












Os termos mais associados à proposta da barra foram “nutrição” (78,1%), “saúde” (62,6%) e 

“praticidade” (52,6%). Entre os determinantes de consumo, destacaram

ceram “nutritiva” 

(74,8%), “saudável” (71,9%), “sem odor de peixe” (49,7%) e “rica em fibras” (47,7%). 

teor proteico (73,65 g·100 g⁻¹), enquanto a farinha de 

g⁻¹ de proteínas, elevada capacidade de absorção de água (941,11%) e formação de gel a partir 

–

– – –

– –

–

– – –

6,37), situando a aceitação entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Aroma 

– – –

(−3,7500), adesividade (−1,9028) e residual arenoso (−1,1091), enquanto a maciez (+0,2527) 





bar were “nutrition” (78.1%), “health” (62.6%), and “convenience” (52.6%). Among the main 

Regarding expected characteristics, the attributes most frequently cited were “nutritious” 

(74.8%), “healthy” (71.9%), “without fishy odor” (49.7%), and “high in fiber” (47.7%). 

content (73.65 g·100 g⁻¹), whereas flour presented 15.28 g·100 g⁻¹ protein, high 

– –

– –

– –

– –

–6.37), indicating acceptance between “liked slightly” and “liked moderately.” 

– – –

(−3.7500), adhesiveness (−1.9028), and sandy/grainy residual perception (−1.1091), whereas 
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https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11521690/?utm_source=chatgpt.com#fsn34370-bib-0080




As macroalgas têm sido classificadas como “superalimentos” devido à sua 



https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11521690/?utm_source=chatgpt.com#fsn34370-bib-0069
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https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11521690/?utm_source=chatgpt.com#fsn34370-bib-0044




Os consumidores são atraídos por apelos como “ingredientes naturais” e “saúde” (Pasqualoto, 



rotulado como "fonte de proteína" se fornecer no mínimo 5 g por porção e como “alto teor de 

proteína” se contiver no mínimo 10g por porção (Brasil, 2020). Um levantamento realizado por 

Ciabati (2021) com 114 barras comerciais mostrou que 100 delas atendiam ao critério de “alto 

teor proteico”, demonstrando a atenção da indústria à qualidade nutricional. As barras proteicas 

–

– –

–



“dilema do onívoro”, em 

–



., 2023). Embora seja um traço universal, o que é considerado “novo” varia 

–











De origem grega, o termo “hedônico” remete à ideia de prazer, sendo essa escala 





da categoria central “ideal”, podendo utilizar termos como “muito fraco” e “muito forte” nas 

“acima” ou “abaixo” do ideal. Por meio dessa metodologia, é possível identi

selecionam a categoria “ideal”, o atributo avaliado encontra



extremos costumam representar respostas como “provavelmente compraria” e “provavelmen

não compraria”, enquanto o ponto central expressa indecisão (“talvez comprasse/talvez não 

comprasse”). A escala deve apresentar equilíbrio entre categorias positivas e negativas, 









–



–



á

í

–

𝐶ܱܣ(%) = ௉2−௉1௉0 × 100 



𝐶ܣܣ(%) = ௉2−௉1௉0 × 100



(%)ܧܣ = 𝐶ܽ݉ܽ݀ܽ ݁݉݋ܾݑݐ ݋݀ ݈ܽݐ݋ݐ ݁݉ݑ݈݋ܸ (ܮ݉) ݂ܽ݀ܽܿ݅݅ݏ݈ݑ × 100      (3)
(%)ܧܧ = 𝐶ܽ݉ܽ݀ܽ ݁݉(ܮ݉) ݁ݐ݊݁ܿݏ݁݊ܽ݉݁ݎ ݂ܽ݀ܽܿ݅݅ݏ݈ݑ 𝐶ܽ݉ܽ݀ܽ ݁݉(ܮ݉) ݋ܾݑݐ ݋݊ ݂ܽ݀ܽܿ݅݅ݏ݈ݑ × 100    (4)

𝐶ܧ(%) = ௏௢௟௨௠௘ ௙௜௡௔௟ (௠௅)−௏௢௟௨௠௘ ௜௡௜௖௜௔௟ (௠௅)௏௢௟௨௠௘ ௜௡௜௖௜௔௟ × (%)݌ݏܧܧ            (5)    100 = ௏௢௟௨௠௘ ௗ௔ ௘௦௣௨௠௔ ௔௣ó௦ 60 ௠௜௡௨௧௢௦ (௠௅)௏௢௟௨௠௘ ௜௡௜௖௜௔௟ ௗ௔ ௘௦௣௨௠௔ × 100     (6)             



–



–



–



representando “desgostei extremamente” e 9 representando “gostei extremamente”. O ponto 5 

indicava neutralidade (“nem gostei, nem desgostei”). Con

corresponde a “gostei ligeiramente”.

– –



–





–

associados à praticidade e conveniência (“rápido”, “prático”, “lanche”), bem como atributos 

sensoriais (“sabor”, “odor”, “textura”, “suave”, “crocante”, “macia”) e elementos relacionados 

o e valor nutricional (“proteínas”, “fibras”, “nutritivo”, “saudável”). Além disso, 

prima (“tilápia”, “salmão”, “atum”, “sardinha”), 



–

consumo eventual de barras alimentícias. A associação espontânea do termo “barra alimentícia” 

“barra”, mas na incorporação do pescado como ingrediente principal.









–



–



o termo “nutrição” foi o mais frequentemente selecionado (78,1%; n = 236), 

seguido por “saúde” (62,6%; n = 189) e “praticidade” (52,6%; n = 159). Por outro lado, o termo 

“musculação” apresentou a menor frequência de associação (21,2%; n = 64).

–

esportivo especializado. O maior destaque dos termos “nutrição” e “saúde” indica que os 

alimentar, enquanto a menor associação com “musculação” sugere distanciamento da categoria 



–

–



“lanche do dia a dia”. A AC demonstra que o conceito assume significados distintos conforme 

de pescado e macroalgas, o atributo “sabor” apresentou a maior frequência de 

marcação (92,1%; n = 278), seguido por “preço” (64,6%; n = 195) e “aparência” (55,3%; n = 

–



pesquisa sobre os “efeitos das alegações de saúde na 

respostas emocionais e na intenção de compra de barras de proteína”, na qual o sabor prevaleceu 

A AC aplicada ao bloco “determinantes de consumo”



–

–

–

anos, posicionada relativamente mais próxima de “informações nutricionais”, sugerindo 

os atributos “nutritiva” (74,8%; n = 226) e 

“saudável” (71,9%; n = 217) apresentaram as maiores frequências de marcação, revelando que 



funcionais. Em contraste, o atributo “odor forte de peixe” apresentou frequência mínima (2,6%; 

–

“textura 

crocante” (45,4%) e “textura macia” (43,7%), indicando ausência de consenso quanto à textura 



pode refletir expectativas associadas à categoria “barra” enquanto produto 

alternativa “sem sabor de peixe”, e 34,1% expressaram preferência por “sabor suave de peixe”. 

A coexistência de marcações como “sabor característico de pescado” (21,2%) e 

“sem sabor de peixe” (18,5%) evidencia heterogeneidade nas expectativas, reforçando a 

que a barra não apresentasse aroma de peixe, enquanto 36,8% optaram por “aroma suave de 

peixe”. Percentuais adicionais registraram preferência por “aroma suave de macroalga” 

24,2%) e pela presença de “odor marinho” (19,2%). Visto que múltiplas respostas eram 

Na AC “características esperadas” e faixa etária,



–

suavização (como “sem odor de peixe” ou “odor suave”). Observou

consumiria a barra como “lanche fora de casa” 62,9% (n=190), seguida de consumo “pré

treino” 46,7% (n=141), e “pós treino” 34,8% (n=105)



–



–

a combinação “não ficaria boa”, enquanto as demais alternativas refletiram percepção positiva 



–



–
gl (k−1)

Nota: O número de graus de liberdade foi definido como gl = k − 1, onde 
se nível de significância de 5% (α = 0,05).

–



(FFT) apresentou um elevado teor proteico (73,65 g·100g⁻¹), conforme detalhado na Tabela 6. 



destaque pela sua bioatividade. Segundo Mišurcová 

–

O teor de lipídios determinado para a FFT (17,60 g·100g⁻¹) apresentou

aos teores reportados por Macedo (2019) (8,49 g·100g⁻¹) e Coradini (2018) (7,75 g·100g⁻¹), 

se, contudo, abaixo dos 25,3 g·100g⁻¹ observados por Petenuci 



insaturados da série ω 3, como o α

ico (ALA), eicosapentaenoico (EPA) e docosahexaenoico (DHA), com relação ω6/ω3 

distintos entre FFT e FM. Para a FFT, os teores de sódio e potássio foram de 133 mg·100g⁻¹ e 

73 mg·100g⁻¹, respectivamente. Já a FM apresentou valores de 116,5 mg·100g⁻¹ para sódio

119 mg·100g⁻¹ para potássio (Tabela 1). A presença equilibrada desses minerais é 

ingestão mínima de 3.510 mg·dia⁻¹ de 

O teor de minerais determinado para a FM foi de 5,64 g·100g⁻¹, valor inferior aos 



apresentaram variações amplas, como os 12,43 g·100g⁻¹ observados por Pires 

23,80 g·100g⁻¹ descritos por Calado

– –

–

– –
– – –



https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11521690/?utm_source=chatgpt.com#fsn34370-bib-0069


–





0,58 g de óleo·g⁻¹ FFT), enquanto FM apresentou (174,05% ou 1,74 g óleo·g⁻¹ FM). A 

Quanto à CAA, a FFT apresentou um valor de 235,84% (2,4 g H₂O.g⁻¹ de farinha), 

e enquanto a FM exibiu um desempenho superior, atingindo 941,11% (9,4 g H₂O.g⁻¹ farinha). 



–



–

–



–



–



No aspecto visual, os descritores “aparência compacta” e “aparência fibrosa” 

sem predominância de característica extrema. A “cor bege” apresentou médias próximas de 5,0 

–



aspecto aromático, o descritor “aroma de peixe” apresentou as maiores 

identidade sensorial do produto. O “aroma marinho” apresentou intensidade intermediária (5,0), 

enquanto o “aroma de condimentos” permaneceu em patamar inferior (4,1), indicando que o 

Em relação ao sabor, “sabor de peixe” apresentou intensidades intermediárias (4,7

extremos. A “doçura”, o “salgado” e a característica “condimentada” situaram

4,2), sugerindo equilíbrio entre os elementos gustativos. A “picância” 



–



–

–
–

Decisão (α = 0,05)



–
–

–

especialmente “aroma de peixe” e “residual arenoso”, coincidem com aqueles posteriormente 



–

–

–



integrada aos demais métodos: no CATA, o descritor “sabor de peixe” apresentou intensidade 

“aroma de peixe” apresentou uma das maiores intensidades médias, 

estrutural relevante. No CATA, descritores como “macia” e “crocante” apresentaram 



ia com as intensidades registradas para o descritor “residual arenoso/granuloso” no 

–



–

–

–

–

O atributo “aparência” apresentou médias relativamente altas em todas as 



O atributo “sabor” apresentou médias entre 6,03 e 6,32, alinhadas à impressão 

se próximo ao ponto de neutralidade (“nem gostei nem desgostei”), com leve 

acima do ideal, e o descritor “aroma de peixe” apresentou alta intensidade, configurando

“aroma de peixe” como descritor associado à redução da Impressão Global. A análise integrada 



– –

considerar que o desafio sensorial não se restringe ao odor “fishy”, mas pode envolver notas 

“marinhas/algas” e atributos táteis como adesividade/adstringência, os quais podem 



se entre os termos hedônicos “gostei 

ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Em estudos de aceitação sensorial, valores ig

–



textura, particularmente o descritor “macia”, 

se ainda que, descritores associados ao perfil gustativo, como “salgado”, 



–

se próximos ao ponto intermediário da escala (“talvez 

comprasse / talvez não comprasse”), sugerindo postura de cautela ou indecisão por parte dos 

todas as formulações. As categorias positivas (“provavelmente compraria”) apresentaram 

– 35%), enquanto “certamente compraria” foi pouco frequente.



–
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–

–

–
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http://repositorio.ufla.br/jspui/bitstream/1/11209/2/DISSERTA%C3%87%C3%83O_Desenvolvimento%20de%20barra%20aliment%C3%ADcia%20adicionada%20de%20caf%C3%A9%3A%20estudo%20de%20marketing.pdf
http://repositorio.ufla.br/jspui/bitstream/1/11209/2/DISSERTA%C3%87%C3%83O_Desenvolvimento%20de%20barra%20aliment%C3%ADcia%20adicionada%20de%20caf%C3%A9%3A%20estudo%20de%20marketing.pdf
http://repositorio.ufla.br/jspui/bitstream/1/11209/2/DISSERTA%C3%87%C3%83O_Desenvolvimento%20de%20barra%20aliment%C3%ADcia%20adicionada%20de%20caf%C3%A9%3A%20estudo%20de%20marketing.pdf
http://repositorio.ufla.br/jspui/bitstream/1/11209/2/DISSERTA%C3%87%C3%83O_Desenvolvimento%20de%20barra%20aliment%C3%ADcia%20adicionada%20de%20caf%C3%A9%3A%20estudo%20de%20marketing.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/13/Why-do-some-hybrid-products-make-the-cut-while-others-get-the-chop
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/13/Why-do-some-hybrid-products-make-the-cut-while-others-get-the-chop
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/13/Why-do-some-hybrid-products-make-the-cut-while-others-get-the-chop
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https://repositorio.ufersa.edu.br/bitstream/tede/694/1/BarbaraMFV_DISSERT.pdf
https://repositorio.ufersa.edu.br/bitstream/tede/694/1/BarbaraMFV_DISSERT.pdf
https://repositorio.ufersa.edu.br/bitstream/tede/694/1/BarbaraMFV_DISSERT.pdf
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/28171
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Caso tenha respondido “sim” à pergunta anterior, com qual frequência você consome barras 







de uma pesquisa intitulada “DESENVOLVIMENTO
MARINHA”. Você não deve participar contra 

–



– –





Com base na sua experiência ao provar esta amostra, marque com um “X” qual seria sua intenção de 



––––


