa 38% a 50% da ingestdo adequada para criangas de um a
oito anos (IOM, 2005). Em relacdo a atividade antioxidante das barras, ela foi associada ao teor
de compostos fenolicos. Os autores concluem que o alto teor de fibras aliado a capacidade
antioxidante ¢ indicativo do potencial das barras de frutas como produto funcional (Hernandez-
Maldonado et al., 2019).

Outra pesquisa que avaliou produtos estruturados a base de polpas de manga/caja,
manga/caju e manga/acerola, adicionada de dgar e goma gelana (baixo acil-LA e alto acil-HA)
observou que os hidrocoloides utilizados foram capazes de reter os compostos antioxidantes no
processo de producao do estruturado e durante a digestao in vitro, mostrando uma similaridade
entre os estruturados e as frutas frescas (Leal et al., 2022).

As caracteristicas sensoriais € de textura sdo variaveis, mostrando relagdo com o
tipo de fruta, tipo e teor de hidrocoloide e presenca e tipo de edulcorante utilizado. Costa ef al.
(2019) realizaram anélise sensorial de trés formulagdes em pasta para as frutas caja, murici com
manga e pitanga adogadas com mel orginico e com goma gelana como hidrocoldide. As
formulacdes foram aceitas, exceto a de pitanga com menor teor de mel e a de murici sem adigao
de mel. Ambas foram associadas com termos indesejaveis no teste CATA. Ja Costa et al. (2020)
encontraram indices de aceitabilidades médios para produtos estruturados de goiaba com éagar

e goma gelana. As amostras ficaram entre os termos hedonicos “ndo gostei nem desgostei” e
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“gostei levemente”. Além disso, no aspecto textura, as amostras com maior teor de gelana de
alta acilagcdo formaram géis fracos e transparentes. Os autores discutem que esse desempenho
mediano seja, em parte, resultado de uma associagdo equivocada por parte dos consumidores
entre os produtos avaliados e pasta de goiaba adogada, o que pode ter causado frustragao.

As pesquisas com desenvolvimento de produtos estruturados concentram-se em
formulagdes a base de frutas (Costa et al, 2020; Leal et al., 2022; Lins et al., 2014; Nishyama-
Hortense et al., 2024). Isso ocorre em grande parte pelo reconhecimento da importancia dos
beneficios nutricionais ¢ de prevengdao de doencas desse grupo de alimentos e pela menor
rejeicdo quando comparado com legumes e verduras. Outro aspecto € que as texturas mais
exploradas sdo aquelas de pasta ou barrinhas, que sdo versdes mais apropriadas para produtos
com frutas. Assim, o desenvolvimento de produtos estruturados a base de legumes e verduras
e com texturas diversificadas ¢ um campo a ser explorado, podendo contribuir com a melhor
aceitacdo desses alimentos, especialmente em grupos com maior rejeigdo, como o caso de
criangas neofobicas.

No caso especifico de produtos voltados para criangas, sabe-se que experiéncias
positivas com produtos de consisténcia e textura variadas podem favorecer a experimentagao
mesmo em criangas com neofobia alimentar (Coulthard, 2017b; Karaagac; Bellikci-Koyu,

2022; Mustonen; Tuorila, 2010).
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4 MATERIAIS E METODOS
4.1 Tipo de estudo e etapas da pesquisa

Foi realizado um estudo descritivo-exploratorio (Leopardi, 2002), com abordagem
quantitativa, pois buscou-se aprofundar o conhecimento sobre um determinado problema. O
estudo foi executado em cinco etapas I) 1° etapa - elaboragdo de lista de emojis e palavras a
partir de experiéncias alimentares das criancas, utilizando grupos focais; II) 2° etapa -
diagnoéstico de consumo de FLV, alimentos rejeitados ¢ de Neofobia Alimentar (NA) das
criancas matriculadas em uma escola publica e uma escola particular de Fortaleza-CE; III)
elaboracdo de quatro produtos estruturados a base de uma fruta e de um vegetal dentre os mais
rejeitados pelas criancas, sendo utilizadas duas texturas para cada alimento; IV) analise
sensorial e das emogdes relacionadas ao consumo dos produtos estruturados e V) caracterizacao
fisico-quimica, de compostos bioativos e da capacidade antioxidante dos produtos estruturados.

Para uma maior compreensao na Figura 1 estd disposto o fluxograma com as etapas da pesquisa.

Figura 1 — Fluxograma das etapas da pesquisa.
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Fonte: Elaborada pelo autor.

4.2 Grupo Focal
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Compreendendo a primeira etapa da pesquisa, foram realizados grupos focais, cujo
objetivo era elaborar uma lista de termos descritivos ¢ de emojis adequados as criancas da
populagdo de interesse, para avaliagdo posterior dos produtos estruturados quanto as emogdes
relacionadas. A metodologia de grupo focal ¢ adequada para essa etapa, pois permite a
discussdo aberta das idéias e possibilita aprofundar o significado dos termos e emojis para as
criangas (Gill et al., 2008; Jervis; Drave, 2014).

Assim, por tratar-se de uma etapa que tinha como foco o levantamento dos termos
descritivos ¢ dos emojis € a compreensdao dos seus significados € ndo uma avaliagdo dos
alimentos em si, optou-se por utilizar alimentos possivelmente familiares as criangas e/ou de
boa aceita¢do e outros ndo familiares e/ou de baixa aceitacdo, de modo a abranger um rol de
palavras e de emojis de valéncias positivas, negativa e neutras. Nesse sentido, foram escolhidos
biscoito recheado de chocolate Bono® (Nestlé S.A., Suica) e o logurte de morango Itambé®
versdo tradicional (Itambé Alimentos LTDA, Brasil) como alimentos familiares e de boa
aceitacdo. Estudos mostram alta prevaléncia de consumo desses alimentos entre grupos de
escolares, especialmente nos lanches (Andretta et al., 2021; Ferreira et al., 2019; IBGE, 2022).
J& o Mingau de Aveia e a Omelete de Cebolinha foram selecionados como alimentos menos
familiares e/ou menos aceitos pelas criangas, visto que ha estudos com criangas que
demonstram uma tendéncia a baixa aceitacdo de mingau de aveia nesse grupo etario (Gallo et
al., 2017A; Garcia et al., 2016;) e a elevada prevaléncia de rejeicao a verduras ou a alimentos
contendo esse grupo como ingrediente (Raggio; Gambaro, 2018; Santos et al., 2017b).

O biscoito recheado de chocolate e o iogurte de morango e os ingredientes para o
preparo do mingau de aveia e para a omelete de verduras foram adquiridos em um
supermercado local da cidade de Fortaleza - CE. O mingau de aveia foi preparado com leite e
acucar, conforme as instrugdes de cozimento ao fogdo, presente na embalagem do produto. A
omelete de cebolinha foi  preparada  conforme  receita  disponivel em
https://www.embrapa.br/hortalica-nao-e-so-salada/receitas/omelete-de-cebolinha
(EMBRAPA, 2021).

Trés sessdes de grupo focal de aproximadamente 60 minutos foram realizadas,
sendo uma sessao em uma escola publica e duas em uma escola privada, ambas situadas na
cidade de Fortaleza - CE. As escolas foram selecionadas pelo critério de conveniéncia. Ao todo,
participaram 20 criangas de 7 a 10 anos de idade, das quais seis eram da escola publica e 14 da
escola particular. Foram excluidas criangas com alergia alimentar a algum dos alimentos

trabalhados no grupo focal. A participagdo das criangas ocorreu conforme o interesse da crianga
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e com autorizacdo dos pais, mediante preenchimento de Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido 1 (TCLE) (Apéndice A) e Termo de Assentimento Livre e esclarecido (TALE)
(Apéndice B).

Cada grupo focal foi conduzido em trés etapas. A primeira etapa consistiu na
apresentacdo inicial e no fornecimento das orientacdes basicas acerca do método. A segunda
etapa foi uma atividade de aquecimento do grupo, em que o moderador pediu as criangas que
informassem o que elas comeram naquele dia no lanche da escola e em seguida que falassem
sobre o alimento que mais gostava e o que menos gostava, descrevendo com caracteristicas e
emogoes.

Em seguida, foi iniciada a terceira etapa, que foi a intervencdo alimentar
propriamente dita. Para cada alimento, as criancas fizeram a identificacao, falaram sobre a
familiaridade e discutiram as emocdes antes e depois de provar. Em seguida, foram incentivadas
a marcar em formulario elaborado as palavras e emojis que representavam como elas se
sentiram apos 0 consumo.

No formuldrio, foram fornecidas 54 palavras e 45 emojis de emocdes relacionados
a comida, selecionados pelos pesquisadores com base em estudos semelhantes e traduzidas para
o portugués (Gallo; Swaney-Stueve; Chambers, 2017a; Gallo; Swaney-Stueve; Chambers,
2017b). Os emojis utilizados foram a versdao JoyPixels 7.0 Premium, obtidos de Emoji One
(2022). Esse € um conjunto de emojis disponivel sob uma licenca Creative Commons, que adere
ao mesmo padrdo Unicode que as imagens da Apple. Para formar a lista de 45 emojis, apenas
imagens de rosto foram mantidas. Além disso, eliminaram-se os emojis considerados
irrelevantes ou que ndo se aplicavam a avaliagdo das emogdes evocadas pelos alimentos, como
por exemplo emojis com 6culos escuros, ou com frio ou sono. O conjunto das palavras e emojis
utilizados como sugestdo no grupo focal encontra-se na Tabela 1 e 2, respectivamente. Para a
analise do tipo de emocao relacionada aos alimentos, classificaram-se as palavras e emojis em
positivos, neutros e negativos, conforme seu significado ou, no caso das neutras, quando
pudessem ser usadas tanto para expressar emogoes positivas quanto negativas, como a palavra
“infantil”. Ao final, as criangas também foram estimuladas a sugerirem outras palavras e emojis
diferentes dos fornecidos no formulario. Para a sugestdo de emojis, havia um campo com
espago proprio para a representacao.

Para auxiliar na analise dos conteudos das falas das criangas nos grupos focais,
realizou-se a transcri¢do e posterior andlise pelo software Interface de R pour les Analyses

Multidimensionnelles de Textes et de Questionnaires (Iramuteq), versdo 0.7 Alfa 2 por meio da
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técnica Nuvem de Palavras. A Nuvem de Palavras organiza os termos graficamente em razao

de sua frequéncia, de modo que quanto maior for a palavra, maior a sua frequéncia e

importancia (Silva et al.

,2021).

Tabela 1. Lista de palavras de emocgdes para o grupo focal conforme o tipo de emocao

evocada. Fortaleza - CE. 2024

Positivo Aconchegante Calmo Excitado Pacifico
Alegre Caloroso Feliz Poderoso
Amistoso Compreensivo Grato Prazeroso
Amoroso Confortavel Pleno Satisfeito
Ativo Desejoso Interessado Seguro
Audaz Divertido Legal Suave
Aventureiro Energético Livre Surpreso
Bem Esperangoso Orgulhoso Tranquilo
T T T T 1
Neutro Aliviado Estavel Selvagem Quieto
Ansioso Infantil
| T T T 1
Negativo Assustado Desagradavel Feio Nervoso
Chateado Enojado Insatisfeito Preocupado
Culpado Entediado Mau Raiva
Decepcionado Espantado Medo Triste

Fonte: Elaborada pelo proprio autor.

Tabela 2. Lista de emojis para o grupo focal conforme o tipo de emogado evocada. Fortaleza

- CE. 2024
11 00 ~A = o 2 ~A
Positivo o S v =t @ T - T W
-8 «® - P ** -
— =] e 3 = -
Neutro = Cr f = B0 G .
— - - - ot
NegatiVO a0 ] .3 AL "7"’ > < () > L “ o
"’H N - ‘9, ~~ e - — v =) ‘e'
ooy e S - 00 o I
Vv & s G - e v =
Fonte: http://emojione.com

4.3 Investigacio de consumo e rejeicio de FLV e da neofobia alimentar

Compreendendo a segunda etapa da pesquisa, foi realizado um levantamento acerca

do consumo de FLV, alimentos rejeitados e de NA das criangas matriculadas em uma escola
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publica e uma escola particular de Fortaleza, Ceara. A escolha das escolas foi por conveniéncia,
em funcdo de ja terem participado de outras pesquisas. Participaram dessa etapa da pesquisa
146 criancas por meio de questionario “online” respondido pelos pais e elaborado pelo software
Google Forms. Os formularios foram divulgados por meio dos canais de comunicagdo das
escolas, tais como lista de e-mails, redes sociais e grupos de whatsapp e de forma impressa, de
modo a favorecer a participacdo dos pais. O questiondrio possuia trés blocos de questdes. O
primeiro bloco continha questdes socioeconomicas. O segundo apresentava questdes
relacionadas ao consumo habitual e a rejeicdo de frutas, legumes e verduras pelas criangas. O
terceiro foi constituido pelas questdes do questionario de Neofobia Alimentar em Crianca
(Almeida et al., 2020). Esse ultimo trata-se de um instrumento elaborado em portugués-
brasileiro para avaliar a neofobia alimentar de criangas sob a percepgao dos cuidadores e contém
25 itens divididos em trés dominios (neofobia em geral, neofobia para frutas e neofobia para
vegetais). Nele, as respostas variam de 1 a 5, com a pontuagdo geral variando de 25 a 125, em
que pontuagdes menores no instrumento indicam maiores chances de a crianca ter um
comportamento neofobico. O questiondrio tem excelente consisténcia interna (>0,9) e
reprodutibilidade (>0,9), verificadas pela anélise do alfa de Cronbach, mostrando-se confidvel
para aplicacao no Brasil (Almeida et al., 2020). De modo a permitir uma visualizacao do nivel
de NA e comparacdes entre grupos, os pesquisadores convencionaram a seguinte classificagao,
utilizando os pontos de cortes dos quartis para esse indicador: Neofobia alimentar alta - < 59

(Q1); Neofobia alimentar média - 59 a 84 (Q1 - Q3) e Neofobia alimentar baixa - > 85 (Q3).

4.4 Matéria-prima dos produtos estruturados

Para a definicdo dos alimentos que foram utilizados como base na elaboracdo dos
produtos estruturados, utilizou-se como um dos critérios a alta frequéncia de rejei¢ao pelas
criancgas participantes, obtido a partir do diagnostico de consumo, em que o mamao foi a fruta
mais rejeitada, com 52,7% de rejeicdo, e os legumes e verduras mais rejeitados foram repolho,
beterraba e abobora, com frequéncias de 57,5%, 56,8% e 54,1%, respectivamente. Outro
critério adotado para a tomada de decisdo foi a importancia do alimento para a agricultura local,
assim encontrou-se que o estado € o terceiro maior produtor de mamao do pais, com volume de
producao de 117.272 toneladas (IBGE, 2023) e, em relacao a abdbora, ndo houve registro no
ultimo censo do IBGE, porém dados do Censo Agropecudario de 2017 mostram que o Ceard € o

terceiro estado do Nordeste em valor de produ¢do, com producdo de 7.445 toneladas (IBGE,



35

2017). Assim, o mamao (Carica papaya) e a abobora (Curcubita maxima) foram selecionados
como matéria-prima para os produtos estruturados.

Além disso, hd que se destacar que ambos alimentos sdo ricos em provitamina A e
que a hipovitaminose A ¢ ainda um importante problema de saude publica, especialmente em
populagdes com indicadores socioecondmicos desfavoraveis, como aquelas com menor
escolaridade, inseguranca alimentar moderada ou grave e sem acesso a rede de esgoto ou as
tecnologias de informacao digital, como ¢ o caso da regido Nordeste (Castro et al., 2023a;
Castro et al., 2023b).

Todos os ingredientes necessarios a elaboracdo dos produtos estruturados, exceto
os hidrocolodides, foram adquiridos no comércio local de Fortaleza - CE. Os hidrocoloéides

empregados foram goma gelana de alta acilagdo e de baixa acilagdo (marca CP Kelco®).

4.5 Elaboracao dos produtos estruturados

Foram desenvolvidas duas formulagdes basicas e, a partir delas, foram elaborados
dois produtos para cada alimento com modificagdo apenas da textura, sendo um com textura
macia e outro seca, tipo “chips”. Para determinacao da formulagao base, foram realizados testes
preliminares com combinagdes dos alimentos selecionados e o hidrocoldide e outras
formulacdes com inclusdo de outros alimentos, além de diferentes propor¢des entre goma
gelana de baixa e de alta acilacdo. A necessidade de adi¢do de agucar as formulagdes também
foi avaliada, sendo considerada interessante na melhoria do sabor apenas para o produto a base
de abdbora. A composicao das duas formulacdes finais encontra-se descrita na Tabela 3. Para
elaboragdo dos produtos, os alimentos foram selecionados, pré-lavados e higienizados com
hipoclorito de sdédio a 50 ppm por 15 minutos. Apds os processos de lavagem e sanitizagao,
iniciaram-se as etapas necessarias a obtencao das polpas dos alimentos.

Na formulagao a base de mamao, procedeu-se a extracdo manual do suco de laranja
e a retirada manual da polpa do mamado. O mamao e o suco de laranja, juntamente com o sal,
foram submetidos a desintegragdo e homogeneizacao em Mixer (Marca Mix Cadence Fast Cut,
modelo MIX302).

Na formulagao a base de abdbora, realizou-se o descascamento e corte manual das
abdboras em cubos de aproximadamente 3 cm, utilizando facas em ago inox. Em seguida,
submeteu-se o alimento a coc¢do em vapor por 12 minutos, contados a partir do inicio da

ebulicdo. Utilizou-se para isso panela Cozi-vapore de ago inox e fogdo convencional.
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Tabela 3. Formulagdes dos produtos estruturados. Fortaleza - CE. 2024

Formulag¢ao Produtos Ingredientes %
Estruturados
Abobora Abobora Macia (AM) Abobora 47,1

Leite de coco 47,1

Acucar 5
GG LA 0,56
GG HA 0,19
Sal 0,05
Abodbora Chips (AC) | Abdbbora | 47,1 |

Leite de coco 47,1

Agucar 5
GG LA 0,56
GG HA 0,19
Sal 0,05
Mamao Mamao Macio (MM) Mamao 74,4

Suco de laranja 24,8

GG LA 0,56
GG HA 0,19
Sal 0,05
Mamao Chips (MC) Mamao 74,4

Suco de laranja 24,8

GG LA 0,56
GG HA 0,19
Sal 0,05

Legenda: GG LA - Goma gelana baixa acilacdo; GG HA - Goma gelana
alta acilagao.
Fonte: Elaborada pelo proprio autor.

Para elaboracdo do leite de coco, retirou-se a polpa do coco e triturou-se em
liquidificador industrial com adi¢dao de 4gua a 90° C na proporcao 1:2 (Polpa do coco: agua,

p/p) por 1 minuto. Em seguida, prensou-se a mistura para extracdo do leite de coco.
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Posteriormente, a abdbora e o leite de coco, juntamente com o sal e o aglicar, foram submetidos
a desintegracdo e homogeneizagdao em Mixer (Marca Mix Cadence Fast Cut, modelo MIX302).

Para a obtencao dos estruturados, os hidrocoldides foram pesados, adicionados as
polpas dos alimentos e homogeneizados com auxilio de bastdo de vidro. Posteriormente, foram
aquecidos em processador de alimentos Termomix, modelo SPM-018 (Yammi, China), sob
uma temperatura de aproximadamente 85 + 2°C durante 50 s, com o objetivo de dissolver
completamente o hidrocoldide e de garantir a dispersao e hidratacdo do p6d (Danalache et al.,
2015). Apos a adig¢ao e solubilizacdo dos hidrocoloides, realizou-se a etapa de modelagem,
conforme a textura dos produtos.

Para os estruturados macios, a mistura foi colocada em moldes de silicone em
formato retangular de dimensdes (4,5 x 2,5 x 1,5 cm), permanecendo a temperatura ambiente
durante 30 minutos. Apds esse intervalo, os produtos foram armazenados em refrigeracdo, a
temperatura entre 5 °C e 10 °C, por 12 horas para a completa maturagao do gel. Ao completar
o periodo de maturagdo, as amostras foram desenformadas e armazenadas sob refrigeracdo em
recipientes fechados e cobertos com plastico filme, permanecendo até o momento das analises.

Para os estruturados secos, a mistura foi colocada em tabuas de vidro e moldada em
1 mm de espessura, por meio de barra metalica. Ap6s 10 min a 25° C, cortou-se a massa em
fatias retangulares de dimensdes aproximadas de 8 x 4 cm (Altura x Comprimento). As fatias
permaneceram a temperatura ambiente por mais 20 min, tempo suficiente para garantir a
firmeza do gel. Decorrido esse tempo, as fatias foram desenformadas e armazenadas em
recipientes fechados sob temperatura de refrigeragdo (5° a 10° C) por 12 horas, até a completa
maturacao do gel. Subsequentemente, realizou-se a secagem das fatias em secador de bandeja
modelo AISI 304, dimensdes 60 x 63 x 225 cm, por 5 h, a temperatura de 60° C e sob condi¢des
de ventilagdo forgada. O produto seco foi acondicionado em embalagem plastica lacrada e
armazenado a temperatura ambiente até o momento da andlise. Todos os produtos foram
elaborados em triplicata.

Todos os testes, bem como a elaboragao dos produtos estruturados para a etapa de
analise sensorial, seguiram as boas praticas de manipulacdo de alimentos, conforme disposto
da Resolucdo RDC n° 216, de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2005), e ocorreram no Laboratoério de Processamento de Frutos, do Departamento

de Engenharia de Alimentos da UFC.

4.6 Caracterizacao fisico-quimica e de composicao nutricional dos produtos estruturados
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Para caracterizagdo fisico-quimica dos produtos estruturados, foram realizadas
anélises de Solidos Soluveis Totais (SST), pH, Atividade de Agua (AA) e umidade, seguindo
as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

Para os SST, apds a filtragdo das amostras em papel filtro, efetuou-se a leitura em
refratdmetro modelo HI 96801 (Hanna Instruments, Roménia). O pH foi determinado por meio
de medidor de pH Kasvi, modelo K39-1420A (Kasvi, Brasil). A AA foi medida através do
instrumento analisador, o higrometro AQUA-LAB, modelo 4TE (Decagon Devices, USA).

As medidas de cor foram realizadas em colorimetro modelo ColorQuest XE
(HunterLab, USA), conectado a um computador provido do sistema software Universal. Para
medir a cor, os estruturados foram colocados em uma cubeta de vidro (capacidade 4 mL) de
cerca de 3,0 mm de espessura, e determinados os seguintes parametros: L* - Luminosidade,
que varia de 0 (preto) a 100 (branco); a* - cromaticidade, que varia de +a* (vermelho) a —
a*(verde); b* - cromaticidade, que varia de +b* (amarelo) a —b* (azul); Croma (C*) e angulo
Hue (h°).

A composicao nutricional dos produtos foi estimada por meio da Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos/USP-FoRC, versao 7.2 (TBCA, 2023), com base nos ingredientes
crus presentes nas formulagdes. A definicdo dos Valores Diarios de Referéncia (VDR) para
100g dos produtos seguiu o disposto na Resolu¢do RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020
(BRASIL, 2020b), e na Instrugdo Normativa - IN n° 75, de 2020, ambos da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2020a).

4.7 Determinacio de compostos bioativos e a capacidade antioxidante dos produtos

estruturados

4.7.1 Determinagdo de Compostos Fendlicos Totais

A determinagdo da concentragdo de Polifendis Extraiveis Totais (PET) dos
produtos estruturados foi realizada por meio da reacdo de redug¢do do reagente de Folin-
Ciocalteau pelos compostos fenolicos em meio alcalino, utilizando uma curva padrao de 4cido
gélico, conforme metodologia descrita por Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997).

Inicialmente, realizou-se a obtencdo dos extratos de cada produto. Para isso,
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inicialmente, foram pesadas as amostras dos estruturados. Em seguida, foi realizada a primeira
extracdo com etanol 50% durante 60 minutos em ambiente protegido da luz. Decorrido esse
tempo, procedeu-se a centrifugacdo em centrifuga modelo Rotina 380R (Hettich Zentrifugen,
Alemanha) a 10.000 rpm por 15 minutos. O sobrenadante da primeira extracao foi filtrado e
recolhido em baldo volumétrico de 50ml e o residuo foi submetido a uma segunda extragdo com
acetona 70% por 60 minutos. Em seguida, realizou-se nova centrifugacdo nas mesmas
condigdes da primeira extracdo. O segundo sobrenadante foi recolhido no mesmo baldao
volumétrico, completando-se o volume com agua destilada.

A determinacdo dos PET foi realizada utilizando as seguintes aliquotas dos extratos:
Mamao Macio - 100 uL; Mamao Chips - 50 puL; Abobora Macia - 350 uL e Abdbora Chips -
150 pL. Para cada tubo, completou-se o volume de 500 pL com dgua destilada. Em seguida,
foram adicionados aos tubos 500 pL do folin ciocalteau (1:3), 1 mL de carbonato de sédio 20%
e 1 mL de agua destilada. Os tubos de ensaio foram homogeneizados e permaneceram em
repouso por 30 minutos. Passado esse tempo, realizou-se as leituras em espectrofotometro
SHIMADZU 108, Modelo UV — 1800 (SHIMADZU CORPORATION, Japao), a 700 nm, com

os resultados sendo expressos em mg de acido galico (AG)/100 g de amostra.

4.7.2 Determinacdo de Vitamina C

O teor de vitamina C foi determinado através de método titulométrico, por meio da
reacdo de reducdo do 2,6-diclorofenol-indofenol-sddio (DFI) pelo 4cido ascorbico e expresso

em mg de 4cido ascorbico por 100g de amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.7.3 Determinacgdo de Carotenoides

O teor de Carotenoides totais foi determinado a partir do método que consiste na
extracdo com acetona, seguida de particao com éter de petréleo e leitura em espectrofotdmetro
(Rodriguez-Amaya; Kimura, 2004). Inicialmente, a amostra foi triturada, utilizando almofariz
e pistilo de porcelana. Em seguida, utilizou-se acetona para a extragdo e nas etapas de
transferéncia, lavagem e filtracdo a vacuo da amostra em funil de Biichner, a fim de maximizar
0 processo € minimizar perdas. A extra¢do com acetona foi repetida cerca de quatro vezes, até
que o residuo ficasse destituido de cor.

Em seguida, o filtrado foi transferido para funil de separagdo, contendo 40 ml de
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éter de petrdleo e acrescentou-se dgua destilada, a fim de realizar a separacdo de fases e remover
a acetona. A adicdo de agua destilada no funil de separacdo repetiu-se por quatro vezes, de
modo a garantir a total remog¢ao da acetona. Em seguida, filtrou-se a fase com éter de petréleo,
utilizando funil de vidro contendo sulfato de sddio anidro e baldo volumétrico de 50 ml.

A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotometro SHIMADZU 108,
Modelo UV — 1800 (SHIMADZU CORPORATION, Japao), a 450 nm, e considerando o
coeficiente de absor¢ao do B-caroteno em éter de petrdleo no valor de 2.592. O valor de
carotenoides totais foi determinado pela férmula abaixo:

C (ug 100 g) = [(AbS amostra X volume x 104) x 10%] /[(Abs Eter X PESO amostra) X
100)],

onde: Abs amostra = absorbancia da amostra; volume = volume total do extrato (50
mL); Abs ter = coeficiente de absor¢ao do B-caroteno em éter de petroleo (2.592); peso = peso

da amostra (g).

4.7.4 Determinacdo da atividade antioxidante total

A atividade antioxidante total foi determinada pelos métodos ABTS e FRAP. O
primeiro baseia-se na captura do radical ABTSe+, com consequente decréscimo na absorbéancia
a 734 nm. Essa redugdo ¢ comparada com a promovida pela reagao com o Trolox e o resultado
expresso em TEAC (atividade antioxidante equivalente ao Trolox). Foi utilizada a metodologia
proposta por Re et al.(1999) com modificacdes. Em ambiente escuro, adicionaram-se as
aliquotas de 10, 20 e 30 puL dos extratos dos produtos estruturados aos tubos, acrescidos de 3
ml do radical ABTS. Em seguida, realizou-se a homogeneizagao por meio de agitador de tubos.
Decorrido o tempo de 6 minutos, procedeu-se a leitura dos tubos.

O método FRAP, descrito por Pulido et al. (2000), baseia-se na reducdo do ion
férrico, presente no complexo 2,4,6-tripiridil-1,3,5-triazina (TPTZ) e producdo do ion ferroso
(Fe2+) pelos compostos antioxidantes presentes na amostra em analise. Foram preparadas trés
dilui¢des, com as seguintes aliquotas dos extratos: Mamao Macio - 20/30/40 pL; Mamao Chips
- 10/20/30 puL; Abdbora Macia - 70/80/90 uL e Abdbora Chips — 50/70/90 pL. Para cada tubo,
quando necessario, completou-se o volume de 90 pl com &4gua destilada. Em seguida,
acrescentou-se aos tubos 270 plL de 4dgua destilada e 2,7 ml do reagente FRAP, seguido de
homogeneizagdo e espera de 30 minutos em banho-maria a 37 °C. Decorrido esse tempo,

realizou-se a leitura em comprimento de onda de 595 nm. Todas as andlises foram realizadas
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em triplicata.

4.8 Analise Sensorial e de Emocoes

A andlise sensorial foi realizada em sala reservada pelas escolas. Participaram do
teste sensorial 193 criangas de 7 a 12 anos, que aceitaram participar mediante aceite do Termo
de Assentimento Livre e esclarecido (TALE) (Apéndice E) e cujos pais concederam autorizagao
mediante preenchimento do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice D). Para
essa etapa, inicialmente as criangas receberam um formuldrio que buscava identificar a
frequéncia de consumo de frutas ou produtos a base de frutas e de legumes e verduras. Em
seguida, foi realizada a analise sensorial. As amostras dos estruturados foram apresentadas de
maneira monadica para as criangas na seguinte ordem: 1° Mamao chips, 2° Abobora macia, 3°
Mamao macio e 4° Abobora chips. A defini¢do da ordem foi obtida por sorteio ¢ de modo a
intercalar alimento ou textura. Foi oferecida 4gua mineral as criangas com o objetivo de limpar
o palato entre as amostras. Os produtos estruturados foram apresentados na temperatura
ambiente.

Cada crianga recebeu pedacos de aproximadamente 4 cm? dos produtos com textura
macia e duas unidades dos produtos com textura seca, que foram servidos, respectivamente, em
pratos e copos de acrilico transparente (Figura 2). Elas avaliaram em formuldrio proprio
(Apéndice E) os produtos quanto a sua textura e impressdo global e quanto as emocgdes
relacionadas ao consumo, utilizando as palavras e os emojis obtidos da primeira etapa deste

estudo.

Figura 2 - Apresentacdo dos produtos estruturados na andlise sensorial.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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Para avaliacdo dos atributos de textura e impressdo global, utilizou-se uma escala
hedonica estruturada verbal de cinco pontos, variando de “desgostei muito” a “gostei muito”
(Reis; Minim, 2018a).

Foram realizadas analises microbioldgicas prévias das amostras dos produtos
estruturados que foram utilizados na andlise sensorial. Estas analises foram realizadas no
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceara e consistiram em contagens de coliformes totais a 35 °C e
termotolerantes a 45 °C e pesquisa de Salmonella sp, de acordo com metodologia da American

Public Health Association (2001). Todas as amostras estavam adequadas para o consumo.

4.9 Analise Estatistica

Foram utilizadas técnicas de estatistica descritiva, como percentual, média e desvio-
padrdo. A normalidade das variaveis foi verificada através do teste de Kolmogorov-Smirnov.
Nas comparagdes da distribui¢do das frequéncias e na verificagao de associacao entre variaveis
categoricas, utilizou-se o teste Qui-quadrado de Pearson ou o exato de Fisher, em fun¢do do
tamanho da amostra. Para medir a for¢a dessas associagdes, utilizou-se a Razdo de Chances
(Odds Ratio). A correlagdo entre as varidveis Neofobia Alimentar e idade das criangas e entre
os atributos sensoriais (textura e impressao global) dos produtos foi avaliada pelo teste nao
paramétrico de Spearman, visto que foram rompidos em ambos os casos algum dos pré-
requisitos da correlagdo de Pearson.

O teste T de Student foi utilizado para comparar duas amostras independentes e a
analise de variancia (ANOVA) para comparagdes de trés grupos ou mais no caso de variaveis
com distribui¢do normal. As compara¢des multiplas foram feitas pelo teste de Tukey, quando
as variancias dos grupos foram iguais (teste de Levene). Quando as variaveis apresentaram
comportamento ndo aderente a distribui¢do normal, como no caso das avaliagdes sensoriais dos
produtos estruturados, testes ndo paramétricos foram utilizados. Dentre eles, os testes de
Wilcoxon e de Friedman, que foram aplicados nas comparagdes entre os produtos estruturados,
sendo aquele utilizado nas comparacdes entre duas amostras e este, nas comparacdes entre mais
de duas amostras. Para as comparagdes entre grupos das avaliagdes sensoriais dos produtos
estruturados, utilizaram-se os testes U de Mann-Whitney, quando duas amostras independentes,
e de Kruskal-Wallis, quando mais de duas amostras.

Para a analise dos resultados da analise sensorial, a escala nominal foi transformada
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em valores numéricos com variagao de 1 a 5, em que “desgostei muito” correspondia a0 menor
valor e “gostei muito”, ao maior.

Em todas as andlises, foram consideradas como estatisticamente significantes
aquelas com p<0,05. Os dados foram processados no programa SPSS (2020), versao 27.0
(Armonk, NY: IBM Corp.)

4.10 Aspectos Eticos

O projeto desta pesquisa foi encaminhado ao Comité de Etica e Pesquisa em
Humanos da Universidade Federal do Ceard e recebeu autorizagdo sob o N° do parecer
4.729.905. Todas as pessoas envolvidas na pesquisa foram orientadas acerca dos objetivos da
mesma e tiveram sua participagdo autorizada mediante preenchimento do Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndices A, B e C).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Grupo focal e elaboracio da lista final de palavras e emojis

As criangas tinham idade média de 8,8 anos (DP = 0,894) e 60% eram do sexo
feminino. Na etapa de aquecimento do grupo focal, quando questionadas acerca dos alimentos
favoritos, as criangas citaram sushi, pizza, agai, sorvete, hamburguer, macarrao, churros, maga,
péra, dentre outros. A palavra feliz foi utilizada para expressar a emocao relacionada ao
consumo desses alimentos. Observou-se uma predominancia de alimentos ultraprocessados
dentre os alimentos citados como preferidos pelas criangas. Ja dentre os alimentos rejeitados,
foram referidos peixe, feijdo, sushi, batata doce, beterraba, brocolis, abacate, jujuba, dentre
outros. As criangas utilizaram as palavras nojo e suas variagdes, ansia de vomito, horrivel e
ruim para descrever as emocgdes relacionadas a esses alimentos.

Esses achados corroboram com outros estudos sobre consumo alimentar de
criangas, que apresentam alta ingestdo de alimentos processados e ultraprocessados e maior
rejeicdo a FLV (Fonseca et al., 2018; Louzada et al., 2023; Taylor; Emmett, 2018). A maior
aceitacdo de produtos ultraprocessados pelas criangas tem relacdo com os ingredientes e as
estratégias de comercializacdo utilizados, a fim de torna-los mais atrativos e hiperpalataveis
(Monteiro et al., 2019). Esse fato ja € percebido pelas criancas, como pode se observar no trecho

de fala de um participante ao descrever os seus alimentos preferidos:

Um hamburgdo, com catchup, bota umas batatas com um sundae ou um
McColosso®. Pronto. E porque, provavelmente ¢ industrializado, que deixa o
ser humano gostando disso. Faz um hambtirguer muito bom. E as batatas tudo

em conjunto faz ser bom. (Participante 10)

As criangas apresentaram como razdes para suas preferéncias e rejeicdes,
principalmente os aspectos relativos ao sabor do produto, mas também apontam caracteristicas
relacionadas a textura e aparéncia. Entretanto, em relacdo a esses atributos, observou-se certa
dificuldade das criangas em expressar com palavras os termos relativos a esses atributos, como
pode ser observado nesse trecho: “Brdcolis eu ndo gosto porque nao entrou. Nao consegui. Nao
desceu na minha garganta. Tem um gosto ruim. A consisténcia meio estranha. Eu como tudo,
mas brocolis ndo desce” (Participante 16).

Resultado semelhante foi encontrado em estudo com criangas entre 8 e 11 anos que

buscou compreender por meio de grupo focal as emocdes relacionadas ao consumo de
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alimentos. Os autores observaram que as criancas foram capazes de descrever e explicar suas
preferéncias alimentares por meio das caracteristicas dos produtos, tais como sabor, textura,
aroma, aparéncia, temperatura e temperos (Gallo; Swaney-Stueve; Chambers, 2017A).

A anélise da transcrigdo das falas das criancas contabilizou 1125 palavras, formas
ou vocabulos, com 104 palavras aparecendo uma unica vez. Na nuvem de palavras, apresentada

na Figura 3, ¢ possivel verificar graficamente as mais relevantes no discurso dos participantes,

29 ¢¢ 2 ¢¢

que foram “ndo”, “gosto”, “mingau”, “bom” e “omelete”, aparecendo 50, 31, 24, 20 ¢ 19 vezes,
respectivamente. Assim, observou-se que os alimentos que mais engajaram a participacao das
criancas nas discussdes foram o mingau e a omelete, sendo aquele com predominancia de
emocdes negativas e de rejeicdo e este, suscitando tanto emogdes positivas, como o desejo por
mais, quanto negativas. E provavel que a pouca relevancia da bolacha recheada e do iogurte de
morango nos discursos dos participantes esteja associada a alta familiaridade e aceitacdo desses

alimentos pelas criancas participantes.

Figura 3 - Nuvem de palavras das experiéncias
alimentares.
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Fonte: Software Iramuteq. Dados da pesquisa
(2022).

Quanto as palavras associadas as experiéncias alimentares, as criancas escolheram
uma média de 3,8 (DP = 1,19) palavras para cada preparagdo. Na tabela 4 verificam-se as
frequéncias das palavras para cada alimento. Os termos mais utilizados para o biscoito recheado

foram “‘alegre” (11,4%), “bem” (8,6%) e “feliz” (8,6%). Semelhantemente, essas palavras
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foram as mais utilizadas para a omelete de cebolinha, com as seguintes proporgdes: “alegre”
(12,0%), “bem™ (9,0%) e “feliz” (7,0%). Para o iogurte de morango, “alegre” (12,4%), “feliz”
(9,3%) e “legal” (9,3%) foram as emog¢des mais escolhidas pelas criangas. J4 o mingau de aveia

teve como termos mais utilizados “desagradavel” (8,9%), “triste” (8,9%) e “mal” (8,9%).

Tabela 4. Frequéncia de palavras quanto a emogao evocada pelo alimento (N = 20).
Fortaleza - CE. 2022.

Pal Alimentos

alavras Biscoito Omelete Iogurte de Morango Mingau
Aconchegante - 3 (3,0%) 1 (1,0%) -
Alegre 8 (11,4%) 11 (12,0%) 12 (12,4%) 2 (4,4%)
Aliviado 3 (4,3%) 2 (2,0%) 4 (4,1%) 1(2,2%)
Amoroso 4 (5,7%) 3(3,0%) 5(5,2%) 2 (4,4%)
Ansioso 2 (2,9%) 3(3,0%) 2 (2,1%) 1 (2,2%)
Ativo 1 (1,4%) 4 (4,0%) 2 (2,1%) 1 (2,2%)
Audaz - - - 1 (2,2%)
Bem 6 (8,6%) 8(9,0%) 7 (7,2%) 1 (2,2%)
Calmo 4 (5,7%) 3 (3,0%) 2 (2,1%) 1 (2,2%)
Caloroso - 1 (1,0%) 1 (1,0%) 1 (2,2%)
Chateado - 1 (1,0%) - 2 (4,4%)
Compreensivo - 2 (2,0%) - -
Confortavel 1(1,4%) 1(1,0%) 2(2,1%) 1 (2,2%)
Culpado - - - 1 (2,2%)
Desejoso 3 (4,3%) 2 (2,0%) 2 (2,1%) -
Desagradavel - 3 (3,0%) 1 (1,0%) 4 (8,9%)
Divertido 4 (5,7%) 5(5,0%) 4 (4,1%) -
Energético 1 (1,4%) 2 (2,0%) 2 (2,1%) -
Enojado - 2 (2,0%) - 3 (6,7%)
Estavel - 3(3,0%) 1 (1,0%) 1 (2,2%)
Espantado - - 1 (1,0%) -
Esperangoso 1 (1,4%) - - -
Feio 1 (1,4%) 1(1,0%) - -
Feliz 6 (8,6%) 6 (7,0%) 9 (9,3%) 1(2,2%)
Grato 1 (1,4%) 1(1,0%) 2 (2,1%) -
Infantil 1 (1,4%) 1(1,0%) - -
Pleno 2 (2,9%) 2 (2,0%) 3 (3,1%) -
Interessado 1 (1,4%) - 2 (2,1%) -
Insatisfeito - - - 1(2,2%)
Legal 5(7,1%) 4 (4,0%) 9 (9,3%) 1(2,2%)
Livre 1 (1,4%) 2 (2,0%) 3 (3,1%) -
Mal - 1(1,0%) - 4 (8,9%)
Medo - - - 2 (4,4%)
Nervoso - - - 2 (4,4%)
Orgulhoso 3 (4,3%) 1 (1,0%) 2 (2,1%) 1(2,2%)
Pacifico 2 (2,9%) 1(1,0%) 2 (2,1%) 1(2,2%)
Poderoso - 3 (3,0%) 4 (4,1%) 3(6,7%)
Prazeroso 2 (2,9%) 2 (2,0%) 2 (2,1%) -
Quieto - - - 1(2,2%)
Raiva - 1(1,0%) - -
Satisfeito 1 (1,4%) 1(1,0%) 4 (4,1%) -
Seguro - 1 (1,0%) - -
Suave 3 (4,3%) 1(1,0%) 4 (4,1%) 1(2,2%)
Surpreso 2 (2,9%) 1 (1,0%) - -
Tranquilo 1 (1,4%) 1(1,0%) 2 (2,1%) -
Triste - 2 (2,0%) - 4 (8,9%)

Fonte: Dados da pesquisa.

Das 54 palavras, oito ndo foram selecionadas pelos participantes em nenhuma das

29 ¢¢ 29 <¢ % n

preparagdes, que foram: “amistoso”, “assustado”, “aventureiro”, “decepcionado”, "entediado",
2 ¢

“excitado”, “preocupado” e “selvagem”. Isso pode estar relacionado ao repertorio léxico mais

limitado das criancas ou ainda por ndo considerarem aplicaveis ao contexto alimentar (Gallo;
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Swaney-Stueve; Chambers, 2017A).

Em relagdo aos emojis, as criancas escolheram, em média, 4,0 (DP = 0,99) por
preparagdo. Essa quantidade de emojis ¢ superior ao encontrado nos estudos de Jaeger et al.
(2017), Vidal et al. (2016) e Santos et al. (2022), que observaram uso médio de 1 a pouco mais
de 2 emojis para expressar seus sentimentos em relacdo a comida. Na tabela 5, est4 apresentada
a frequéncia de uso dos emojis para cada alimento experimentado. Para o biscoito recheado, os
mais frequentes foram = (10,6%), = (10,6%) ¢ = (9,1%). Os emojis mais utilizados para a
omelete de cebolinha foram =(8,3%), 508 (8,3%), ¥(7,3%), = (7,3%), © (7,3%) ¢ © (7,3%).
Para o iogurte de morango, os emojis mais escolhidos pelas criancas foram ¥ (13,1%), &
(10,1%) e & (9,1%). Para o mingau de aveia, os emojis que foram mais frequentemente
selecionados foram ® (11,5%), & (11,5%), & (4,9%), be% (4,9%), = (4,9%) e & (4,9%). Dos
45 emojis, quatro ndo foram escolhidos por nenhum dos participantes, que foram: =, &, =* e

- A . .. ..
= . Isso pode ser resultado da existéncia de emojis similares ou redundantes.

Tabela 5. Frequéncia de emojis quanto a emog¢ao evocada pelo alimento (n = 20).
Fortaleza - CE. 2022.

Emojis Alimentos
Biscoito Omelete Iogurte de Mingau de
Morango Aveia

o 6 (9,1%) 7 (7,3%) 7 (7,1%) 2 (3,3%)
2 4 (6,1%) 2 (2,1%) 5(5,1%) 3 (4,9%)
=t 1 (1,5%) - - 1 (1,6%)
@ 1 (1,5%) 1 (1,0%) - -

&5 5 (7,6%) (7.3%) 7(7,1%) 1 (1,6%)
o 7 (10,6%) 7 (7,3%) 6 (6,1%) 2 (3,3%)
g 2 (3,0%) 1 (1,0%) 2 (2,0%) 1 (1,6%)
o 3 (4,5%) 8 (8,3%) 13 (13,1%) 2 (3,3%)
& 2 (3,0%) 8 (8,3%) 9(9,1%) 3 (4,9%)
Wz 2 (3,0%) 5(5,2%) 5(5,1%) 1 (1,6%)
=3 4 (6,1%) 3 (3,1%) 6 (6,1%) 1 (1,6%)
2n 7 (10,6%) 6 (6,3%) 10 (10,1%) -

= 1(1,5%) 4 (4,2%) 5(5,1%) 1 (1,6%)
= 1(1,5%) 3 (3,1%) 3 (3,0%) -

o2 2 (3,0%) 1 (1,0%) 1 (1,0%) -

continua
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Tabela 5. Frequéncia de emojis quanto a emog¢ao evocada pelo alimento (n = 20).

Fortaleza - CE. 2022.

Emojis Alimentos
Biscoito Omelete Togurte de Mingau de
Morango Aveia
i 2 (3,0%) 4 (4,2%) 2 (2,0%) 1 (1,6%)
X - 2 (2,1%) - -
2 2 (3,0%) 2 (2,1%) 3 (3,0%) 1 (1,6%)
pL. 2 (3,0%) 7 (7,3%) 7(7,1%) 3 (4,9%)
A 2 (3,0%) 2 (2,1%) 1 (1,0%) 1 (1,6%)
o - - - 1 (1,6%)
0 - - - 1 (1,6%)
o - - - 1 (1,6%)
) 1(1,5%) 1 (1,0%) - 2 (3,3%)
@ - - - 3 (4,9%)
“ - - - 1 (1,6%)
® . - - 2 (3,3%)
& - - - 1 (1,6%)
i0 - 1 (1,0%) - 1 (1,6%)
- - - 1 (1,6%)
i - - - 2 (3,3%)
i - - - 1 (1,6%)
i - 1 (1,0%) - 1 (1,6%)
L 1(1,5%) 3 (3,1%) - 1 (1,6%)
S - - 1 (1,0%) 1 (1,6%)
8 1 (1,5%) - - -
= 3 (4,5%) 4 (4,2%) 3 (3,0%) -
o - - - 1 (1,6%)
o 2 (3,0%) 2 (2,1%) 3 (3,0%) 2 (3,3%)
& 1(1,5%) 3 (3,1%) - 7 (11,5%)
2 1(1,5%) 1 (1,0%) - 7 (11,5%)

Fonte: Dados da pesquisa.
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Também se avaliou a associagdo entre a classificagdo das emocgdes evocadas por

palavras e emojis € o tipo de alimento (Tabela 6). Houve associagdo entre emogdes positivas €
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negativas representadas por palavras e por emojis e o tipo de alimento. No caso da representacao
das emocgdes evocadas por meio de palavras, iogurte de morango teve maior propor¢ao de
palavras positivas e menor, de negativas, diferindo do biscoito recheado ¢ do mingau de aveia
para palavras positivas e dos demais alimentos, para palavras negativas. A omelete de cebolinha
e o biscoito recheado ndo diferiram entre si nas propor¢des de palavras positivas e negativas.
No caso da representagdo por emojis, ndo houve diferenga nas proporcdes entre biscoito
recheado, omelete de cebolinha e iogurte de morango para emocgdes positivas € negativas.
Contudo, o mingau de aveia teve menor propor¢do de emojis positivos € maior de emojis
negativos. A menor frequéncia tanto de palavras quanto emojis do biscoito recheado pode estar
mais relacionado a ordem de apresentacdo dos alimentos no grupo focal e ao processo de
adaptacao e entendimento do instrumento do que as emocgdes evocadas pelo alimento em si,

visto que nos grupos focais realizados o biscoito recheado foi sempre o primeiro avaliado.

Tabela 6. Frequéncia de palavras e emojis quanto a classificacdo da emogao e ao tipo
de alimento (N = 20). Fortaleza - CE. 2022

Biscoito Omelete de logurte de Mingau de P
Recheado Cebolinha  Morango Aveia
Alimento Emocoes n (%) n (%) n (%) n (%)
Positivas 45 (64,3%)* 72 (78,3%)™" 88 (90,7%)" 18 (40,0%)°
4 (8,7%)*

Neut 13 (18,6%)* 9 (9,8%)* 7 (7,2%)?
Palavras eutras ( ) ( ) ( ) <0,001

Negativas 12 (17,1%)* 11 (12,0%)* 2 (2,1%)" 23 (51,1%)°
n 70 (100%) 92 (100%) 97 (100%) 45 (100%)
Positivas 55 (83,3%)* 79 (82,3%)* 92 (92,9%)* 22 (36,1%)°

Neutras 5 (7,6%)* 10 (10,4%)* 4 (4,0%)* 6 (9,8%)*
Emojis <0,001
Negativas 6 (9,1%)*  7(7,3%)* 3(3,0%)* 33 (54,1%)°
n 66 (100%) 96 (100%) 99 (100%) 61 (100%)

Fonte: Dados da pesquisa. Teste Qui-quadrado. Teste Z ajustado pelo método de
Bonferroni para o post-hoc do qui-quadrado.

Em relagdo ao mingau de aveia, resultado semelhante foi encontrado por Gallo;
Swaney-Stueve; Chambers (2017A), que foi mais frequentemente associada a emogdes

2 ¢

negativas, com uso de termos como “desapontado”, “raiva

29 ¢¢

e entediado” e emojis com rosto
desapontado, fazendo careta ou se sentindo doente. J4 em relag@o ao iogurte, Lima ef al. (2019)
encontraram que criangas avaliaram esse alimento com emojis positivos, porém em menor
frequéncia de uso quando comparados com outros alimentos familiares e de boa aceitacio entre

criangas, como salgadinhos de milho e achocolatado.
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A predominancia de emogdes negativas para o mingau de aveia e positivas para os
demais alimentos estd em conformidade com as informagdes geradas a partir da analise da
transcricdo das falas no grupo focal, sendo uma evidéncia da capacidade das criangas de
discriminar corretamente as emogoes por meio de palavras e emojis.

Sick et al. (2020) observaram que criangas conseguiram separar ¢ classificar os
emojis em termos de valéncia (positivo vs. negativo), entretanto emojis negativos tiveram
significados mais distintos que os emojis positivos. Outro resultado encontrado foi que meninos
mais velhos e meninas apresentaram maior capacidade de discriminagdo de emojis positivos,
evidenciando que sexo e idade podem influenciar nas respostas emocionais relacionadas aos
alimentos.

O mingau de aveia foi a preparacdo com menor frequéncia total de palavras e
emojis, sendo de 45 e 61, respectivamente. Ja o iogurte de morango teve maior frequéncia de
palavras e emojis, sendo de 97 e 99, respectivamente. Importante frisar que a analise da nuvem
de palavras obtida a partir da analise dos discursos das criangas nao evidenciou relevancia para
bolacha recheada e iogurte. Isso pode indicar que a avaliagdo emocional de alimentos familiares
e de boa aceitacdo por meio da utilizacdo de emojis e de palavras ¢ mais envolvente e atrativo
para as criangas. Ainda, o baixo uso de emojis e palavras em alimentos de pouca aceitagdo ¢ o
alto uso em alimentos com boa aceitagdo sugerem uma certa influéncia do gosto e das
preferéncias sobre o envolvimento dos participantes na avaliagdo emocional.

Uma limitacdo relacionada a lista de sugestdo de palavras e emojis estd no
desequilibrio entre os termos e figuras de valéncias positivas e negativas, o que pode implicar
viés de selegdo pelos participantes da categoria mais prevalente. A lista de sugestao apresentada
as criancas continha mais palavras de valéncia positiva (32) que negativas (16). Em relagdo aos
emojis, havia predominancia de figuras com valéncia negativa (20) em relacdo as positivas (18).
Nesse estudo, ndo ficou clara essa influéncia ja que se observou tanto uma maior média de
utilizacdo de palavras positivas quanto emojis positivos nos alimentos de maior aceitagdo € um
menor uso tanto de palavras quanto de emojis no alimento de menor aceitagao.

Esses resultados confirmam que criancas sdo capazes de discriminar corretamente
as emocdes relacionadas aos alimentos por meio de palavras e emojis, como demonstrado em
outros estudos. Entretanto, mostraram necessidade de ajustes na lista de palavras e emojis, com
redug¢do do rol disponivel. Apos discussdao com a equipe de pesquisadores, realizou-se a
exclusdo de palavras e emojis, tendo como base a frequéncia de citacdo e a eliminagdo de

palavras ou emojis similares ou redundantes.
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Ao contrario das listas de emojis padronizadas, que costumam ser mais longas, as
listas de emojis especificas para produtos podem ser mais curtas sem perder a capacidade de
discriminacao. Além disso, como sera utilizada por criangas, recomenda-se listas mais curtas,
de modo a reduzir a fadiga e o tédio, além de evitar maior dispersao das respostas com emojis
de significados semelhantes (Jaeger et al., 2017; Schouteten et al., 2019).

Assim, excluiram-se 24 palavras e 21 emojis, obtendo-se uma lista final com 30

palavras e 24 emojis (Tabela 7).

Tabela 7. Lista final de palavras e de emojis para avaliagdo das emogdes conforme o
tipo de emogdo evocada. Fortaleza - CE. 2024

Tipo de Emoc¢ao Palavras Emojis
[ I I 1
Positivo Aconchegante Grato e An Q9 -
N UGU 3
Alegre Interessado
Amoroso Legal OO (25 28y 2=
Bem Livre *
Calmo Orgulhoso T s <
Confortavel Poderoso
Desejoso Satisfeito
Divertido Surpreso
Energético Tranquilo
Feliz
Neutro Aliviado Infantil e ROO] . T
Ansioso & S -
Negativo Chateado Com medo
Enojado Nervoso T E oY
Feio Com raiva A% “ A
Mau Triste Es _g

Fonte: Dados da pesquisa.

5.2 Diagnostico de consumo de FLV e Neofobia Alimentar das criancas

Os dados das caracteristicas socioecondmicas e de frequéncia de consumo de FLV
estdo apresentados na Tabela 8. Participaram dessa etapa da pesquisa 146 criangas, das quais
mais da metade eram da escola particular (52,1%), tinham idade entre 7 e 8 anos (53,4%) e
eram do sexo feminino (54,8%). Quanto as caracteristicas socioecondmicas dos responsaveis
pelas criangas, a grande maioria era casado ou possuia unido estavel (83,5%) e a maior parte
trabalhava fora (56,8%), tinha como grau de escolaridade o ensino médio (43,2%) e renda entre

RS 2.425,00 a 4.848,00 (41,4%).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399692100168X?via%3Dihub#b0085
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399692100168X?via%3Dihub#b0085
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399692100168X?via%3Dihub#b0145

Tabela 8. Caracteristicas socioecondmicas e frequéncia de consumo de FJV por
criangas de escolas publica e privada. Fortaleza, Ceara. 2023.

Caracteristicas N Y%
Tipo de escola

Particular 76 52,1
Publica 70 479
Idade das Criancas

5 — 6 anos 16 11,0
7 — 8 anos 78 53,4
9 — 10 anos 52 35,6
Sexo das Criancas

Feminino 80 54,8
Masculino 66 45,2
Situacdo Conjugal

Solteiro 22 15,1
Casado ou Uniao estavel 122 83,5
Divorciado 2 1,4
Escolaridade

Fundamental 4 2,7
Ensino médio 63 43,2
Ensino superior ou P6s-graduagao 79 54,1
Renda Familiar

Inferior a R$ 1.212 5 3.4
Entre R$ 1.212 a2.424 30 20,7
Entre R$ 2.425 a 4848 60 41,4
Superior a R$ 4.849 50 34,5
Responsavel pela alimentacio da crianca

Mae 114 66,2
Pai 33 19,2
Avos, tios ou cuidadores 25 14,6
Trabalho fora de casa

Sim 83 56,8
Frequéncia de consumo de fruta

Nunca 5 3.4
< 1x por més 3 2,1
1 a 3x por més 7 4,8
Ix por semana 20 13,8
2 a 4x por semana 41 28,3
5 a 6x por semana 29 20,0
1x ou mais por dia 40 27,6

Frequéncia de consumo preparacgoes a base de fruta (Vitamina de Frutas,
Suco, Smoothie, etc.)

Nunca 8 5,5
< Ix por més 1 0,7
1 a 3x por més 7 4,8
Ix por semana 11 7,6

continua
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Tabela 8. Caracteristicas socioecondmicas e frequéncia de consumo de FJV por
criangas de escolas publica e privada. Fortaleza, Ceara. 2023.
Caracteristicas N %
Frequéncia de consumo preparacgoes a base de fruta (Vitamina de Frutas,
Suco, Smoothie, etc.)

2 a 4x por semana 41 28,3
5 a 6x por semana 24 16,6
1x ou mais por dia 53 36,6
Frequéncia de consumo de legumes e verduras

Nunca 36 25,0
< 1x por més 5 3,4

1 a 3x por més 5 3,4

1x por semana 23 16,0
2 a 4x por semana 37 25,7
5 a 6x por semana 8 5,6

1x por dia 25 17,4
Mais de 1x por dia 5 3,5

Fonte: Dados da pesquisa.

Em relagdo ao diagnostico alimentar das criangas, observou-se que a mae era a
principal responsavel pela alimentagcdo dos filhos em mais da metade da amostra (66,2%). O
consumo de frutas foi baixo, com apenas 27,6% das criangas consumindo frutas in natura pelo
menos 1x/dia. O consumo de preparagoes a base de fruta, tais como vitamina de frutas, sucos e
smoothies, foi um pouco melhor, mas ainda baixo, com 36,6% das criangas consumindo pelo
menos 1x/dia (Tabela 8). As frutas mais referidas pelas maes como habitualmente consumidas
pelas criancas foram banana, maga e uva, sendo consumidas por 84,2%, 80,1% e 73,3% das
criangas, respectivamente (Tabela 9).

O consumo de legumes e verduras foi ainda mais preocupante, pois ele teve
frequéncia igual ou superior a 1x/dia em apenas 20,9% da amostra e 25% ndo consumiam
nenhum alimento desse grupo (Tabela 8). Os vegetais consumidos habitualmente pelas criangas
foram cenoura, tomate e alface, sendo consumidos por 62,3%, 43,8% e 39,7% dos investigados,
respectivamente (Tabela 9).

Esses resultados estdo em conformidade com diversos estudos que apresentam o
baixo consumo de FLV em criangas tanto em paises desenvolvidos, como em paises em
desenvolvimento, embora nestes a preocupacao seja ainda maior, ja que o consumo desses
grupos de alimentos estd fortemente relacionado as condigdes socioecondmicas, como

escolaridade materna e renda (Gatien et al., 2019; Noiman et al., 2024; Osunu et al., 2024;
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Quezada-sanchez; Shamah-levy; Mundo-rosas, 2020). No Brasil, o consumo de FLV
acompanha o cendrio internacional e tem como fatores associados renda, escolaridade, tipo de
escola, trabalho materno fora de casa, inseguranca alimentar, dentre outros (Paini; Kirsten,
2021; Pedraza; Santos, 2021; Rossi et al., 2019; Silva et al., 2019). E importante salientar que
0 baixo consumo de FLV aumenta os riscos de desenvolvimento de doengas cronicas no médio

e no longo prazo (Fernandes et al., 2022; Santos et al., 2021).

Tabela 9. Frutas, legumes e verduras habitualmente consumidos pelas criangas.
N = 146. Fortaleza, Ceara. 2023.

Alimento N %
Fruta

Abacate 19 13,0
Abacaxi 41 28,1
Ameixa 9 6,2
Banana 123 84,2
Goiaba 44 30,1
Laranja 92 63,0
Maca 117 80,1
Mamao 27 18,5
Manga 64 43,8
Melancia 87 59,6
Melao 34 23,3
Morango 63 43,2
Péra 39 26,7
Péssego 6 4,1
Uva 107 73,3
Outros 12 8,2
Legumes e Verduras

Alface 58 39,7
Abodbora 18 12,3
Berinjela 3 2,1
Beterraba 29 19,9
Broécolis 46 31,5
Cenoura 91 62,3
Chuchu 20 13,7
Couve flor 20 13,7
Couve lisa 9 6,2
Espinafre 7 4,8
Pepino 21 14,4
Repolho 17 11,6
Tomate 64 43,8

Fonte: Dados da pesquisa.
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Em relagdo a rejeicao, observou-se que, das frutas disponiveis no domicilio, mamao
(52,7%), abacate (46,6%) e abacaxi (40,4%) foram as mais referidas. No grupo dos vegetais,
repolho (57,5%), beterraba (56,8%) e abdbora (54,1%) tiveram maiores frequéncias, sendo
rejeitados por mais da metade das criangas. A analise de associacdo entre a recusa a alimentos
especificos e a crianga ter sido amamentada, mostrou que houve associagdo (p<0,05) para
banana, laranja, mag¢a, manga, morango, uva, brocolis e tomate, com maior rejei¢do nas criancgas
ndo amamentadas. Sabe-se que a exposi¢ao a certos alimentos vem desde o utero, passando
pela amamentacao, com estudos confirmando a importancia do aleitamento materno na redugao
da seletividade e da neofobia alimentar (Donadini, Spigno e Porretta, 2021; Shim et al, 2011).
Uma explicagdo para isso ¢ que criangas amamentadas estdo expostas a uma maior variedade
de sabores proveniente da dieta das maes, favorecendo a experimentagdo, o que nao ocorre com
criancas que se alimentam de formula infantil (Mennella et al/, 2016; Mennella et al, 2017).
Entretanto, esses efeitos estdo atrelados a variedade da dieta materna (Ashman et al, 2014).

Em relagdo a NA, encontrou-se um valor médio de 71,56 (DP = 18,82) para
amostra, que indica um comportamento neofobico médio. Realizou-se comparagao das médias
para as variaveis sexo, grupo etario, tipo de escola e consumo regular (> 1 por¢ao/dia) de frutas
e de vegetais, porém houve diferenca significativa apenas para o consumo regular de vegetais,
com média de 79,5 (DP = 19,06) no grupo de criangas que consumiam pelo menos uma por¢ao
de vegetais por dia quando comparado ao grupo de consumo irregular (< 1 porgao/dia), cuja
média foi de 69,3 (DP = 18,4). Esse resultado revela que criangas com maior comportamento
neofobico apresentam menor consumo de vegetais. Estudos confirmam que a NA se associa a
fatores individuais, sociais e ao sabor dos alimentos, especialmente em func¢do da rejeicao aos
gostos amargo e acido, o que resulta em maior recusa de frutas e, mais notadamente, dos
vegetais (Proserpio et al., 2020; Torres; Gomes; Mattos, 2021).

Corroborando com os achados deste estudo, Laureati ef al. (2015a) encontraram
que o gosto por frutas permaneceu estavel independentemente do nivel de neofobia, enquanto
que o gosto por vegetais diminuiu significativamente com o aumento do nivel de neofobia entre
escolares italianos de 6 a 9 anos. Os autores concluiram também que o gosto por vegetais ¢ um
melhor indicador, contribuindo para discriminar as criangas de acordo com seu nivel de
neofobia.

A correlagdo linear entre a variavel NA e a idade dos participantes também foi
verificada e constatou-se que ndo existe correlagdo linear entre essas variaveis (p = 0,546). Os

achados sugerem, portanto, que ha uma permanéncia do comportamento neofébico mesmo em
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criancgas mais velhas. Semelhantemente, estudo conduzido com criangas de 9 a 10 anos de cinco
paises europeus nao encontrou diferencas significativas da NA relacionadas a idade (Proserpio
et al., 2020). Apesar de estudos mostrarem uma reducao do comportamento neofébico com o
aumento da idade (Dovey et al., 2008; Hazley et al., 2022; Laureati et al., 2015b), pesquisas
tém sugerido a possibilidade da permanéncia desse comportamento até a vida adulta e
associando-o adversamente a preferéncia, aceitagdo e ingestdo de FLV (Almeida et al., 2022;
Kim; Kim, 2024; Predieri et al., 2020). Esses achados causam particular preocupagao visto que
esse padrdo alimentar mais restritivo, encontrado em adolescentes e em adultos neofobicos,
estdo associados a maior risco de obesidade e outras doengas cronicas (Santos et al., 2021).

A fim de verificar a associacdo entre a NA e os alimentos rejeitados pelas criangas,
atribuiu-se uma classificagdo dicotomica aquela varidvel, em que criancas cujos valores do
indicador NA foram inferiores ao primeiro quartil (NA <59) foram classificados como
“Neofobia Alta” e aquelas cujos valores foram superiores, foram classificadas como “Neofobia
Média ou Baixa”. Para medir a for¢a das associagdes, utilizou-se a Razdo de Chance (OR -
Odds Ratio). A Tabela 10 apresenta a associagdo ¢ a razao de chance entre o nivel de NA e os
alimentos rejeitados. Assim, quanto as frutas, encontrou-se que criangas que apresentam recusa
a abacaxi, ameixa, goiaba, laranja, mamao, manga, melancia, meldo, morango e péra tiveram
chances maiores de comportamento neofobico alto (Tabela 10). Para os vegetais, maiores
chances de comportamento neofobico alto foi associado a recusa das criancas a alface,

beterraba, cenoura e tomate (Tabela 10).

Tabela 10. Associagdo e Razao de Chance (OR) entre NA e alimentos rejeitados. Fortaleza,
Ceara. 2023.

Recusa de Alimentos Neofobia Neofobia Alta p-valor” OR IC
(N =143) Baixa e Média n (%) (95%)
n (%)
Abacate Sim 47 (43,1%) 19 (55,9%)
» R 0,192 1,671 0,769 - 3,630
Nao 62 (56,9%) 15 (44,1%)
Abacaxi Sim 36 (33,0%) 22 (64,7%) X
< 0,001 3,718 1,656 - 8,436
Nao 73 (67,0%) 12 (35,3%)
Ameixa Sim 34 (31,2%) 19 (55,9%) X
N 0,009 2,794 1,269 - 6,150
Nao 75 (68,8%) 15 (44,1%)
Banana Sim 11 (10,1%) 8 (23,5%)
< 0,078 2,741 1,000 - 7,512
Nao 98 (89,9%) 26 (76,5%)
Goiaba Sim 31 (28,4%) 19 (55,9%) .
N 0,003 3,187 1,440 - 7,055
Nao 78 (71,6%) 15 (44,1%)
Laranja Sim 11 (10,1%) 10 (29.,4%) .
< 0,005 3,712 1,413 -9,751
Nao 98 (89,9%) 24 (70,6%)
Maga Sim 11 (10,1%) 8 (23,5%)
~ 0,078 2,741 1,000 - 7,512
Nao 98 (89,9%) 26 (76,5%)

continua
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conclusio
Recusa de Alimentos Neofobia Neofobia Alta p-valor” OR IC
(N=143) Baixa e Média n (%) (95%)
n (%)
Mamao Sim 50 (45,9%) 26 (76,5%) .
R 0,002 3,835 1,595 -9,222
Nao 59 (54,1%) 8 (23,5%)
Manga Sim 28 (25,7%) 23 (67,6%) .
. <0,001 6,049 2,619 -13,972
Nio 81 (74,3%) 11 (32,4%)
Melancia Sim 14 (12,8%) 11 (32,4%) .
N 0,009 3,245 1,304 - 8,076
Nio 95 (87,2%) 23 (67,6%)
Melao Sim 36 (33,0%) 21 (61,8%) .
N 0,003 3,276 1,474 - 7,280
Nao 73 (67,0%) 13 (38,2%)
Morango Sim 19 (17,4%) 13 (38,2%) .
. 0,011 2,932 1,253 - 6,864
Nio 90 (82,6%) 21 (61,8%)
Péra Sim 18 (16,5%) 15 (44,1%) .
. 0,001 3,991 1.715-9,291
Nio 91 (83,5%) 19 (55,9%)
Péssego Sim 24 (22,0%) 13 (38,2%)
. 0,059 2,192 0,959 - 5,012
Nao 85 (78,0%) 21 (61,8%)
Uva Sim 15 (13,8%) 9 (26,5%)
. 0,083 2,256 0,884 - 5,756
Nio 94 (86,2%) 25 (73,5%)
Outros Sim 3 (2,8%) 3 (8,8%) N
. 0,123 3,419 0,657 - 17,800
Nio 106 (97,2%) 31 (91,2%)
Alface Sim 46 (42,2%) 23 (67,6%) .
. 0,010 2,864 1,270 - 6,456
Nao 63 (57,8%) 11 (32,4%)
Abobora Sim 55 (50,5%) 22 (64,7%)
. 0,146 1,800 0,811 - 3,995
Nao 54 (49,5%) 12 (35,3%)
Berinjela Sim 43 (39,4%) 13 (38,2%)
Nio 66 (60.6%) 21 (61.8%) 0,899 0,950 0,431 - 2,096
Beterraba Sim 55 (50,5%) 26 (76,5%) .
N 0,008 3,191 1,328 - 7,669
Nio 54 (49,5%) 8 (23,5%)
Brocolis Sim 38 (34,9%) 19 (55,9%) .
N 0,029 2,367 1,081 - 5,180
Nao 71 (61,5%) 15 (44,1%)
Cenoura Sim 30 (27,5%) 18 (52,9%) .
. 0,006 2,963 1,339 - 6,553
Nio 79 (72,5%) 16 (47,1%)
Chuchu Sim 46 (42,2%) 17 (50,0%)
N 0,424 1,370 0,633 - 2,965
Nio 63 (57,8%) 17 (50,0%)
Couve flor Sim 36 (33,0%) 15 (44,1%)
N 0,239 1,601 0,730 - 3,513
Nio 73 (67,0%) 19 (55,9%)
Couve lisa Sim 33 (30,3%) 15 (44,1%)
. 0,136 1,818 0,825 - 4,009
Nio 73 (69,7%) 19 (55,9%)
Espinafte Sim 35 (32,1%) 10 (29,4%)
N 0,767 0,881 0,380 - 2,041
Nio 74 (67,9%) 24 (70,6%)
Pepino Sim 41 (37,6%) 18 (52,9%)
N 0,113 1,866 0,858 - 4,058
Nao 68 (62,4%) 16 (47,1%)
Repolho Sim 60 (55,0%) 22 (64,7%)
< 0,320 1,497 0,674 - 3,326
Nao 49 (45,0%) 12 (35,3%)
Tomate Sim 45 (41,3%) 24 (70,6%) .
N 0,003 3,413 1,488 - 7,831
Nao 64 (58,7%) 10 (29,4%)
Outros Sim 2 (1,8%) 0 (0,0%) .
N 0,426 0,759 0,691 - 0,833
Nao 107 (98,2%) 34 (100,0%)
Fonte: Dados da pesquisa. *Teste Qui-quadrado de Pearson. **Exato de Fisher.

Significancia estatistica considerada de p < 0,050. Razdo de Chance (OR) (IC 95%): odds

ratio (intervalo de confianca de 95%)).
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Nota-se que uma maior variedade de frutas foi associada a neofobia alimentar alta,
quando comparada com os vegetais. Entretanto, esse dado nao indica que o comportamento
neofobico alto ¢ mais caracterizado pela rejeigdo as frutas que aos vegetais, visto que a variavel
recusa ¢ relativa aos alimentos familiares, ou seja, aqueles disponiveis regularmente no
domicilio. Assim, ¢ provavel que algum vegetal ndo seja rejeitado pela crianga em razio de ndo
fazer parte do rol de alimentos disponiveis no domicilio. Corrobora com essa interpretacao o
dado j& mencionado no presente estudo de comportamento mais neofobico entre criangas com
consumo irregular de vegetais. Além disso, observa-se que a rejeicdo aos vegetais se
concentrou, predominantemente, naqueles mais consumidos pela amostra investigada e
tradicionalmente presentes na mesa dos brasileiros (Miranda et al., 2015; Souza et al., 2013a;
Souza et al., 2013b).

Semelhantemente, Cox ef al. (2021) em estudo com criangas australianas observou
uma gama estreita de variedade de vegetais consumidos pelas criangas, independentemente da
idade. Além disso, o0 consumo concentrou-se em vegetais insossos € sem sabores fortes, como
por exemplo a batata, ou com a dogura como sabor dominante, a exemplo da cenoura. Os
autores discutem que a baixa variedade no consumo de vegetais pode estar relacionada a
limita¢do da exposi¢ao a diferentes vegetais na infancia.

Apesar de a NA ser definida como a relutdncia em provar alimentos desconhecidos,
pesquisa bibliografica com 139 estudos aponta que as evidéncias atuais sdo de que o
comportamento neofobico também se associa negativamente a aceitagdo de alimentos
familiares, em funcdo da importancia dos aspectos relacionados ao sabor. O referido estudo
também confirmou que a NA afeta especialmente o consumo de FLV, podendo ser uma barreira
a qualidade da dieta e essa tendéncia ocorre tanto em criancgas quanto em adultos (Karaagac;
Bellikci-Koyu, 2022).

Semelhantemente, Predieri et al. (2020) investigaram as relagdes entre a adesdo a
dieta mediterranea e a NA em adultos italianos e concluiram ser necessaria revisdo do conceito
e do significado da NA, visto ndo se tratar de um fendmeno restrito as criancas, nem a alimentos
novos e desconhecidos. Ao contrario, afeta também alimentos comuns e familiares e, por essa
razao, os efeitos necessitam de mais atencao.

Assim, os achados dessa etapa reforgam a necessidade de intervencdes, a nivel
individual e populacional, no sentido da adocdo de diferentes estratégias que visem favorecer a

experimentacdo e criar experiéncias alimentares positivas, além daquelas voltadas a Educacgao



59

Alimentar e Nutricional (Coulthard; Ahmed, 2017b; Karaagac; Bellikci-Koyu, 2022; Roberts
et al., 2022). Mostra, ainda, a relevancia de trabalhar questdes intrinsecas aos alimentos, como
os relacionados ao sabor e a textura, como por exemplo, utilizar diferentes formas de
apresentacao, empregar métodos de coccao variados e adicionar ingredientes que reduzam a

percepcao de sabores indesejaveis (Poelman, Delahunty, Graft, 2017).

5.3 Analise sensorial e das emocdes evocadas pelos produtos estruturados

5.3.1 Caracterizacgdo dos participantes e quanto ao consumo de FLV

Participaram dessa etapa 193 criangas, das quais 54,9% eram da escola publica e
56,5% do sexo feminino. A idade média das criangas foi de 9,1 (DP = 0,08) e mais da metade
delas (57,5%) tinham idade entre 9 ¢ 10 anos. Investigou-se a frequéncia de consumo de FLV
pelas criangas, de acordo com informacao dada pelas maes, e os dados estdo apresentados na
Tabela 11. Encontrou-se que 36,7% delas consumiam frutas 1x ou mais por dia, 20,9%
consumiam vegetais 1x ou mais por dia e 16,0% ndo consumiam vegetais (Tabela 11). Quanto
a aceitacdo do mamao e da abobora, alimentos que s3o a base dos produtos estruturados, a maior
parte das criangas ndo gosta de mamao e de abobora, segundo informado pelas maes, com
frequéncias de 43,6% e 57,4%, respectivamente. Essa elevada propor¢do de rejeicao a mamao
e abobora ¢ uma caracteristica adequada aos objetivos do trabalho, visto que permitiu as
comparagdes entre os grupos de aceitacdo e de rejei¢do desses alimentos e a influéncia das

diferentes texturas na aceitagao sensorial e de emog¢des dos produtos estruturados.

Tabela 11. Frequéncia de consumo de FLV dos participantes da analise sensorial.
Fortaleza, Ceara. 2023.

Frequéncia de Consumo N %

Fruta

Nunca 3 1,6
<1x/més 2 1,1

1 a 3x/més 17 9,0
1x/semana 8 43

2 a 4x/semana 58 30,9
5 a 6x/semana 31 16,5
1x/dia 31 16,5
2x ou +/dia 38 20,2

continua
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conclusdo

Tabela 11. Frequéncia de consumo de FLV dos participantes da analise sensorial.
Fortaleza, Ceara. 2023.

Frequéncia de Consumo N %

Legumes e Verduras

Nunca 30 16,0
<1x/més 10 5,3

1 a 3x/més 13 7,0
1x/semana 36 19,3
2 a 4x/semana 53 28.3
5 a 6x/semana 6 3,2

1x/dia 26 13,9
2x ou +/dia 13 7,0

Fonte: Dados da pesquisa.

5.3.2 Analise sensorial dos produtos estruturados

Na tabela 12, estdo apresentados os dados da andlise sensorial dos produtos
estruturados, avaliados quanto aos atributos de textura e de impressao global. Para a textura, os
produtos foram classificados na mesma faixa da escala hedonica, sem diferenca significativa
entre eles e situando-se entre os termos “ndo gostei, nem desgostei” e “gostei”. Quanto a
impressdo global, a menor média foi encontrada para o mamdo macio, diferindo
estatisticamente (p < 0,05) do mamao chips e da abobora chips e sendo classificado entre os
termos “desgostei” e “ndo gostei, nem desgostei”. J4 mamao chips, abobora macia e abobora
chips ndo tiveram diferencas significativas nas médias (p > 0,05), sendo classificados entre os
termos hedonicos “ndo gostei, nem desgostei” e “gostei”. Assim, apesar das criangas nao
demonstrarem preferéncia pela textura chips em relagcdo a macia, para a impressao global dos
produtos a base de mamao, observou-se uma maior aceitagdo dos chips, fato nao observado em
relagdo aos produtos a base de abdbora.

A correlagdao de Spearman mostrou que ha uma moderada correlagao positiva entre
textura e impressao global para o mamao macio (p =0,630; p <0,001), mamao chips (p = 0,689;
p <0,001) e abdbora macia (p = 0,695; p <0,001). Para a abobora chips, a correlagio ¢é positiva
e forte (p = 0,728; p <0,001) (Rumsey, 2023). Isso demonstra que as criangas conseguiram
discriminar relativamente bem o atributo textura nos produtos analisados, explicando mais de
60% da variancia na impressao global. Ainda, considerando que os produtos tém como base
alimentos com alta frequéncia de rejeicdo, esses resultados sugerem que a modificagdo da

textura por meio da adicdo do hidrocoldide resultou em maior aceitagdo sensorial pelas
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criangas, independente do alimento e das texturas avaliadas (macia ou chips). Por outro lado,
as menores notas atribuidas a impressao global podem indicar uma influéncia negativa das

demais caracteristicas dos produtos, dentre elas o sabor.

Tabela 12. Anélise sensorial dos produtos estruturados. Fortaleza, Ceara. 2024.

Produto Atributo Textura Impressao Global
€69 (69
| Mamiao Macio | 3,128+ 1,35 | 2,79°+ 1,25 |
Mamao Chips 3,28*+ 1,18 3,16°+ 1,31
Abobora Macia 3,34+ 1,32 3,10%°+ 1,40
Abébora Chips 3,452+ 1,31 3,132+ 1,47

Fonte: Dados da pesquisa. Legenda: Médias seguidas de letra minascula igual na
coluna ndo diferem entre si pelo teste de Friedman (p>0,05). Escala hedonica de 5
pontos: 1 - desgostei muito; 3 - ndo gostei, nem desgostei e 5 - gostei muito.

Resultado diferente foi encontrado em estudo piloto de Yan Chung; Ming Fong;
Yee Chung (2016), em que foram comparadas as caracteristicas e classifica¢des sensoriais de
frutas e de legumes e verduras com formas modificadas. Encontrou-se que a modificagcdo da
aparéncia reduziu as avaliagdes das criangas para as cinco frutas investigadas, porém melhorou
para os cinco vegetais pesquisados, embora efeito significativo tenha sido observado apenas
para a berinjela. Os autores discutem que o sabor adocicado e a aparéncia colorida das frutas ja
concorrem para aceitacdo desses alimentos, fazendo com que a alteragcdo dessas caracteristicas
tornasse esses alimentos menos atraentes para as criangas. Quanto aos atributos mais relevantes
para a aceitacdo das criangas, a pesquisa revelou que a textura foi mais importante para as frutas
e o odor, para os vegetais. Importante destacar que a alteragdo dos alimentos consistiu em
analise de preparacdes variadas (Ex. picolé, geleia, sorvete, biscoito, panqueca, macarrao e
bolo), implicando alteracdes significativas nos atributos de aparéncia, textura e sabor dos
alimentos originais e limitando a comparagao com os resultados do presente trabalho.

Estudos com criangas polonesas confirmam a importancia do sabor para a aceitacao
de alimentos por esse grupo, em que alimentos com gosto doce sdo preferidos, em detrimento
de alimentos com gosto azedo ou amargo, porém a consisténcia e o cheiro também sdo aspectos
relevantes (Ciborska; Ktobukowski; Pierzchata, 2018). De forma semelhante, Simons et al.

(2019) encontraram correlacdes entre as classificagdes hedonicas para diferentes variedades de
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laranja especiais, com maior for¢a de correlagdo entre aceitacdo geral e sabor e menor forca
entre aceitacdo geral e os atributos de aparéncia e de textura tanto em adultos quanto em
criancgas. Além disso, foi realizada uma analise de cluster relacionando os atributos de sabor e
textura e a analise descritiva dos frutos, em que o maior grupo de criangas mostrou preferéncias
por frutas com maiores sabores de laranja, tropicais e frutados e com clara evitagdo aos frutos
com caracteristicas adstringentes, picantes ou amargos.

A relagao entre aceitagao geral e o sabor de legumes e verduras também sao
evidentes no estudo de Estay et al. (2019). Nessa investigacdo multicultural com criangas,
encontrou-se que os atributos de sabor e de textura dos legumes e verduras estavam mais
intimamente relacionados a aceitagdo geral do que os de aroma e de aparéncia. Os
impulsionadores da aceitacdo geral desses alimentos pelas criangas de trés paises foram
verificados por meio de teste CATA e os atributos hedonicos “gostoso” e “divertido” e os
atributos sensoriais “fresco”, “doce” e “suculento” foram usados para descrever as amostras
que gostaram. Por outro lado, os atributos heddnicos “nojento” e “chato” e os atributos
sensoriais “seco” e “fedorento” foram correlacionados negativamente com a aceitagdo geral.

Ainda em relagdo as caracteristicas dos vegetais e a sua aceitagdo por criangas, um
estudo focado em investigar as razdes para o consumo de vegetais em escolares encontrou que
a aceitacdo ou rejeicao dependem de cada tipo de vegetal, notadamente das suas caracteristicas
sensoriais de cor e de sabor. A abobora foi um dos vegetais avaliados, sendo enquadrada no
grupo dos vegetais que as criancas mais gostam de comer, porém também foi um dos mais
mencionados como aqueles que elas costumavam comer, mas ndo comem mais, ndo havendo
nenhuma mencgao a rejeicao devido a cor (Raggio; Gambaro, 2018).

A utilizagdo dos hidrocoldides em preparagdes a base de fruta ou vegetais podem
melhorar os aspectos sensoriais desses alimentos, visto que além de alterar a estrutura, podem
atuar como agentes moduladores da percepcao de sabor, por exemplo, reduzindo a percep¢ao
do gosto amargo (Douaire; Norton, 2013; Einhorn-Stoll ez al., 2021).

Foram realizadas comparagdes das notas médias entre grupos com base no tipo de
escola, no sexo e na idade das criangas e em gostar ou ndo gostar do alimento base, como
demonstrado na Tabela 13. Observou-se que a idade e o tipo de escola ndo apresentaram efeito
sobre as notas dos atributos de textura e de impressao global das criangas para nenhum dos
produtos avaliados. O sexo teve efeito apenas sobre a textura (p = 0,011) e a impressao global

(p =0,016) da abobora macia, com maiores notas sendo encontradas nos meninos.
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Tabela 13. Anélise sensorial dos produtos estruturados quanto ao sexo e idade das criangas,
tipo de escola e aceitacdo do alimento base. Fortaleza, Ceard. 2024.

Textura Impressao Global
Caracteristica MC AM MM AC MC AM MM AC
x+DP) (x+DP) (xDP) (X £DP) (x+DP) (x+DP) (x+DP) (X +DP)
| ] 1
Sexo
Masculino 3,342 3,592 3,352 3,442 3,38 3,36° 2,952 3,09%
+1,16 +1,37 +1,32 +1,42 +1,27 +1,31 +1,21 +1,55
Feminino 3,212 3,15° 2,982 3,422 3,012 2,88 2,662 3,10°
+1,21 +1,22 +1,36 +1,26 +1,30 +1,39° +1,25 +1,40
| ] 1
Idade
7-8 anos 3,05° 3,332 3,00° 2,97* 3,132 3,112 2,76* 2,692
+1,29 +1,37 +1,41 +1,41 +1,35 +1,43 +1,32 +1,41
9-10 anos 3,392 3,292 3,172 3,612 3,262 3,042 2,832 3,312
+1,12 +1,28 +1,32 +1,26 +1,24 +1,33 +1,19 +1,46
11-12 anos 3,26* 3,632 3,422 3,892 2,722 3,322 2,632 3,112
+1,15 +1,26 +1,35 +1,05 +1,41 +1,49 +1,3 +1,49
| 1
Tipo de Escola
Piblica 3,37 3,452 3,12¢ 3,36% 3,220 3,16 2,702 3,06
+1,15 +1,24 +1,36 +1,37 +1,28 +1,37 +1,21 +1,4
Privada 3,14° 3,21° 3,16 3,522 3,10° 3,00° 2,902 3,142
+1,22 +1,37 +1,35 +1,28 +1,31 +1,37 +1,27 +1,55
|
Rejeicio Mamaio
Nio 3,49° 3,39° 3,36° 3,57* 3,41° 3,30° 3,05° 3,352
+1,19 +1,28 +1,32 +1,30 +1,29 +1,35 +1,25 +1,47
Sim 3,040 3,222 2,890 3,292 2,85% 2,79° 2,420 2,810
+1,15 +1,33 +1,37 +1,36 +1,26 +1,37 +1,16 +1,42
|
Rejeicio Abdbora
Nio 3,59° 3,542 3,34° 3,77* 3,342 3,422 2,952 3,432
+1,1 +1,21 +1,34 +1,23 +1,1 +1,31 +1,3 +1,52
Sim 3,07° 3,15% 3,022 3,200 3,020 2,82b 2,66* 2,88
+1,2 +1,35 +1,37 +1,35 +1,2 +1,38 +1,2 +1.4

Fonte: Dados da pesquisa. Legenda: MM - Mamao Macio; MC - Maméo Chips; AM - Abobora Macia;

AC - Abobora Chips. Escala hedonica de 5 pontos: 1 - desgostei muito; 3 - ndo gostei, nem desgostei e
5 - gostei muito. Médias seguidas de letra mintiscula igual na coluna para cada caracteristica ndo diferem
entre si (p>0,05) pelo teste de Mann-Whitney para comparagdes entre dois grupos e Kruskal Wallis, no
caso de mais de dois grupos.

O comportamento alimentar de criangas envolve um conjunto complexo de fatores,
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dentre eles individuais, sociais, culturais, psicossociais e sensoriais (Marlow et al., 2022).
Assim, uma provavel explicagdo para as diferengas na aceitacdo dos produtos avaliados em
funcdo do sexo ¢ a preferéncia dos meninos por alimentos mais doces, visto que os produtos
estruturados a base de abdbora foram os unicos com adi¢ao de acucar. Jilani et al. (2022)
encontraram diferencas gustativas em criangas de 7 a 11 anos de oito paises europeus, em que
meninos apresentaram menor sensibilidade ao paladar para o gosto doce e, porque percebem
esse sabor como menos intenso, podem precisar de mais agticar para experimentar as mesmas
sensagOes comparadas com as meninas.

A rejeicao ao mamao influenciou nas notas de textura para mamao chips € mamao
macio e de impressdo global para todos os produtos avaliados, com menores valores nas
criancgas com essa caracteristica. Rejeitar abobora também afetou as notas de textura e aceitagao
geral para todos os produtos, exceto para 0 mamao macio, com menores notas nas criangas com
essa caracteristica. Assim, de modo geral, rejeitar o alimento base influenciou a aceitagdo das
criangas, reduzindo as notas. Entretanto, ¢ importante destacar que a rejeicdo a0 mamao
resultou em diferenga no intervalo de classificagao heddnica para a textura do mamao macio e
para a impressao global de todos os produtos, classificando-se entre “ndo gostei” e “ndo gostei,
nem desgostei” e a rejeicdo a abdbora, em diferenga no intervalo de classificagdo para a
impressao global dos dois produtos a base abdbora, classificando-se também entre “ndo gostei”
e “ndo gostei, nem desgostei”.

A aceitacdo dos alimentos pelas criancas tem relacdo com o gostar e o gostar, por
sua vez, tem como um dos seus determinantes as caracteristicas intrinsecas dos alimentos, tais
como sabor, aparéncia, cor, consisténcia e textura (Marty et al., 2017). E importante destacar
que o presente trabalho procurou manter os aspectos de cor e de sabor mais proximos do
alimento nas versdes tradicionais de consumo, com alteragdes mais significativas nos atributos
de textura, a fim de proporcionar a familiaridade e reduzir a resisténcia ao consumo desses
alimentos.

O entendimento acerca dos fatores intrinsecos aos alimentos ¢ suas relagdes com as
preferéncias e aversdes alimentares em criangas ¢ fundamental para melhorar a disposi¢ao das
criangas em experimentar e introduzir novos alimentos, especialmente no caso de alimentos
rejeitados, como FLV (Estay ef al., 2019; Hass; Hartmann, 2018; Marty et al., 2017). Estudos
mostram que a exposi¢ao ou familiaridade tem sua importancia na aceitacdo e no consumo de
FLV, porém podem ndo ser suficientes, devendo haver uma combinagdo de outras estratégias,

sensoriais e ndo sensoriais (Coulthard; Ahmed, 2017; Dazeley; Houston-Price, 2015; Houston-
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Price et al., 2019).

5.3.3 Analise das emocgoes evocadas pelos produtos estruturados

A distribuicao dos dados das emog¢des evocadas teve comportamento divergente da
curva normal e foram identificados alguns outliers superiores e inferiores. Assim, ap6s a analise
das respostas dos outliers e de se descartar a hipdtese de falha na compreensao do formulario
por parte dos investigados, optou-se pela manutencao dos outliers e pela apresentacao dos dados
do uso de palavras e emojis através da mediana, que ¢ uma medida de tendéncia central nao
afetada pela presenca de valores discrepantes (FAVERO, 2017).

Para todos os produtos analisados, os participantes utilizaram mais palavras que
emojis para caracterizar os aspectos emocionais relacionados ao consumo deles, com
significancia estatistica. Metade dos participantes utilizaram até¢ duas palavras ou emojis para
descrever as emogdes evocadas pelo Mamao Chips, porém com maior dispersdao dos dados
sendo encontrada no numero de palavras utilizadas (IQR = 3) em relagdo ao niimero de emojis
(IQR =2). O Mamao Macio foi avaliado com até trés palavras e até dois emojis por metade dos
participantes, entretanto com dispersdo semelhante dos dados (IQR = 3) para palavras e emojis.
Os produtos a base de abobora tiveram maior numero de outliers. Metade das criangas
utilizaram até trés palavras (IQR =5) e até 2,5 emojis (IQR = 4) para avaliar a Abobora Chips.
A Abobora Macia teve mediana de uso de trés palavras (IQR = 4) e de dois emojis (IQR = 3)
(Tabela 14).

Tabela 14. Medianas das palavras e emojis das emogdes evocadas
pelos produtos estruturados. Fortaleza, Ceara. 2024.

Produto Palavras Emojis

| Mediana IQR | Mediana IQR |
Mamio Chips 284 3 2B 2
Mamio Macio  3*%A 3 2B 3
Abébora Chips 354 5 2,558 4
Abébora Macia  32%4 4 2B 3

Fonte: Dados da pesquisa. Legenda: IQR - Intervalo Interquartil.
Medianas seguidas de letras minusculas iguais ndo diferem entre si na
coluna (p>0,05) pelo teste de Friedman. Medianas seguidas de letras
maitsculas iguais ndo diferem entre si na linha (p>0,05) pelo teste de
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Wilcoxon.

Essa quantidade de emojis utilizados estd em conformidade com estudos anteriores,
que avaliaram as respostas emocionais associadas ao consumo de amostras de leites
fermentados em criangas e de chocolates em adultos, com uso médio de aproximadamente dois
emojis (Cruz et al.,2021; Vidal et al., 2020). Quantidade de emojis similar também foi utilizada
por criangas que caracterizaram o perfil emocional de cinco amostras diferentes de biscoito
“speculoos”, tendo média de uso de emojis de 3,3, com variacdo de 2,9 a 4, dependendo do
biscoito (Schouteten et al., 2018).

De forma semelhante ao observado no presente estudo, Jaeger, Roigard, Ares
(2018) também encontraram menor frequéncia de uso de emojis que de uso de palavras de
emocdo. Os autores discutem que isso € sugestivo de maior concordancia por parte dos
consumidores entre o significado das palavras de emogao e os estimulos alimentares, que em
relacdo aos emojis. Relatam, ainda, que esse comportamento esta dentro do esperado, visto que
emojis podem ter maior diversidade de significados entre os usudrios.

Encontrou-se efeito do tipo de produto sobre o nimero de palavras (p<0,001) e
emojis (p<0,001) utilizados pelas criangas (Tabela 14). Em relagdo a quantidade de palavras,
ndo houve diferenca entre produtos com a mesma base alimentar, entretanto encontrou-se
diferencga entre a Abobora Chips e os produtos a base de mamao, com tendéncia a um maior
uso de palavras para aquela. Quanto ao numero de emojis utilizados, a Abobora Chips se
diferenciou em relacao aos demais produtos, com maior uso de emojis. Esses achados podem
estar relacionados a semelhanca das amostras, bem como a aceitacao ¢ a familiaridade.

As diferencas no comportamento discriminativo entre palavras e emojis foram
discutidas por Jaeger, Roigard e Ares (2018). Palavras e emojis demonstraram desempenho
geral semelhante na situagdo de degustacdo de alimentos, mas com diferencas na capacidade
de discriminar as emocdes a depender da aceitacdo e da existéncia ou ndo de semelhancas entre
as amostras analisadas. Assim, observaram que palavras tiveram melhor capacidade de
discriminacdo entre amostras mais apreciadas e emojis, entre amostras menos apreciadas.
Constaram, ainda, que emojis foram mais discriminativos que palavras em amostras
semelhantes, embora as palavras ainda tivessem boa capacidade de discriminacdo entre as
amostras mais apreciadas.

Outrossim, Schouteten et al. (2018) também evidenciam a dificuldade em
discriminar amostras hedonicamente semelhantes, além de sugerirem uma influéncia da

familiaridade com o produto sobre as respostas emocionais, especialmente sobre aquelas menos
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apreciadas. Desse modo, os pesquisadores recomendam que esses aspectos sejam considerados
na interpretacdo dos resultados.

Na Figura 4, est4 apresentada a frequéncia de palavras referidas pelas criangas na
analise emocional dos produtos. As mais citadas pelos participantes relacionadas ao consumo
de Mamao Macio foram: enojado (34,9%), mal (26,0%), calmo (21,9%) e bem (21,4), sendo
citadas por mais de um quinto das criangas. Para o Mamao Chips, as mais citadas foram: bem
(24,0%), calmo (23,4%), tranquilo (23,4%), enojado (21,9%), surpreso (21,4%) e nervoso
(20,3%). Para a Abobora Chips, as palavras mais evocadas foram: enojado (27,6%), bem
(27,1%), alegre (21,9%), feliz (21,9%), mal (21,4%), nervoso (20,8%), surpreso (20,3%) e
tranquilo (20,3%). Por sua vez, bem (28,3%), calmo (26,7%), enojado (26,7%), surpreso
(22,5%) e tranquilo (22,0%) foram as mais evocadas pela Abdbora Macia.

As frequéncias dos emojis utilizados pelas criancas na analise emocional dos
produtos encontram-se na Figura 5. Os emojis mais referidos pelos participantes para
representacdo das emogdes relacionadas a0 Mamao Macio foram: & (35,9%), = (24,5%), =
(22,9%) e ¥ (22,9%). Para 0 Mamdo Chips, os mais referidos foram: & (36,5%), & (24,0%)
e ©(20,3%). Ja a Abdbora Macia teve as emocdes mais representadas pelos emojis *(30,2%),
¥(26,6%), ©(25,0%) e ©(22,4%) e a Abdbora Chips, pelos emojis ¥ (32,6%), #(27,5%), =
(23,8%), ¥ (22,8%) e =(20,2%).

As palavras e os emojis citados com frequéncia superior a 20% das criangas revelam
tanto emocgdes positivas quanto negativas associadas aos produtos. Essa ambivaléncia de
emocgdes era esperada em razdo da caracteristica de alta frequéncia de rejeicao dos alimentos
base dos produtos estruturados e coaduna-se com os dados de aceitagdo a textura e a impressao
global. Além disso, ha que se destacar o fato de as criangas efetivamente experimentarem os
alimentos, vencendo o comportamento neofobico e permitindo a possibilidade de serem
surpreendidas positivamente, como observado naquelas que utilizaram o termo “surpreso” para
0 Mamao Macio (21,4%), Abdbora Macia (22,5%) e Abobora Chips (20,3%). Estudos t€m
demonstrado que intervengdes que estimulem multiplas propriedades sensoriais ou que
proporcionem familiaridade podem ajudar as criangas a aprenderem que novos alimentos sao
aceitaveis, melhorando a disposi¢ao futura para a experimentacao (Kessler ez al., 2017; Moding
et al.,2020).

Ressalta-se, ainda, que todas as palavras e emojis foram utilizados pelas criancas
para descrever alguma emocao relacionada aos produtos, exceto a expressao “Com raiva”, que

ndo foi utilizada para descrever o Mamao Chips. Logo, considera-se que a lista de palavras e
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de emojis esta apropriada para avaliar as emoc¢des relacionadas ao consumo dos produtos desta
pesquisa. O uso de lista de palavras e de emojis especifica para o produto na andlise das
emocdes mostram alta associacdo das palavras e dos emojis com os produtos avaliados, além
de permitir o uso de listas menores, sem perder a capacidade de discriminagdo (Cruz ef al.,

2021).

Figura 4 - Frequéncia percentual de palavras evocadas pelas criancas por produto
estruturado.

Frequéncia % de palavras evocadas pelos produtos estruturados
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Figura 5 - Frequéncia percentual de emojis evocados pelas criangas por produto estruturado.

Frequéncia % de emojis evocados pelos produtos estruturados por crianga
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Fonte: Dados da pesquisa.

Foi avaliada a associacdo entre a valéncia das emogdes ¢ a textura do produto tanto
para palavras quanto para emojis, como descrito na Tabela 15. Assim, observou-se que houve

associacdo estatisticamente significante apenas entre palavras e emojis para os produtos a base



70

de mamao. A inexisténcia de diferengas entre as valéncias de palavras e de emojis para os
produtos a base de abobora pode estar relacionado a semelhanga na aceitagdo geral atribuida a
esses produtos pelas criangas. Esse fato nao foi observado entre os produtos a base de mamao,
visto que eles diferiram em termos de aceitacdo, com menor aceitacao sendo observada no
Mamao Macio. Assim, 0 Mamao Chips associou-se a palavras positivas € neutras € a emojis
positivos e 0 Mamao Macio, a palavras e emojis negativos.

Outro aspecto a ser destacado ¢ a diferenca na propor¢ao entre palavras positivas e
neutras e entre emojis positivos e neutros, havendo uma redugdo dos emojis positivos quando
comparados com a de palavras positivas € um aumento dos emojis neutros em relagdo as
palavras neutras. Portanto, esses achados sugerem uma dificuldade das criangas em classificar
como neutras as emog¢des por meio de palavras, langando mao, nesses casos, de palavras
positivas. Mais estudos sao necessarios para compreender se esse achado tem relagdo com a
possibilidade dos emojis neutros expressarem nao a valéncia, mas o nivel de excitagdo das
emocdes. Ainda, ¢ preciso aprofundar as investigagcdes quanto a interferéncia do nimero de
termos e de emojis neutros em relagdo aos positivos e negativos e da tendéncia a rejei¢do aos

alimentos base dos produtos analisados nos achados dessa pesquisa.

Tabela 15. Frequéncia de palavras e emojis quanto ao tipo de emocao e ao produto.
Fortaleza - CE. 2024

. Textura
Base do Tipo de
Produto Representacio Emocio Macio Chips P
Positiva 361 (55,3%)* 449 (70,6%)°
Palavras Neutra 35 (5,4%)* 53 (8,3%)° <0,001
. Negativa 257 (39,3%)* 134 (21,1%)°
Mamao -
Positiva 179 (34,7%)* 260 (52,0%)°
Emojis Neutra 125 (24,2%)* 105 (20,9%)*  <0,001
Negativa 212 (41,1%)* 136 (27,1%)°
Positiva 519 (69,0%) 575 (65,6%)
Palavras Neutra 50 (6,6%) 64 (7,3%) 0,354
Abdbora Negativa 184 (24,4%) 238 (27,1%)
. Positiva 298 (50,9%) 342 (47,9%)
Emojis
Neutra 128 (21,9%) 159 (22,3%) 0,493
Negativa 159 (27,2%) 213 (29,8%)

Fonte: Dados da pesquisa. Legenda: Teste qui-quadrado. Teste Z ajustado pelo método

de Bonferroni para o post-hoc do qui-quadrado.

Schouteten ef al. (2018) evidenciaram associag@o entre emojis e a preferéncia geral,
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em que alta correlacdo positiva foi encontrada entre preferéncia geral e emojis positivos e alta
correlacdo negativa foi observada entre preferéncia geral e emojis negativos. Ja em relacdo aos
emojis neutros, os autores observaram uma correlagdo negativa com a preferéncia geral,
indicando uma tendéncia a associacdo dos emojis neutros a uma avaliagdo negativa,
diferentemente do encontrado neste estudo. Todavia, em relagdo especificamente aos emojis
neutros, os autores discutem que s3o necessarias pesquisas futuras para confirmar essa
correlagdo, visto que no estudo deles havia a presenca de apenas dois emojis neutros.

Assim, os resultados mostram que tanto palavras quanto emojis conseguiram
representar as emogoes associadas aos produtos estruturados analisados, fornecendo insights
além da aceitagdo. Além disso, a decisdo de combinacdo de métodos de avaliagdo das emogdes
com palavras e emojis foi acertada, visto que permitiu captar diferencas no processamento das
emocdes pelas criangas, possibilitando uma melhor previsao da escolha alimentar, com menor
possibilidade de escolha para o produto Mamao Macio.

Schouteten e Meiselman (2021) reforcam a ideia de inclusdo dos dois métodos de
analise de emogdes relacionadas aos alimentos como vantajosa, pois sugerem que palavras e
emojis ndo medem a mesma coisa. Assim, reforcam a hipotese de que palavras capturam
reagdes emocionais mais analiticas e emojis, reagdes mais automaticas e intuitivas (Jaeger;

Vidal; Ares, 2021; Koster; Mojet, 2015).

5.4 Caracterizagio fisico-quimica e de composi¢io nutricional dos produtos estruturados

5.4.1 Caracterizacgdo fisico-quimica dos produtos estruturados

As médias das caracteristicas fisico-quimicas dos produtos encontram-se na Tabela
16. Os produtos apresentaram diferentes valores de pH, com menores valores nos estruturados
a base de mamao. Em relagdo aos SS, os produtos macios ndo diferiram entre si e apresentaram
menores valores em relagdo aos produtos secos. Quanto a atividade de 4dgua, entre produtos de
mesma textura, encontrou-se que ela foi maior para os produtos a base de abdbora. Os produtos
se diferenciaram quanto a umidade, com maiores teores para os produtos macios e,
considerando produtos de mesma textura, com maiores valores para os produtos a base de
mamao.

As caracteristicas fisico-quimicas dos produtos macios mostram uma similaridade
com as dos frutos in natura encontrados em outros trabalhos. Estudos com diferentes variedades

e cultivares de mamao e em diferentes estagios de maturagao encontraram valores de SST que
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variaram de 11,75 a 12,17°BRIX; de pH entre 5,62 a 6,07 e de umidade, com variacdo entre
87,55 a 88,52 (Addai et al., 2013; Farina et al., 2020; Soto et al., 2021). Haridy e Manal (2019)
analisaram trés cultivares egipcias de abobora e encontraram variagao de SST de 8,83 a 9,17°

BRIX e pH de 4,44 a 6,74.

Tabela 16. Comparagdo de médias das caracteristicas fisico-quimicas dos produtos
estruturados. Fortaleza - CE. 2024

Produto pH SS Aa %
Estruturado (°Brix) Umidade

| Mamiao Macio 4,69 +0,03° 12,33+0,828 0,974 +0,004° 87,22+ 0,101 |
Mamao Chips 4,56 + 0,02 84,33+0,82°  0,310+0,015° 6,22 +0,54°
Abobora Macia 6,22 +0,03¢ 11,17+0,98* 0,992 +0,008¢ 78,54+ 0,40°
Abdbora Chips 6,05+ 0,01° 56,17+ 1,17°  0,335+0,011°>  4,32+0,99°

Fonte: Dados da pesquisa. Legenda: pH — potencial hidrogenionico; SS - Sélidos Soluveis;
Aa - Atividade de Agua. Médias seguidas por pelo menos uma letra igual na mesma coluna
nao difere significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Ja em relagdo aos produtos secos, as comparagdes tém certas limitagdes, em funcao
das diferencas na composi¢do e no tipo de processamento utilizado, além daquelas inerentes
aos frutos, tais como variedade e cultivar. Um exemplo € o estudo de Addai ef al. (2016) que
elaboraram duas formulagdes de couro de fruta a base de mamao e encontraram menores valores
de pH e de SST e maior teor de umidade que os do Mamao Chips. O couro de fruta, entretanto,
recebeu adi¢do de 2% dacido citrico e de 10% de mel, além de possuir maior espessura, o que
levou a um produto final com maior teor de umidade. Desse modo, os menores valores de pH
e de SST podem ser explicados tanto pela adi¢dao do acido, como pela diferenca no processo de
secagem, com um produto final mais imido e menos concentrado nos so6lidos.

Workneh, Zinash e Woldetsadik (2014) avaliaram a qualidade de fatias de abobora
submetidas a diferentes tratamentos de pré-secagem e de secagem por sol ndo controlado e por
forno e encontraram efeitos dos pré-tratamentos e do tipo de secagem nos valores de SST e de
pH, com valores de pH proximos aos da Abobora Chips, mas de SST, bem inferiores. Os
pesquisadores encontraram variagdo de pH de 5,1 a 6,2 mg 100 g_l e de SST,de 7,3a9,2°
BRIX. Os autores discutem que a secagem ao sol, em razao do seu periodo prolongado, leva a
sintese de acidos organicos a partir de carboidratos, justificando os menores valores de pH, ¢ a

reducdo do contetido de SST em funcdo da volatilizagdo de compostos (6leos e ésteres), além
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da oxidacdo do acido ascorbico. De fato, tanto o tempo de secagem do trabalho quanto a
umidade foram superiores aos do presente estudo, sendo de 20h para a secagem em estufa e de
28h para secagem ao sol, a fim de obter um produto com teor de umidade de 10%.

De forma semelhante, apenas para o parametro umidade de abdboras chips, as
variag0es encontradas nos estudos sdo grandes, a depender do método e técnicas utilizadas.
Huang, Zhang e Bhandari (2018) investigou o efeito de fritura & vacuo sozinha, de fritura a
vacuo com microondas sozinho ou assistida por ultrassom em chips de abobora e encontrou
teores de umidade de 7,85 a 8,54 g/100g. Por sua vez, Mehrjardi, Tarzi e Bassiri (2012)
investigaram os efeitos de diferentes temperaturas e tempo de processamento em chips de
abodbora frito a vacuo e encontraram largo espectro de umidade, com varia¢do de 0,21 a 82,5%.

A comparagao entre os parametros de cor e os produtos encontra-se na Tabela 17.
Dentro do mesmo alimento base, os valores de L*, a*, b* e C* dos produtos macios foram
significativamente maiores ¢ o angulo hue (h) foi menor em comparagdo com as amostras tipo

chips.

Tabela 17. Caracterizagdo e comparacao dos pardmetros de cor dos produtos estruturados.
Fortaleza - CE. 2024

Produto L* a* b* C* H
Estruturado

| | | | | | 1
Mamao Macio 33,58+ 0,49° 2435+1,21¢ 31,42+3,23¢ 39,76+3,27° 52,12+ 1,61°

Mamao Chips 27,66 £4,90* 1,75+0,10° 9,56 £0,25° 9,72+0,26* 79,62 + 0,479
Abobora Macia 61,25+1,63° 22,97+0,59° 40,55+1,89¢ 46,60+ 1,89¢ 60,45+0,71°

Abobora Chips 23,98 + 3,232 4,76 +0,94° 1539+ 1,90 16,12+£2,07° 72,93+ 1,61°

Fonte: Dados da pesquisa. Médias seguidas por pelo menos uma letra igual na mesma coluna
ndo difere significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

O parametro L* indica luminosidade ou brilho da amostra. A coordenada a* varia
do verde, quando possui valores negativos, ao vermelho, quando valores positivos. A
coordenada b* indica variagdes da cor azul, para valores negativos, ao amarelo, para valores
positivos. Por sua vez, o croma (C*) indica a saturagdo ou intensidade da cor e o angulo hue (h)
indica a tonalidade ou a cor propriamente dita, com as seguintes correspondéncias de angulo e
cores: 0° - vermelho; 90° - amarelo; 180° - verde e 270° - azul (HUNTERLAB, 2016).

Desse modo, o parametro L* mostrou que os produtos chips tiveram menor brilho

e ndo diferiram entre si e que a abobora macia foi a mais luminosa. As coordenadas a* e b* dos
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estruturados apresentaram tendéncia ao vermelho e amarelo, respectivamente. Entretanto,
encontraram menores valores para os produtos tipo chips e uma tendéncia ao vermelho para o
Mamao Macio e ao amarelo, para a Abdbora Macia. Os menores valores de croma para os
estruturados secos indicam uma menor intensidade da cor e, conforme o angulo hue, os
estruturados macios tendem a coloragdo vermelha e os secos, a amarela. Logo, considerando
que ndo ha diferenga na composi¢ao entre produtos de mesma base alimentar, pode-se perceber
que o processo adicional de secagem para obten¢do do produto tipo chips resultou em perda de
brilho e da coloragao original.

Esses resultados estdo em conformidade com estudos que avaliam alteragdes na
coloracdo de mamao e abdbora submetidos a processos térmicos, com consequente perda de
coloracdo e de luminosidade e formagdo de pigmentos escuros (Addai et al., 2016; Huang;
Zhang; Bhandari, 2018; Silva ef al., 2019b; Wang; Yu; Song, 2011). Essas altera¢des estdo
relacionadas tanto a oxidagdo de compostos, como por exemplo as antocianinas e carotenoides,
quanto as reagdes de escurecimento ndo enzimatico, como a caramelizacdo ¢ a reagdo de
Maillard (Vieira Da Silva Junior et al., 2018; Zou et al., 2013).

Assim, do ponto de vista tecnoldgico, os produtos estruturados avaliados
apresentam caracteristicas bem distintas. Menores valores de pH para os estruturados a base de
mamao estao dentro do esperado, visto que 0 mamao tem maior teor de acidos organicos, como
acido ascorbico, quando comparado com a abdbora (TACO, 2011), além desse produto ter
sofrido acréscimo de suco de laranja na formulagdo e, consequentemente, dos acidos proprios
dessa fruta. O pH mais baixo tem como vantagens a maior estabilidade da cor do produto, em
fun¢ao da reducao das reac¢des de oxidacao e a inibigao da deterioracdo microbiana. Entretanto,
os niveis de pH dos produtos sdo superiores aos necessarios para inibi¢ao do crescimento
microbiano (SOBRAL et al., 2017).

Na perspectiva da vida de prateleira, os produtos macios possuem menor vida de
prateleira e necessidade de armazenamento refrigerado, em fungdo do maior teor de umidade e
de atividade de &gua. Entretanto, o fato desses produtos apresentarem caracteristicas
semelhantes a fruta in natura, além de possibilitarem diferentes combinagdes de alimentos,
torna as opcdes vidveis a serem oferecidas aos consumidores. De forma oposta, os produtos
secos tém como vantagem a maior vida de prateleira em funcao da reduzida atividade de agua,
bem como da umidade, além de ser uma forma de transporte e armazenamento mais leve, porém

apresentam como desvantagens alteragdes em algumas das caracteristicas fisico-quimicas.
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5.4.2 Caracterizacio da composi¢do nutricional das formulacoes dos produtos estruturados

A composicao nutricional das formulagdes dos produtos estruturados esta
apresentada na Tabela 18. Por se tratar de uma formulagdo com adi¢ao de suco de laranja, ela
apresentou composi¢ao nutricional de macronutrientes e de vitamina C préxima a do mamao in
natura, porém teve menor teor de fibra e de vitamina A. Por sua vez, a formulagdo de abobora,
em funcdo da adi¢do do leite de coco e do agtlicar, apresentou maior valor caldrico, maior teor
de carboidratos, de gorduras totais e de gordura saturada e menor, de fibras e de vitaminas A e

C quando comparado com a abobora in natura.

Tabela 18. Composi¢ao nutricional produtos estruturados e comparacdo com mamao
e abdbora in natura. Fortaleza - CE. 2024

Composigdo VDR* Produto % Mamado Produto de % Abobora in
de VD**  Formosain  Abobora  VD**  natura***
Mamao natura®** (100g) (100g)
(100g) (100g)
Valor 2.000 42,41 2,12 46,0 111,84 5,59 21,0
Energético
(Kcal)
Carboidrato (g) 300 10,50 3,50 11,6 8,13 2,71 5,03
Acgtcares 50 0,00 0,00 0,00 5,0 10,0 0,00
adicionados (g)
Proteinas (g) 50 0,79 1,59 0,82 1,01 2,02 1,05
Gorduras totais 65 0,11 0,16 0,12 8,76 13,47 0,18
(9]
Gordura 20 0,03 0,16 0,04 7,37 36,83 0,04
saturada (g)
Gordura trans 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(€9)
Fibra alimentar 25 1,35 5,39 1,81 1,27 5,08 2,02
(€9)
Sédio (mg) 2.000 21,8 1,09 3,26 41,59 2,08 0,19
Calcio (mg) 1.000 20,35 2,04 249 13,6 1,36 9,64
Vitamina A - 800 64,48 8,06 85,9 334,41 41,8 710
RE (mcg)
Vitamina C 100 76,58 76,58 78,5 2,16 2,16 4,58
(mg)

Fonte: Dados da pesquisa. * VDR - Valores Didrios de Referéncia. ** %VDR —
Percentual do Valor Diario de Referéncia em 100g. *** Tabela de Composi¢ao de
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Alimentos (TBCA, 2023) — Abodbora (cédigo BRCO000IB) ¢ Mamao Formosa
(BRC0045C).

Assim, ndo se evidenciou enriquecimento no conteudo nutricional resultante da
adicao do suco de laranja a formulagdo de mamao. Opostamente, a despeito do efeito de
dilui¢ao resultante do acréscimo de leite de coco a formulagdo de abobora, com reducgao
principalmente de micronutrientes, ela teve aumento no valor calérico e de gordura do produto
final, notadamente de gordura saturada, resultando em um produto adequado para situacdes em
que ha necessidade de maior aporte caldrico.

Ainda, ¢ importante destacar que, como se trata de analise de composi¢do com base
em tabelas e apenas da formulagdo dos produtos ¢ nao analise do produto final ap6s todas as
etapas de processamento, a composicdo dos produtos tipo chips possivelmente sofrera
alteracdes significativas, em fun¢do de perdas com o processamento, mas sobretudo em razao
da perda de agua. Por conseguinte, ¢ esperado que os produtos chips tenham maiores
concentragdes de nutrientes, tais vitaminas, minerais ¢ fibras.

Quanto a categorizagdo dos produtos elaborados, de acordo com o anexo V da
Instrucdo Normativa N° 75, de 8 de outubro de 2020, da ANVISA, os estruturados de mamao
seriam enquadrados no grupo III, das frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas, cujo valor
energético médio da por¢do ¢ de 70 kcal e os estruturados de abdbora, no Grupo VII, dos
agucares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras, cujo valor energético
médio da por¢ao ¢ 100 kcal, como doces em corte. Contudo, apesar do estruturado de abdbora
ter alto valor energético, a gordura e ndo o agtcar adicionado € o principal responsavel pelo
contetdo calorico, com este contribuindo com apenas 17,9% das calorias e aquele, com

aproximadamente 70% (Brasil, 2020a).

Quanto a classificagdo nas quatro categorias do Guia Alimentar para a populacao
brasileira, em funcdo da composicdo e das técnicas de produgcdo e de processamento
empregados, os produtos se classificam como alimentos ultraprocessados (Brasil, 2014).
Todavia, ao contrario do esperado em produtos dessa categoria, caracterizados pelo excesso de
ingredientes, altos teores de agucar e sal e pela propor¢do reduzida de alimentos in natura, os
produtos estruturados de mamao e abobora tem alta concentragdo de alimentos in natura e
quantidade menores de agucar e sal, o que mantém certa identidade de cor e de sabor, bem como
do contetido nutricional, sem a caracteristica de hiperpalatabilidade (Louzada et al., 2023;
Monteiro et al., 2019). Assim, os produtos estruturados propostos além de constituirem-se como

opgoes de lanches de melhor contetido nutricional para criangas do que as usualmente
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disponiveis no mercado, também podem atuar como uma espécie de alimento de transi¢ao para
criangcas com rejeicdo a FLV, favorecendo a familiaridade e diminuindo a resisténcia a

experimentacao futura dos alimentos in natura.

5.5 Analise de compostos bioativos e da capacidade antioxidante dos produtos

estruturados

5.5.1 Analise de compostos bioativos dos produtos estruturados

A andlise de variancia dos componentes funcionais apresentou efeito significativo
entre os produtos para vitamina C, compostos fenolicos totais e carotenoides (p<0,05). Os
valores médios de vitamina C, compostos fenolicos totais e carotenoides encontram-se na
Tabela 19. Os produtos a base de mamao tiveram valores superiores de vitamina C, com o
mamao chips apresentando maior teor. O mamao chips teve o maior teor de compostos
fendlicos e a abobora macia, o menor. O teor de carotenoides foi maior nos produtos secos e,

dentre os alimentos de mesma base, foi superior nos estruturados de abobora.

Tabela 19. Comparacdo de média dos componentes funcionais dos
produtos estruturados. Fortaleza - CE. 2024

Produto Vitamina C Compostos Carotenoides
Estruturado (mg 100 g')  Fenolicos Totais (mg 100 g1
(mg GAE 100 g1
| | | | |
Mamaéo Macio 118,72 + 6,22¢ 41,80 & 2,44° 0,50 £ 0,03*
Mamaéo Chips 528,96 + 0,304 230,32 + 15,81°¢ 3,06 £0,15¢
Abdbora Macia 12,05+ 1,86* 4,81 £0,62* 1,03 +£0,16°
Abodbora Chips 46,25+ 791° 43,24 +3,53° 5,98 + 0,644

Fonte: Dados da pesquisa. * Peso umido. Médias seguidas por pelo menos
uma letra igual na mesma coluna ndo difere significativamente entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05).

O teor de vitamina C nos produtos a base de mamao foi superior ao encontrado no
estudo de Silva Junior et al. (2018), cuja amostra fresca de mamao apresentou valor de acido
ascorbico de aproximadamente 71,3 mg 100g™. Iamjud et al. (2016) observaram valor médio

de 4cido ascérbico de 93 + 23 mg 100g™!, com varia¢do de 66,1 £ 9,7 a 114 = 20 mg 100g™!
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entre linhas de melhoramento de mamao. Shofian et al. (2011) encontraram valores inferiores
de acido ascorbico tanto para 0 mamao fresco quanto para a amostra liofilizada, com valores
de 16,57 e de 16,84 mg 100g™.

Por sua vez, os teores de vitamina C nos produtos estruturados de abdbora foram
superiores aos encontrados no estudo de Silva et al. (2019b). Na pesquisa, a abdbora foi
submetida a diferentes métodos de cocgdo com valores que variaram de 7,13 a 14,38 mg 100g”
!, sendo o maior valor para o produto fresco, e o menor, para o sous vide (Silva et al., 2019b).
Hagos et al. (2023) analisaram amostras de abobora de quatro regides diferentes da Etidpia e
encontraram valores superiores aos encontrados neste estudo, variando de 24,2 a 37,6 mg 100g"
!, Chuwa; Dhiman; Kathuria (2022) observaram teor de 4cido ascorbico proximo ao deste
estudo para a polpa de abdbora submetida a coccdo em panela de pressao por cinco minutos,
porém os valores foram inferiores no pd de abobora, com resultados de 12,01 e 10,26 mg 100g”
I respectivamente. Vale salientar que, a semelhanca do produto estruturado Abébora Chips, o
p6 de abdbora foi obtido apods sofrer um duplo tratamento térmico, em que as fatias de abobora
foram cozidas no vapor por quatro minutos e, em seguida, desidratadas a 60° C por 16 horas,
até o teor de umidade de equilibrio.

Os processos térmicos podem resultar em degradacdo da vitamina C nos alimentos
e sdo dependentes de uma série de fatores como pH, acidez, ions metélicos, luz, umidade,
atividade de agua, temperatura, presenca de componentes, como aminoacidos, lipidios,
enzimas, dentre outros (Mercali et al., 2014). Assim, esses fatores podem auxiliar na explicacdo
das diferencas entre os valores obtidos e os encontrados na literatura, especialmente, para os
produtos tipo chips.

Os conteudos de fenodlicos totais encontrados nos produtos a base de mamao no
presente trabalho foram inferiores aos encontrados por Pham e Karim (2022) em estudo sobre
os efeitos da secagem convectiva intermitente por micro-ondas nos atributos de qualidade do
mamao. Os autores encontraram que a concentragdo de polifendis totais foi de 353,7 mg GAE
100 g! para a amostra fresca e na faixa de 241,5 a 412,9 mg GAE 100 g™ nos produtos secos.
J& para a abobora, Silva et al. (2019b) encontraram maior teor de compostos fenolicos nas
amostras que os observados nesta pesquisa, mesmo apds os procedimentos de coc¢do, com
valores entre 21,08 ¢ 30,25 mg 100 g'. Os autores observaram uma redugdo entre 49,68 a
64,94% na concentracao desses compostos em relagao ao alimento cru e discutem que as perdas
podem ser resultantes da quebra de fendlicos durante o cozimento.

Soto et al. (2020) encontraram valores superiores de carotenoides tanto para o
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mamao fresco quanto para os chips de mamao obtidos por fritura a vacuo, sendo de 2,15 e 15,65
mg 100g™!, respectivamente. Soto et al. (2021), entretanto, encontraram valores superiores de
carotenoides no mamao fresco e modestamente superior para os chips de mamao frito a vacuo,
com variacdo de 3,27 a 5,57 mg 100g™! para aquele, a depender do estagio de maturac3o, e valor
de 3,81 mg 100g™! para este. Laurora et al. (2021) em estudo com mamdes havaianos confirmam
que essa fruta ¢ considerada uma boa fonte de carotenoides e corrobora com os achados de que
o contetido desse composto bioativo sofre influéncia da variedade quanto do local de cultivo.

Valores superiores de carotenoides que os dos estruturados de abobora foram
encontrados por Wang, Yu e Song (2011) em estudo com fatias de abobora crua ou submetidas
a variados métodos de desidratagdo, incluindo um com extrato de algas vermelhas. Os valores
variaram de 23,53 a 67,56 mg 100g™!, com menor e maior valor para a secagem ao ar quente
(70 °C) e para a amostra fresca, respectivamente. Estudos envolvendo diferentes formas de
cocgdo ou apresentagdo da abobora também mostraram quantidades superiores de carotenoides,
como o de Santos et al. (2017a), que analisou o puré de abdbora obtido a partir de calor umido
e submetido a diferentes tempos de esterilizagdo. Os autores encontraram maior teor de
carotenoides apos o tratamento térmico e a esterilizagdo, com valores de 24,78 mg 100g™! para
amostra crua, de 33,66 mg 100g! para amostra cozida e nfio esterilizada e intervalo de 34,03 a
34,54 mg 100g™!, para amostras esterilizadas, sem diferengas significativas entre essas duas
ultimas. Silva et al. (2019b) observaram variagdes no teor de carotenoides relacionadas ao tipo
de método de coc¢do empregado para a abobora, com maior valor para o micro-ondas (24,77
mg 100g™") e menor valor para o sous vide (8,93 mg 100g™"). Entretanto, é importante destacar
que as diferencas no teor de carotenoides nos produtos a base de abobora podem ser explicadas
em parte pelo processamento empregado, mas também pela concentragdo de abobora na
composicdo do alimento, que ¢ de 47,1%, sem contribuicdo significativa dos demais
ingredientes no teor desse composto bioativo.

Um aspecto importante na composicdo de compostos bioativos dos produtos
avaliados € que, por tratar-se de formulagdes de ingredientes, pode ocorrer incremento no teor
desses compostos ou interacdo de modo a reduzi-lo, especialmente durante o processamento
térmico. Nesse sentido, o suco de laranja, presente na formulagdo a base de mamao em uma
proporg¢ao de 24,8%, ¢ fonte de vitamina C, carotenoides e de compostos fenolicos, o que pode
ter contribuindo com o enriquecimento especialmente de vitamina C e de compostos fenolicos
nesses produtos (Fernando et al., 2019; Yoo; Moon, 2016). J& os produtos de abdbora foram

adicionados de leite de coco, que ¢ uma emulsdo de 6leo em 4gua fonte de acidos graxos de
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cadeia média e de compostos fendlicos. Entretanto, a composi¢do desse ingrediente pode ser
significativamente afetada pelo processo de extragdo e teor de umidade do produto final
(Beegum et al., 2021; Ochoa-Velasco; Cruz-Gonzalez; Guerrero-Beltran, 2014).

Assim, apesar das diferengas nas concentragdes dos compostos bioativos quando
comparadas com a dos alimentos in natura ou submetidos a tratamento diversos, observou-se
que os produtos analisados s3o fontes deles, com destaque para os produtos a base de mamao,
como fonte de acido ascorbico e, no caso dos chips de mamao, como fonte de compostos

fenolicos. Ja a abobora chips ¢ fonte de carotenoides.

5.5.2 Capacidade antioxidante dos produtos estruturados

Os produtos estruturados apresentaram diferencas na capacidade antioxidante para
os métodos avaliados (p<0,05). As médias dos valores da capacidade antioxidante dos produtos
estruturados medidas pelos métodos ABTS e FRAP podem ser observados na Tabela 20. Tanto
para o FRAP quanto para o ABTS, observou-se maiores valores de atividade antioxidante para
os produtos a base de mamao, porém diferenca estatisticamente significante foi encontrada

apenas entre 0 Mamao Chips em rela¢do aos demais produtos.

Tabela 20. Comparagcdo de média da atividade antioxidante dos
produtos estruturados. Fortaleza - CE. 2024

Produto ABTS FRAP
Estruturado (uM Trolox g ) (uM FeSO4 g™

| Mamao Macio | 2,68 £0,41°2 | 9,94 + 0,49° |
Mamao Chips 19,16 + 4,61° 74,70 + 34,33°
Abobbora Macia 0,57+0,11°2 1,48 £ 0,18
Abdbora Chips 3,49 + 0,23 5,29 £1,54°

Fonte: Dados da pesquisa. * Peso umido. Médias seguidas por pelo
menos uma letra igual na mesma coluna ndo difere
significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Estudo que avaliou atividade antioxidante de mamao desidratado por secagem
convectiva encontrou valores superiores de ABTS para o mamao cru quando comparado ao
estruturado Mamao Macio, sendo de 39,12 uM Trolox g'. Opostamente, os autores encontraram

valores de 10,32 a 10,42 uM Trolox g'! para o fruto desidratado por diferentes tratamentos, sendo
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inferior ao observado no Mamao Chips (Reis et al., 2018b). Shofian et al. (2011), em estudo
sobre os efeitos da liofilizacdo sobre o conteudo de antioxidantes e sobre a atividade
antioxidante em cinco frutas tropicais ndo encontrou diferenga nos valores de FRAP do mamao
fresco e do liofilizado, sendo de aproximadamente 10 pM FeSOu g™!. Esse valor é semelhante
ao encontrado neste estudo para o Mamao Macio, mas bem inferior ao observado no Mamao
Chips.

Estudo com aboboras sérvias in natura encontrou valores proximos de ABTS aos
do produto Abdbora Macia, com valores variando de 0,05 a 0,20 uM Trolox g (Milji'c et al.,
2021). Semelhantemente, Singh et al. (2016) encontraram valores de ABTS variando entre 0,77
a 2,04 uM Trolox g! e de FRAP, entre 1,83 a 3,23 uM FeSO. g™, a depender do solvente utilizado
na extracdo e de sua concentracao para amostras de abdbora crua. Ramirez-Anaya et al. (2015)
estudaram o efeito sobre a capacidade antioxidante de diferentes técnicas de cozimento
doméstico de alimentos representativos do Mediterraneo, dentre eles, a abobora. Os autores
encontraram 3,66 uM Trolox g para o alimento cru. O maior valor de ABTS foi observado na
abobora frita (10,13 uM Trolox g-1) e o menor valor, no alimento cozido (2,57 a 10,13 uM
Trolox g-1).

O fato de o Mamao Chips ter sido o unico estruturado que se distinguiu quanto a
capacidade antioxidante possivelmente esta relacionado ao alto conteido de compostos
fendlicos. Esse produto também apresentou alto teor de acido ascorbico, entretanto estudos
demonstram boa correlagdo entre o teor de fenolicos totais e capacidade antioxidante avaliada
pelo método ABTS e pelo FRAP, mas ndo para a vitamina C e carotenoides (Santos et al., 2010;
Patel; Patel, 2020; Zielinski et al., 2014). Ademais, fatores como maturidade do fruto, clima,
variedade e cultivar e condi¢des de armazenamento pos-colheita afetam o contetdo de
compostos bioativos nos frutos e, consequentemente, também afetam a capacidade

antioxidante.
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6 CONCLUSOES

A presente pesquisa apresentou avancos relevantes no desenvolvimento de
produtos estruturados a base de frutas e verduras, visando aumentar a aceitacao alimentar
infantil, especialmente entre criangas com maior neofobia e/ou rejeicao as FLV. Os resultados
obtidos reforcam a complexidade do comportamento alimentar infantil e indicam estratégias
promissoras para estimular o consumo de alimentos saudaveis.

Os grupos focais revelaram que as emocgdes evocadas pelos alimentos estdo
fortemente associadas ao sabor. Alimentos dentro da zona de aceita¢do sensorial, como iogurte
de morango, biscoito recheado e omelete de cebolinha, foram relacionados a emocgdes positivas.
Por outro lado, alimentos na zona de rejeicdo, como mingau de aveia, geraram emogdes
negativas. A comparacdo entre a andlise de discurso e os dados de frequéncia de palavras e
emojis confirmou que as criangas foram capazes de discriminar corretamente as emogoes. Essa
etapa também permitiu a construgdo de uma lista refinada de palavras e emojis, eliminando
itens redundantes.

O diagnoéstico do consumo de FLV evidenciou baixa ingestdo, especialmente de
legumes e verduras. Observou-se alta rejeicdo ao mamao e a abobora, que foram selecionados
para as formulagdes dos produtos estruturados. A neofobia alimentar (NA) foi classificada
como moderada, com associagdo significativa entre consumo irregular de vegetais € maior
neofobia. Além disso, identificou-se que, além da NA, fatores como historico de aleitamento
materno e caracteristicas intrinsecas dos alimentos influenciam a rejei¢do, inclusive para
alimentos considerados familiares.

O desenvolvimento e a avaliagdo sensorial dos produtos estruturados, com
diferentes texturas (macia e chips), permitiram explorar o impacto da textura na aceitagdo. A
textura chips foi preferida nos produtos a base de mamao, enquanto, para a abobora, ndo houve
diferenca significativa. Notou-se que as notas atribuidas a textura foram inferiores as da
impressdo global, indicando que as criancas discriminam atributos sensoriais, como textura e
sabor. Esses achados sugerem que ajustes na textura podem ser estratégias eficazes para reduzir
a rejeicao a determinados FLV, tornando-os mais atrativos.

A andlise das emogdes associadas ao consumo dos produtos revelou reagdes
variadas, indicando que alimentos inicialmente rejeitados podem gerar emog¢des mistas quando
oferecidos em texturas inovadoras. Isso reforca o potencial das intervengdes sensoriais na

superacao de barreiras emocionais e comportamentais, como a neofobia. Ademais, a integracao
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de métodos sensoriais e de analise emocional demonstrou ser uma abordagem eficaz para prever
escolhas alimentares, contribuindo para a formagao de hébitos saudaveis e para a promog¢ao do
bem-estar infantil.

Os produtos diferiram quanto as caracteristicas fisico-quimicas. Os produtos
elaborados com mamao apresentaram menor pH, e os na forma chips tiveram menor umidade
e atividade de 4gua, o que favorece maior estabilidade microbiologica. Entretanto, os chips
apresentaram perda de brilho e alteragdo na coloracdo original. Em termos nutricionais, a
formulacao de mamao se manteve semelhante a fruta in natura, exceto pela redugao nos teores
de fibra e vitamina A. J& a formulag@o de abobora apresentou aumento nos teores caldricos, de
carboidratos, gorduras totais e saturadas. Quanto aos compostos bioativos, os produtos de
mamao exibiram maiores teores de vitamina C e compostos fendlicos, enquanto os de abdbora
apresentaram maior conteudo de carotenoides, especialmente na versao chips. O Mamao Chips
destacou-se pela elevada atividade antioxidante, tanto pelo método ABTS quanto pelo FRAP.

De forma geral, a integragdo dos aspectos sensoriais, emocionais, fisico-quimicos,
nutricionais e funcionais evidencia que os produtos desenvolvidos sdo alternativas promissoras
para diversificar o consumo de FLV entre criangas, aliando saudabilidade e riqueza em
compostos bioativos. Esta pesquisa contribui para o entendimento das preferéncias alimentares
infantis e dos fatores associados, oferecendo subsidios para futuras intervengdes voltadas a
melhoria dos habitos alimentares e a promocdo da saude, inclusive entre criangas com

comportamento restritivo.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA O
GRUPO FOCAL

Convidamos o Sr(a) e seu(sua) filho(a) a participar da pesquisa intitulada “PRODUTOS
ESTRUTURADOS A BASE DE FRUTA E VERDURA PARA CRIANCAS: ANALISE
F iSICO-QUiMICA, DE COMPOSTOS BIOATIVOS, SENSORIAL E DE EMOCOES".
Antes de decidir quanto a participacio na pesquisa, leia atentamente as informacdes abaixo e faca
qualquer pergunta que desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam
esclarecidos.

A presente pesquisa visa o desenvolvimento de produtos estruturados a base de frutas e verduras para
criangas, de boa aceitacdo sensorial e afetiva. Produtos estruturados sdo alimentos com consisténcia e
textura modificadas, podendo ser macios e gelatinosos, por exemplo. Para isso, inicialmente precisamos
elaborar por meio de um grupo focal uma lista de termos descritivos a serem utilizados posteriormente
na analise sensorial e de emogdes.

Nessa etapa da pesquisa, realizaremos grupo focal na escola em espago e horario estipulado pela direcdo
da escola, com duracdo estimada de 90 minutos. Na ocasido, as criangas degustardo quatro alimentos,
que sdo: biscoito recheado de chocolate Bono®, iogurte de morango Itambé®, mingau de aveia com
aveia Quacker® e omelete de verduras (lista de ingredientes em anexo). Os alimentos prontos para o
consumo serdo adquiridos em comércio de Fortaleza e os alimentos preparados (mingau e omelete de
verduras) serdo preparados no Laboratério de Frutos - Departamento de Tecnologia de Alimentos
(UFC), seguindo as boas praticas de manipulac¢do de alimentos. Caso seu filho possua alguma restrigdo
alimentar ou alergia a alguns dos alimentos ou ingredientes, fica inviabilizada a participagdo dele na
pesquisa. Portanto, solicitamos que tal condi¢do seja informada. Durante a sessdo, as criangas serdo
convidadas a avaliar os alimentos, por meio de uma lista de palavras e por meio de emojis da Apple®
i0S 8.3 (Apple, Inc., Cupertino, CA, EUA, usado com permissdo). As discussdes dos Grupos Focais
serdo conduzidas pela pesquisadora e as sessoes serdo gravadas em audio e video. Durante a realizagdo
da sessdo seu(sua) filho(a) contara com o auxilio da pesquisadora para esclarecer quaisquer duvidas e
prestar toda assisténcia necessaria. Nao sera necessario engolir a amostra, caso ndo deseje, pois sera
fornecido um recipiente para descarte.

Riscos: visto que estdo excluidos da pesquisa criangas com restrigdo alimentar ou alergia a qualquer dos
alimentos de ingredientes, espera-se nenhum risco ou desconforto com a participacgdo das criangas, salvo
algum de ordem psicoldgica, como algum constrangimento ao participar do grupo focal. De igual modo,
o preenchimento do formulario ndo representara quaisquer riscos, salvo algum de ordem psicoldgica,
como constrangimento em responder alguma das questdes constantes no formulario.

Beneficios: Se aceitar participar da pesquisa, voc€ estara contribuindo para a elaboragdo de produtos
estruturados a base de frutas e verduras de boa aceitagdo para o publico infantil, podendo contribuir com
a promoc¢ao do consumo de frutas e verduras. Sua participacdo ¢ voluntaria, de forma que vocé nao
recebera remuneracdo nem gastara nenhum dinheiro por causa desta participagao.

Salienta-se que a sua participacio e a do(a) seu(sua) filho(a) € livre. Vocé e seu (sua) filho(a) tém
a liberdade para continuar ou se recusar em participar da pesquisa em qualquer momento. Todos
os participantes poderdo receber esclarecimentos adicionais da pesquisa, entrando em contato com o
pesquisador: Haquila Andréa M. da Silva por meio do e-mail haquilamartins@yahoo.com.br.

Se concordar com a participagao de seu filho (a) e autorizar a gravacao em audio e video bem
como o uso da imagem para fins EXCLUSIVOS de pesquisa, por favor, preencha o espaco no
paragrafo a seguir com seu nome € o nome completo do menor e assine o presente termo em
duas vias, sendo uma destinada a guarda pela pesquisadora e outra para voceé.

Nome do responsavel:
Nome da crianca:
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Assinatura:

O abaixo assinado , __anos, RG: , declara
que ¢ de livre e espontanea vontade que esta como participante da pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, ap6s sua leitura, tive
a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu contetido, como também sobre a pesquisa, €
recebi explicagdes que responderam por completo minhas duvidas. E declaro, ainda, estar
recebendo uma via assinada deste termo.

Fortaleza, de de 202

/1

(Nome do participante da pesquisa) Data Assinatura
/_

Haquila Andréa M. da Silva Data Assinatura
/_

Nome da testemunha Data Assinatura

(se o voluntario ndo souber ler)

Endereco dos responsaveis pela pesquisa:

Nome: Prof. Dr. Paulo Henrique Machado de Sousa (Orientador)
Instituicao: Universidade Federal do Ceara
Enderec¢o: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadigo.

Telefones para contato: (85)99301351

Nome: Ms. Haquila Andréa Martins da Silva (Orientanda)

Institui¢ao: Universidade Federal do Ceara

Enderec¢o: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadigo.Telefones para contato:
(85)989301351

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragio ou diivida, 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 Teodfilo, fone: 3366-8344/46.
(Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceara
responsavel pela avaliagao e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.
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APENDICE B — TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TALE)

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada “PRODUTOS
ESTRUTURADOS A BASE DE FRUTA E VERDURA PARA CRIANCAS: ANALISE
FiSICO-QUIMICA, DE COMPOSTOS BIOATIVOS, SENSORIAL E DE EMOCOES".
Seus pais permitiram que vocé participe. Antes de decidir quanto a participacdo na pesquisa, leia
atentamente as informacgoes abaixo e faca qualquer pergunta que desejar, para que todos os
procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

Queremos desenvolver alimentos chamados de produtos estruturados, a base de frutas e verduras para
criangas e analisar a aceitagdo sensorial ¢ afetiva. Produtos estruturados sdo alimentos com consisténcia
e textura modificadas, podendo ser macios e gelatinosos, por exemplo. Para isso, inicialmente
precisamos elaborar por meio de um grupo focal uma lista de termos descritivos a serem utilizados
posteriormente na analise sensorial e de emocdes.

Nessa etapa da pesquisa, realizaremos grupo focal na escola em espago e horario estipulado pela direcao
da escola, com duragéo estimada de 90 minutos. Na ocasido, vocé degustara quatro alimentos, que sao:
biscoito recheado de chocolate Bono®, iogurte de morango Itambé®, mingau de aveia com aveia
Quacker® e omelete de verduras (lista de ingredientes em anexo). Os alimentos prontos para o consumo
foram adquiridos em comércio de Fortaleza e os alimentos preparados (mingau e omelete de verduras)
foram elaborados no Laboratorio de Frutos - Departamento de Tecnologia de Alimentos (UFC),
seguindo as boas praticas de manipulacdo de alimentos. Durante a sessdo, vocé sera convidado a avaliar
os alimentos, por meio de uma lista de palavras e por meio de emojis da Apple® iOS 8.3 (Apple, Inc.,
Cupertino, CA, EUA, usado com permissdo). As discussoes dos Grupos Focais serdo conduzidas pela
pesquisadora e as sessoes serdo gravadas em audio e video. Durante a realizagdo da sessdo vocé contara
com o auxilio da pesquisadora para esclarecer quaisquer dividas e prestar toda assisténcia necessaria.
Nao sera necessario engolir a amostra, caso ndo deseje, pois sera fornecido um recipiente para descarte.

Riscos: visto que estdo excluidos da pesquisa criangas com restrigao alimentar ou alergia a qualquer dos
alimentos de ingredientes, espera-se nenhum risco ou desconforto com a participacdo das criangas, salvo
algum de ordem psicoldgica, como algum constrangimento ao participar do grupo focal. De igual modo,
o preenchimento do formuldrio ndo representara quaisquer riscos, salvo algum de ordem psicoldgica,
como constrangimento em responder alguma das questoes constantes no formulario.

Beneficios: Se aceitar participar da pesquisa, vocé contribuirda para a elaboracdo de produtos
estruturados a base de frutas e verduras de boa aceitacdo para o publico infantil. Sua participacdo ¢é
voluntaria, de forma que vocé ndo recebera remuneragdo nem gastara nenhum dinheiro por causa desta
participacdo.

Vocé sé precisa participar da pesquisa se quiser, ¢ um direito seu e niio tera nenhum
problema se desistir. As crian¢as que irdo participar desta pesquisa tém de 7 a 10 anos de idade.
Vocé podera receber esclarecimentos adicionais da pesquisa, entrando em contato com o pesquisador:
Haquila Andréa M. da Silva por meio do e-mail haquilamartins@yahoo.com.br.

Ninguém sabera que vocé esta participando da pesquisa; ndo falaremos a outras pessoas, nem
daremos a estranhos as informacdes que vocé nos der. Os resultados da pesquisa vao ser
publicados (explicagdo da divulgacdo dos resultados), mas sem identificar as criangas que
participaram.

Nome do responsavel:
Nome da crianca:
Assinatura:

O abaixo assinado , _anos, RG: , declara
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que ¢ de livre e espontanea vontade que estd como participante da 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 explicagdes que responderam por completo minhas duvidas. E declaro, ainda, estar
recebendo uma via assinada deste termo.

Fortaleza, de de 202

/-

(Nome do participante da pesquisa) Data Assinatura
/1

Héquila Andréa M. da Silva Data Assinatura
/1

Nome da testemunha Data Assinatura

(se o voluntério ndo souber ler)

Endereco dos responsaveis pela pesquisa:

Nome: Prof. Dr. Paulo Henrique Machado de Sousa (Orientador)
Instituiciio: Universidade Federal do Ceara
Endereco: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadico.

Telefones para contato: (85)99301351

Nome: Ms. Haquila Andréa Martins da Silva (Orientanda)

Instituiciio: Universidade Federal do Ceara

Endereco: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadico.Telefones para contato:
(85)989301351

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragdio ou diivida, sobre a sua participacio na pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Tedfilo, fone: 3366-8344/46.
(Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceara
responsavel pela avaliagdo e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.
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APENDICE C - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA
PESQUISA DE CONSUMO E NEOFOBIA ALIMENTAR

Convidamos o Sr(a) e seu(sua) filho(a) a participar da pesquisa intitulada “PRODUTOS
ESTRUTURADOS A BASE DE FRUTA E VERDURA PARA CRIANCAS: ANALISE
FiSICO-QUIMICA, DE COMPOSTOS BIOATIVOS, SENSORIAL E DE EMOCOES".
Antes de decidir quanto a participacio na pesquisa, leia atentamente as informacgoes abaixo e faca
qualquer pergunta que desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam
esclarecidos.

A presente pesquisa visa o desenvolvimento de produtos estruturados a base de frutas e verduras para
criangas, de boa aceitacdo sensorial e afetiva. Produtos estruturados sdo alimentos com consisténcia e
textura modificadas, podendo ser macios e gelatinosos, por exemplo. Essa etapa da pesquisa visa
conhecer as condi¢des socioecondmicas da familia, o consumo alimentar das crian¢as em relacdo a
frutas, legumes e verduras e o comportamento dos filhos em relagdo a novos alimentos (Neofobia
Alimentar). Assim, convidamos vocé, pai de crianga entre 5 e 10 anos matriculada na escola
, para participar desse estudo. A participacdo se dard por meio do
preenchimento de formulario online divulgado nas midias da escola e grupos de whatsapp, dentre outros
meios disponiveis para divulgacao.

Riscos: a sua participagdo ndo traz riscos, salvo algum de ordem psicologica, como algum
constrangimento ao responder as perguntas do formulario.

Beneficios: Se aceitar participar da pesquisa, voc€ estara contribuindo para a elaboragdo de produtos
estruturados a base de frutas e verduras de boa aceitagdo para o publico infantil, podendo contribuir com
a promogao do consumo de frutas e verduras.

Salienta-se que a sua participacio € livre e voluntaria. Vocé tem a liberdade para continuar ou se
recusar em participar da pesquisa em qualquer momento. Todos os participantes poderdo receber
esclarecimentos adicionais da pesquisa, entrando em contato com o pesquisador: Haquila Andréa M.
da Silva por meio do e-mail haquilamartins@yahoo.com.br.

O abaixo assinado , _anos, RG: , declara
que ¢ de livre e espontanea vontade que esta como participante da pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, apds sua leitura, tive
a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu contetido, como também sobre a pesquisa, €
recebi explicagdes que responderam por completo minhas duavidas. E declaro, ainda, estar
recebendo uma via assinada deste termo.

Fortaleza, de de 202

/]

(Nome do participante da pesquisa) Data Assinatura
/1

Héquila Andréa M. da Silva Data Assinatura
/1

Nome da testemunha Data Assinatura

(se o voluntario ndo souber ler)

Endereco dos responsaveis pela pesquisa:

Nome: Prof. Dr. Paulo Henrique Machado de Sousa (Orientador)
Institui¢do: Universidade Federal do Ceara
Enderec¢o: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadigo.
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Telefones para contato: (85)99301351

Nome: Ms. Haquila Andréa Martins da Silva (Orientanda)

Instituicao: Universidade Federal do Ceara

Enderecgo: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadigo.Telefones para contato:
(85)989301351

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragdo ou diivida, 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 Teodfilo, fone: 3366-8344/46.
(Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceara
responsavel pela avaliagdo e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.
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APENDICE D - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA A
ANALISE SENSORIAL DOS PRODUTOS ESTRUTURADOS

Convidamos o Sr(a) e seu(sua) filho(a) a participar da pesquisa intitulada “PRODUTOS
ESTRUTURADOS A BASE DE FRUTA E VERDURA PARA CRIANCAS: ANALISE
FiSICO-QUiMICA, DE COMPOSTOS BIOATIVOS, SENSORIAL E DE EMOC()ES".
Antes de decidir quanto a participacao na pesquisa, leia atentamente as informacgoes abaixo e faca
qualquer pergunta que desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam
esclarecidos.

A presente pesquisa visa o desenvolvimento de produtos estruturados a base de frutas e verduras para
criangas, de boa aceitacdo sensorial e afetiva. Produtos estruturados sdo alimentos com consisténcia e
textura modificadas, podendo ser macios e gelatinosos, por exemplo. Nessa etapa da pesquisa,
precisamos que as criancas avaliem os aspectos sensoriais e as emogoes relacionadas ao consumo dos
produtos estruturados elaborados. Assim, solicitamos a sua autorizagdo para a participagdo do seu filho
nessa atividade. A analise sensorial ocorrera no refeitorio da escola em dia e horario a ser definido pela
direcdo da escola. Serdo avaliados quatro produtos estruturados, sendo dois a base de mamao e dois a
base de abobora, com modificagdo apenas na textura entre eles. As amostras serdo servidas em pratos
plasticos descartaveis e sera fornecida agua. Caso seu filho possua alguma restrigdo alimentar ou alergia
a alguns dos alimentos ou ingredientes, fica inviabilizada a participa¢do dele na pesquisa. Portanto,
solicitamos que tal condi¢do seja informada. Para a avaliacdo sensorial, as criancas degustardo os
produtos e preencherdo uma ficha de avaliagcdo sensorial, marcando as opgdes que julgarem mais
adequadas a amostra. Os participantes receberdo quatro. Durante a realizagdo dessa atividade, seu(sua)
filho(a) contard com o auxilio da pesquisadora para esclarecer quaisquer duvidas e prestar toda
assisténcia necessaria. N@o serd necessario engolir a amostra, caso nao deseje, pois serd fornecido um
recipiente para descarte.

Riscos: visto que estdo excluidos da pesquisa criangas com restrigao alimentar ou alergia a qualquer dos
alimentos de ingredientes, espera-se nenhum risco ou desconforto com a participacdo das criangas, salvo
algum de ordem psicoldgica, como algum constrangimento ao participar do grupo focal. De igual modo,
o preenchimento do formuldrio ndo representara quaisquer riscos, salvo algum de ordem psicoldgica,
como constrangimento em responder alguma das questoes constantes no formulario.

Beneficios: Se aceitar participar da pesquisa, vocé estard contribuindo para a elaboragdo de produtos
estruturados a base de frutas e verduras de boa aceitagdo para o publico infantil, podendo contribuir com
a promogao do consumo de frutas e verduras.

Salienta-se que a participacao do(a) seu(sua) filho(a) é livre. Vocé e seu (sua) filho(a) tém a
liberdade para continuar ou se recusar em participar da pesquisa em qualquer momento. Todos
os participantes poderdo receber esclarecimentos adicionais da pesquisa, entrando em contato com o
pesquisador: Haquila Andréa M. da Silva por meio do e-mail haquilamartins@yahoo.com.br.

Se concordar com a participacao de seu filho (a), por favor, preencha o espago no paragrafo a

seguir com seu nome € o nome completo do menor e assine o presente termo em duas vias,

sendo uma destinada a guarda pela pesquisadora e outra para voce.

Nome do responsavel:

Nome da crianca:
Assinatura:

O abaixo assinado , anos, RG: , declara
que ¢ de livre e espontanea vontade que esta como participante da pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, apds sua leitura, tive
a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu contetido, como também sobre a pesquisa, €
recebi explicacdes que responderam por completo minhas davidas. E declaro, ainda, estar
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recebendo uma via assinada deste termo.
Fortaleza, de de 202

[/

(Nome do participante da pesquisa) Data Assinatura
/1

Héquila Andréa M. da Silva Data Assinatura
/1

Nome da testemunha Data Assinatura

(se o voluntario ndo souber ler)

Endereco dos responsaveis pela pesquisa:

Nome: Prof. Dr. Paulo Henrique Machado de Sousa (Orientador)
Instituiciio: Universidade Federal do Ceara
Endereco: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadico.

Telefones para contato: (85)99301351

Nome: Ms. Haquila Andréa Martins da Silva (Orientanda)

Instituiciio: Universidade Federal do Ceara

Endereco: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadico.Telefones para contato:
(85)989301351

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




111

APENDICE E — TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA A
ANALISE SENSORIAL DOS PRODUTOS ESTRUTURADOS

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada “PRODUTOS
ESTRUTURADOS A BASE DE FRUTA E VERDURA PARA CRIANCAS: ANALISE
F iSICO-QUiMICA, DE COMPOSTOS BIOATIVOS, SENSORIAL E DE EMOCOES".
Seus pais permitiram que vocé participe. Antes de decidir quanto a participacio na pesquisa, leia
atentamente as informacdes abaixo e faca qualquer pergunta que desejar, para que todos os
procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

Queremos desenvolver alimentos chamados de produtos estruturados, a base de frutas e verduras para
criangas e analisar a aceitagdo sensorial ¢ afetiva. Produtos estruturados sdo alimentos com consisténcia
e textura modificadas, podendo ser macios e gelatinosos, por exemplo. A presente pesquisa visa o
desenvolvimento de produtos estruturados a base de frutas e verduras para criangas, de boa aceitagdo
sensorial e afetiva. Produtos estruturados sdo alimentos com consisténcia e textura modificadas,
podendo ser macios e gelatinosos, por exemplo. Nessa etapa da pesquisa, precisamos que as criangas
avaliem os aspectos sensoriais e as emocdes relacionadas ao consumo dos produtos estruturados
elaborados. Assim, solicitamos a confirmagdo da sua participacdo na atividade. A andlise sensorial
ocorrera no refeitorio da escola em dia e horario a ser definido pela direcdo da escola. Serdo avaliados
quatro produtos estruturados, sendo dois a base de mamao e dois a base de abobora, com modificagdo
apenas na textura entre eles. As amostras serdo servidas em pratos plasticos descartaveis e sera fornecida
agua. Durante a realizagdo da sessdo, vocé contara com o auxilio da pesquisadora para esclarecer
quaisquer duvidas e prestar toda assisténcia necessaria. Ndo sera necessario engolir a amostra, caso nao
deseje, pois sera fornecido um recipiente para descarte.

Beneficios: Se aceitar participar da pesquisa, vocé contribuird para a elaboragdo de produtos
estruturados a base de frutas e verduras de boa aceitacdo para o publico infantil. Sua participagdo ¢é
voluntaria, de forma que vocé ndo recebera remuneracdo nem gastara nenhum dinheiro por causa desta
participacado.

Riscos: visto que estdo excluidos da pesquisa criangas com restrigao alimentar ou alergia a qualquer dos
alimentos de ingredientes, espera-se nenhum risco ou desconforto com a participacgdo das criangas, salvo
algum de ordem psicoldgica, como algum constrangimento ao participar do grupo focal. De igual modo,
o preenchimento do formuldrio ndo representara quaisquer riscos, salvo algum de ordem psicoldgica,
como constrangimento em responder alguma das questdes constantes no formulario.

Voceé so precisa participar da pesquisa se quiser, ¢ um direito seu e nao tera nenhum problema se
desistir. As criancas que irao participar desta pesquisa tém de 7 a 10 anos de idade.

Vocé podera receber esclarecimentos adicionais da pesquisa, entrando em contato com o pesquisador:
Haquila Andréa M. da Silva por meio do e-mail haquilamartins@yahoo.com.br.

Ninguém sabera que vocé esta participando da pesquisa; ndo falaremos a outras pessoas, nem
daremos a estranhos as informacdes que vocé nos der. Os resultados da pesquisa vao ser
publicados (explicacdo da divulgag¢do dos resultados), mas sem identificar as criangas que
participaram.

Nome do responsavel:
Nome da crianca:
Assinatura:

O abaixo assinado , _anos, RG: , declara
que ¢ de livre e espontanea vontade que esta como participante da pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, apds sua leitura, tive
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a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu conteudo, como também sobre a pesquisa, €
recebi explicagdes que responderam por completo minhas duvidas. E declaro, ainda, estar
recebendo uma via assinada deste termo.

Fortaleza, de de 202

/1

(Nome do participante da pesquisa) Data Assinatura
/1

Héquila Andréa M. da Silva Data Assinatura
/1

Nome da testemunha Data Assinatura

(se o voluntario ndo souber ler)

Endereco dos responsaveis pela pesquisa:

Nome: Prof. Dr. Paulo Henrique Machado de Sousa (Orientador)
Instituiciio: Universidade Federal do Ceara
Endereco: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadico.

Telefones para contato: (85)99301351

Nome: Ms. Haquila Andréa Martins da Silva (Orientanda)

Instituiciio: Universidade Federal do Ceara

Endereco: Universidade Federal do Ceara — UFC. Av. Mister Hull, 2977, Bloco 860, Alagadico.Telefones para contato:
(85)989301351

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragdo ou diivida, sobre a sua participacio na pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Tedfilo, fone: 3366-8344/46.
(Horéario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceard
responsavel pela avaliagdo e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.
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APENDICE F - QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO, DE CONSUMO
ALIMENTAR E ESCALA DE NEOFOBIA ALIMENTAR.

QUESTIONARIO PARA PERFIL E AVALIACAO DO CONSUMO DE FRUTAS, LEGUMES
E VERDURAS E DE NEOFOBIA ALIMENTAR

*Para preenchimento dos pais ou responsavel pela alimenta¢ao da crianca.
Nl]

Nome (responsavel):

Parentesco com a crianca: ( )mée ( )pai ( )avoouavo ( )tio(a) ( ) Cuidador ( )
Outro (Especifique: )

Nome (crianga):

BLOCO 1 - PERFIL SOCIO-ECONOMICO

Qual a sua idade?
Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino ( ) Prefiro nao informar.
Qual a sua escolaridade?

() Fundamental () Ensino médio incompleto ( ) Ensino médio completo () Superior incompleto
() Superior completo () Pés Graduagao

Qual a renda familiar mensal?

( )Inferior a R$ 1200,00 ( ) Entre RS 1212,00 a RS 2.424,00 ( ) Entre RS 2.425,00 a R$
4.848,00 () Entre RS 4.849,00 a RS 12.120,00 ( ) Superior a R$ 12.120,00

BLOCO 2 - AVALIACAO DO CONSUMO DE FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS

Por favor, marque a frequéncia com que seu(sua) filho(a) consome fruta in natura:

() nunca () menos de uma vez ao més () de 1 a3 vezes ao més ( )1 vez por
semana ()2 a4 vezes por semana () 5 a 6 vezes por semana ()1 vezpordia () mais
de duas vezes por dia

Marque abaixo as frutas in natura que seu (sua) filho(a) costuma consumir:

() Abacate () Abacaxi () Banana () Goiaba () Laranja () Mac¢a () Mamao () Manga ()
Melancia () Melao () Morango () Péra () Péssego () () Uva
Outra:

7. Por favor, marque a frequéncia com que seu(sua) filho(a) consome produtos ou preparacoes
com fruta in natura (Ex. sucos de fruta, vitamina de fruta, smoothie de fruta, dentre outros):

() nunca () menos de uma vez ao més () de1 a3 vezes ao més ( )1 vez por
semana ()2 a4 vezes por semana () 5 a 6 vezes por semana ()1 vezpor dia () mais
de duas vezes por dia

8. Por favor, marque a frequéncia com que seu(sua) filho(a) consome legumes e verduras:
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() nunca () menos de uma vez ao més () de1 a3 vezes ao més ( )1 vez por
semana ()2 a4 vezes por semana () 5 a 6 vezes por semana ()1 vezpordia () mais
de duas vezes por dia

Marque abaixo os legumes e verduras que seu (sua) filho(a) costuma consumir:

() Alface () Abébora ou jerimum () Beterraba () Broécolis () Cenoura () Chuchu ()
Couve flor () Couvelisa () Espinafre ()Tomate Outra:




BLOCO 3 - QUESTIONARIO DE NEOFOBIA ALIMENTAR (ALMEIDA et al., 2020)
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Prezado responsavel, agradecemos muito se puder participar de uma breve pesquisa sobre neofobia alimentar em criancas. Responda sem o auxilio da
crianca ou de outro responsavel da familia. Responda conforme a escala disponivel no questionario variando de discordo totalmente a concordo totalmente

ou nunca a muito dependendo da pergunta.

Atencao: Nos itens com o termo “hortalicas” considere todos os vegetais, com excecao de batatas, mandioca, inhame, cara e yacon.

hortalicas que ele/ela nunca experimentou?

Item Escala

1. Meu (minha) filho(a) esta disposto(a) a provar alimentos que | Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo
nunca comeu antes. totalmente totalmente
2. Se meu (minha) filho (a) sabe o que tem na comida, ele/ela ird | Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo
prova-la. totalmente totalmente
3.Em eventos (reunides, festas, etc), ele/ela prova novos Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo
alimentos. totalmente totalmente
4. Ele/ela ndo tem medo de comer alimentos que nunca Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo
experimentou antes. totalmente totalmente
5. Ele/ela acha divertido provar alimentos que nunca Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo
experimentou antes. totalmente totalmente
6. O quanto vocé acredita que seu (sua) filho (a) gostaria de Nada Pouco Indiferente Razoavelmente Muito
frutas que ele/ela nunca experimentou?

7. O quanto voceé acredita que ele/ela gosta de provar frutas Nada Pouco Indiferente Razoavelmente Muito
novas?

8. O quanto vocé acredita que seu (sua) filho (a) gostaria de Nada Pouco Indiferente Razoavelmente Muito
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9. O quanto vocé acredita que ele/ela gosta de provar hortalicas | Nada Pouco Indiferente Razoavelmente Muito

novas?

10. Vocé acha que ele/ela provaria uma fruta se ele/ela ndo Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

souber o que &? ndo

11. Meu (minha) filho (a) aceitaria provar uma fruta com Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

aparéncia diferente do que estd acostumado (a) a ver: nao

12. Vocé acha que ele/ela provaria uma fruta que ele/ela nunca | Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

provou antes? ndo

13. Na casa de um amigo, vocé acha que ele/ela provaria uma Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

fruta nova? nao

14. Na escola, vocé acha que ele/ela provaria uma fruta nova? Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza
néo

15. Em casa, voc€ acha que ele/ela provaria uma fruta nova? Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza
ndo

16. Vocé acha que ele/ela provaria uma hortaliga se ele/ela ndo | Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

souber o que € ? ndo

17. Meu (minha) filho (a) aceitaria provar uma hortalica com Com certeza nao | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

aparéncia diferente do que esta acostumado (a) a ver ndo

18. Vocé acha que ele/ela provaria uma hortalica que ele/ela Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

nunca provou antes? ndo

19. Na casa de um amigo, vocé acha que ele/ela provaria uma Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

hortalica nova? nao

20. Na escola, vocé acha que ele/ela provaria uma hortalica Com certeza ndo | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza

nova? nado
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21. Em casa, vocé acha que ele/ela provaria uma hortali¢a nova? | Com certeza nao | Provavelmente Talvez Provavelmente Com certeza
nao

22. Na escola, supondo que os amigos dele (a) aceitem a comida | Nunca Raramente As vezes Constantemente | Sempre

oferecida, meu (minha) filho (a) provaria a comida com a

frequéncia a seguir:

23. Em sua casa, considerando que os (as) amigos (as) de seu Nunca Raramente As vezes Constantemente | Sempre

(sua) filho (a) aceitem as preparacgdes oferecidas, seu (sua) filho

(a) aceitaria essas preparagdes de acordo com a frequéncia a

seguir:

24. Na casa de um (a) amigo (a), considerando que os (as) Nunca Raramente As vezes Constantemente | Sempre

amigos (as) dele (a) aceitem as preparagdes oferecidas, meu

(minha) filho (a) provaria essas mesmas preparacdes de acordo

com a frequéncia a seguir:

25. Em eventos (festas, reunides), considerando que os (as) Nunca Raramente As vezes Constantemente | Sempre

amigos (as) dele (a) aceitem as preparacdes oferecidas, meu
(minha) filho(a) provaria essas mesmas preparagdes de acordo
com a frequéncia a seguir:
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APENDICE G — QUESTIONARIO PARA ANALISE SENSORIAL DOS PRODUTOS
ESTRUTURADOS

*Para preenchimento dos pais ou responsavel pela alimenta¢ao da crianca.

NOME DO PAI/MAE/RESPONSAVEL:
NOME DA CRIANCA: IDADE:

DIAGNOSTICO DE CONSUMO
Estamos realizando um teste de aceitagdo de novos produtos a base de fruta e vegetal e gostariamos
de conhecer o consumo habitual de frutas, legumes e verduras do seu filho. Para isso, responda as
questdes do formulario.

1. Com que frequéncia seu filho(a) consome frutas ou produtos a base frutas (sucos de fruta,
vitamina de fruta, smoothie de fruta)?

( )nunca () menos de uma vez ao més ( )de 1 a3vezes ao més
) 1 vez por semana ()2 a4 vezes por semana ( )5 a6 vezes por semana
) 1 vez por dia () mais de duas vezes por dia
. Com que frequéncia seu filho(a) consome legumes ou verduras?
) nunca () menos de uma vez ao més ( )de 1a3vezes ao més
) 1 vez por semana ()2 a4 vezes por semana ( )5 a6 vezes por semana
) 1 vez por dia () mais de duas vezes por dia

. Quanto seu filho(a) gosta de mamao?
) Gosto muito

) Gosto moderadamente

) Nao gosto, nem desgosto

)

. Quanto seu filho(a) gosta de abdébora (jerimum)?
Gosto muito

Gosto moderadamente

N&o gosto, nem desgosto

N&o gosto

)
)
)
)



*Para preenchimento pelas criancas

sentimentos

Amostra:
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Vocé recebeu uma amostra de um produto alimenticio a base de FRUTA. Por favor, OBSERVE E
PROVE a amostra. Em seguida, marque a opg¢ao que indica o quanto gostou ou desgostou da
TEXTURA e IMPRESSAO GLOBAL, utilizando-se a escala abaixo:

TEXTURA

( ) gostei muito

gostei

nao gostei nem desgostei
desgostei

desgostei muito

()
()
()
()

IMPRESSAO GLOBAL

( ) gostei muito

( ) gostei

( ) ndo gostei nem desgostei
( ) desgostei

( ) desgostei muito

Agora que vocé experimentou esse alimento, como vocé se sentiu? Marque um X em todas as
palavras que demonstram os seus sentimentos apés o consumo do alimento?

Aconchegante
Alegre
Aliviado
Amoroso
Ansioso

Bem

Calmo
Chateado
Confortavel
Desejoso

Divertido
Energético
Enojado
Feio

Feliz

Grato
Infantil
Interessado
Legal

Livre

Mal

Medo
Nervoso
Orgulhoso
Poderoso
Raiva
Satisfeito
Surpreso
Tranquilo
Triste

Agora que vocé experimentou esse alimento, como vocé se sentiu? Marque um X em todos os

emojis que demonstram os seus sentimentos apés o consumo do alimento.
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