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RESUMO

Bebida prebidticas a base de améndoas de castanha de caju e suco de frutas é uma alternativa viavel na
area de desenvolvimento de novos produtos funcionais. Assim, este trabalho objetivou desenvolver trés
bebidas prebidticas a base de améndoa da castanha de caju adicionadas de suco de frutas (uva, manga e
abacaxi), avaliando de que forma atributos ndo sensoriais (externos ao produto) e caracteristicas
comportamentais e de personalidade dos consumidores afetam a sua aceitacdo. Utilizou-se um
delineamento fatorial 22 do tipo composto central rotacionado para desenvolvimento das formulagdes.
Grupos de foco foram empregados para defini¢do dos atributos do rétulo mais importantes na decisdo
de compra do consumidor. A ilustragdo, as informagdes nutricionais e o termo prebidtico associado a
sua alegacédo funcional, com seus respectivos niveis, foram selecionados para o desenvolvimento dos
rotulos por meio de delineamento fatorial completo do tipo 3 x 2 X 3, aplicando-se as técnicas
multivariadas conjoint analysis e cluster analysis para avaliacdo dos resultados. A bebida de manga foi
avaliada associada a trés versbes do rotulo para verificar se a expectativa gerada por diferentes
informacdes nutricionais afetavam a percepcdo dos consumidores quanto as caracteristicas de qualidade,
impresséo global e atitude de compra. A bebida adicionada de suco de abacaxi foi comparada frente ao
seu similar comercial a base de soja para avaliar se informagdes sobre composicao, caracteristicas
nutricionais e alegacdes funcionais associadas a estes produtos afetam a aceitacdo e percepcdo dos
consumidores com diferentes caracteristicas comportamentais e de personalidade. As formulacoes
otimizadas quanto a aceitacdo devem ser adicionadas das seguintes concentragBes de suco e acgucar,
respectivamente, para a bebida de uva (37% e 7%), abacaxi (35% e 7%) e manga (40% e 8%). Dentre
os atributos do rétulo mais importantes no processo de compra, a ilustracdo foi o que mais influenciou,
seguido pelas informac@es nutricionais e pelo termo prebidtico e sua alegacdo funcional. As alegacoes
nutricionais no rétulo mostraram ter um impacto positivo na percep¢do da bebida quanto as
caracteristicas de qualidade, impresséo global e atitude de compra, com 0s as informagdes “0% lactose,
0% colesterol e fonte de fibras” e “0% lactose, 0% colesterol e antioxidantes” influenciando mais
positivamente os consumidores As informages relacionadas as bebidas de soja e castanha de caju ndo
influenciaram a aceitacdo do sabor e impressdo global, no entanto tiveram um impacto positivo na
percepcao dos consumidores quanto a saudabilidade e o valor nutritivo de ambas, sendo a bebida & base
de améndoa da castanha de caju percebida como mais nutritiva e mais saudavel do que a bebida de soja.
As diferentes caracteristicas dos consumidores quanto ao interesse em alimentacdo saudavel e
a neofobia alimentar ndo tiveram influéncia sobre a aceitacdo das bebidas, a percepcéo de

alimento saudavel e valor nutritivo.

Palavras-chave: Bebida funcional. Conjoint analysis. Extrato hidrossollvel vegetal. Fatores

atitudinais e cognitivos. Percep¢do do consumidor. Rotulo.



ABSTRACT

Prebiotic beverages made from cashew nut kernels and fruit juice are a viable alternative in the area of
new functional products’ development. Thus, this research aimed to develop three prebiotic beverages
made from cashew nut kernels added with fruit juice (grape, mango and pineapple), evaluating how non-
sensory attributes (external to the product) and consumers’ characteristics as to behavior and personality
affect their acceptance. A factorial 22 central composite rotatable design was used for the development
of the formulations. Focus groups were applied to define the most important label attributes on
consumer’s purchasing decision. The illustration, nutritional information and the term prebiotic
associated with its functional claim, within their respective levels, were selected for the labels’
development via the 3x2x3 full factorial design and the employment of conjoint analysis and cluster
analysis multi-varying techniques for results evaluation. The mango beverage was evaluated displaying
three different label versions in order to check if the expectation generated by different nutritional
information affected consumers’ perception as to characteristics of quality, overall impression and
purchasing attitude. The beverage added with pineapple juice was compared to its soy-based
commercially similar in order to evaluate if information on composition, nutritional characteristics and
functional claims associated with these products affect the acceptance and perception of consumers with
different behavioral characteristics and personality. The formulations optimized as to acceptance should
be added with the following concentrations of sugar and juice, respectively; grape beverage (37% and
7%), pineapple (35% and 7%) and mango (40% and 8%). Among the most important label attributes in
the purchasing process, the illustration was the one that mostly influenced, followed by nutritional
information and the term prebiotic and its functional claim. The nutritional claims displayed on the label
revealed to have a positive impact over the perception of the beverage as to the characteristics of quality,
overall impression and purchasing attitude, with information such as “0% lactose, 0% cholesterol and
fiber-rich” and “0% lactose, 0% cholesterol and antioxidants” found to influence more positively
consumers. Information related to the beverages made from soy and cashew nut did not influence the
acceptance of flavor nor on the overall impression, nonetheless, it had a positive impact over consumers’
perception as to healthiness and the nutritious value of both, being the cashew nut kernel-based beverage
perceived as more nutritious and healthier than the soy-based one. Consumers’ different characteristics
as to the interest in healthy eating and food neophobia did not influence the acceptance of the beverages,

their perception as healthy food and nutritious value.

Keywords: Functional beverage. Vegetal hydrosoluble extracts. Conjoint analysis. Cognitive and
attitudinal factors. Consumer’s perception. Label.
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1 INTRODUCAO

As bebidas prebidticas a base de améndoas da castanha de caju e suco de fruta
demonstraram ser uma alternativa viavel na area de desenvolvimento de novos produtos
funcionais, permitindo a obtencéo de um alimento com excelentes caracteristicas nutricionais e
funcionais, além de qualidade sensorial aceitdvel (REBOUCAS; RODRIGUES; AFONSO,
2014).

No desenvolvimento de um novo produto é de fundamental importancia avaliar a
resposta dos consumidores nos estagios iniciais e no produto final (CHOI; PHILLIPS;
RESURRECCION, 2007; DRAKE; LOPETCHARAT; DRAKE, 2009). Neste sentido, a
metodologia de superficie de resposta € uma importante ferramenta de auxilio na obtencéo de
uma formulagio que alcance a maxima aceitacdo possivel (ACOSTA; VIQUEZ; CUBERO,
2008; POTTER et al., 2007; DESHPANDE; CHINNAN; MCWATTERS, 2008).

A expectativa criada pelo consumidor com relagdo a um produto alimenticio assume
um importante papel, pois pode, inclusive, aumentar ou diminuir a intencdo de compra, mesmo
antes deste ser experimentado (NORONHA; DELIZA; da SILVA, 2005). Esta expectativa pode
ser gerada por atributos externos e ndo sensoriais, tais como: informacgdes sobre o produto
(CAPORALE; MONTELEONE, 2004; CAPORALE et al., 2006; DELIZA; ROSENTHAL;
SILVA, 2003), embalagem e rétulo (REBOLLAR et al., 2012; RIBEIRO et al., 2008).

Dentre as informacdes sobre o produto, a presenca de alegacdes a salide e nutricionais
¢ fortemente incentivada pelo marketing das industrias de alimentos, proporcionando
possibilidades de diferenciacdo no mercado baseado nas alegac6es relacionadas aos diferentes
produtos (VERBEKE; SCHOLDERER; LAHTEENMAKI, 2009). A efic4cia das alegacdes de
salde depende, dentre outras coisas, da forca de associacdo entre os valores dos consumidores
e suas atitudes frente a alimentos funcionais, pois as percepcdes e atitudes dos individuos sdo
fortemente fundadas em valores culturais, os quais séo dificeis de mudar por meios meramente
informativos, como as alegagdes de beneficios a salde deste tipo de alimento (BECH-
LARSEN; GRUNERT, 2003).

Sé&o diversos os fatores individuais que podem influenciar a percepgéo do consumidor
acerca das caracteristicas sensoriais de um determinado produto (CARDELLO, 1994,
NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005). Nos ultimos anos, diversas pesquisas tem se
concentrado em avaliar o comportamento do consumidor frente a alimentos com alegacoes
especificas de beneficios a satde. Muitos destes trabalhos tem focado nas caracteristicas dos

consumidores com relacdo as suas atitudes e motivacdes para consumir alimentos funcionais



(DEAN et al., 2012; ZANDSTRA; DE GRAAF; VAN STAVEREN, 2001; MENEZES et al.,
2011; SABBE et al., 2009) e na reacdo destes frente a este tipo de alimento (BEHRENS;
VILLANUEVA,; DA SILVA, 2007; LAHTEENMAKI et al., 2010; SINGER et al., 2006;
VIDIGAL et al., 2011). A extensdo de como os consumidores reagirdo ao apelo de alegacdes a
salde dependerd também de fatores como o contetdo e o formato destas informagfes (VAN
KLEEF; VAN TRIJP; LUNING, 2005).

A embalagem assume um importante papel na decisdo de compra do consumidor,
podendo ser utilizada como instrumento de persuasdo, enquanto que as caracteristicas
sensoriais encontradas no produto irdo ou ndo confirmar a futura intencdo de compra. Desta
forma, os fabricantes devem utilizar a embalagem dos alimentos ndo s6 para atrair o
consumidor, mas também para gerar expectativas apropriadas com relacdo ao produto (ARES;
DELIZA, 2010).

O rotulo desempenha um importante papel no sentido de capturar a atencdo do
consumidor (ARES; DELIZA, 2010), podendo exercer um grande impacto sobre a aceitagédo
dos alimentos (BANOVIC” et al., 2010; TORRES-MORENO et al., 2012). Neste contexto, é
importante verificar quais sdo os atributos do rotulo importantes para o consumidor e qual
informagao ele espera encontrar. A identificacdo destes atributos oferece a possibilidade de
desenvolver uma embalagem que se aproxime ao maximo das necessidades e expectativas dos
consumidores, contribuindo para a sua satisfacdo em relagdo ao produto (ARES; DELIZA,
2010).

Para se conseguir aceitacdo de um determinado produto, é de fundamental importancia
ter conhecimento sobre os vérios fatores que influenciam a escolha e o comportamento dos
consumidores em relacdo a categoria deste produto. Assim, este trabalho objetivou desenvolver
trés bebidas prebidticas a base de améndoa da castanha de caju adicionadas de suco de frutas,
e avaliar de que forma atributos ndo sensoriais como o rétulo de embalagem, alegacGes
nutricionais e funcionais e questdes comportamentais relacionadas aos consumidores afetam a

sua aceitacao.



2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 Améndoa da castanha de caju: producao, beneficiamento e aspectos nutricionais

O caju (Anacardium Occidentale L.) é uma espécie nativa do Brasil pertencente a
familia Anacardiaceae que se adapta bem a climas tropicais, sendo encontrada também na india,
Vietnam e Tanzania (ANDRADE et al., 2011). No pais, a regido Nordeste destaca-se como a
maior produtora de améndoa da castanha de caju (ACC), sendo responsavel durante o ano de
2014 por 100% da producdo do pais. Nesta regido, os estados do Ceara, Rio Grande do Norte e
Piaui destacam-se como o0s principais produtores, tendo sido responséaveis por,
aproximadamente, 87% da producao brasileira naquele ano (IBGE, 2014).

A castanha, fruto verdadeiro do cajueiro, € um aquénio reniforme composto por um
pericarpo (casca), pelicula e améndoa. A partir da castanha obtém-se a ACC e o liquido da
casca da castanha de caju (LCC) (PAIVA; GARRUTI; SILVA NETO, 2000). A tecnologia
empregada para o beneficiamento das castanhas de caju realizada por grandes industrias €
diferente da empregada pelas pequenas unidades de processamento, as mini fabricas. O
processo se diferencia no tipo de sistema utilizado, que pode ser mecanizado, adotado pela
primeira, ou semi mecanizado, onde a diferenciacdo se dara no cozimento e na etapa de
decorticacdo (ARAUJO, 2005).

Basicamente, as etapas utilizadas para o beneficiamento das castanhas de caju sdo:
secagem/armazenamento, limpeza, classificagcdo, armazenamento, pesagem, cozimento,
decorticacao, estufagem, despeliculagem e classificacdo (PAIVA; GARRUTI; SILVA NETO,
2000). Estas etapas podem sofrer modificagdes na ordem ou mesmo ndo serem realizadas a
depender da inddstria ou unidade processadora. A etapa final visa classificar as améndoas de
acordo com seus requisitos de qualidade e identidade, sendo os primeiros definidos em funcéo
do tamanho, da granulometria, da cor e dos limites maximos de tolerancia de defeitos. Desta
forma, as améndoas sdo agrupadas em classes, subclasses e tipos. A divisdo em classes define
as améndoas de acordo com a sua granulometria e tamanho, existindo sete categorias, variando
desde améndoas inteiras até farinha (BRASIL, 2009).

No Brasil, o beneficiamento realizado pelas industrias utiliza operacdes automaticas
para decorticacdo e despeliculagem, acarretando um volume de quebra nas améndoas estimado
em 40 a 45% (RODRIGUES; BARBIERI, 2008). Considerando que ha uma diferenca de 6%
no preco das améndoas quebradas de melhor qualidade (pedacgos e batoques do tipo 1) quando

comparadas as améndoas inteiras de menor tamanho e mais baixa qualidade (W2 450)



(AMBERWOOD, 2010), pode-se avaliar o quanto a producdo deste tipo de améndoa reduz os
lucros do setor. Considerando-se o grande volume de ACC quebradas que s&o produzidas, uma
alternativa para o aumento do lucro seria a sua utilizacdo para o desenvolvimento de novos
produtos.

Os resultados de diversos ensaios clinicos com nozes tém demonstrado o efeito
favoravel que o seu consumo possui sobre os lipidios e lipoproteinas no sangue, principais
fatores de risco para doencas cardiovasculares. Estes efeitos tém sido demonstrados em
diferentes grupos populacionais, utilizando diversos planejamentos e métodos de estudos
(GRIEL; KRIS-ETHERTON, 2006).

Os beneficios da inclusdo de nozes na dieta estdo, em parte, relacionados aos
componentes lipidicos (ALASAVAR; PELVAN, 2011), que contém inumeros compostos
bioativos e componentes promotores da saude (ALASAVAR et al., 2009; ALASAVAR,;
SHAHIDI, 2009; SHIN; PEGG; PHILLIPS, 2010). A fracéo lipidica das nozes € rica em &cidos
graxos monoinsaturados (principalmente o &cido oléico) e poliinsaturados (principalmente o
acido linoléico), tocdis e fitoesterois (ALASAVAR; PELVAN, 2011), mas também fazem parte
0s acidos graxos livres e outros componentes minoritarios, incluindo antioxidantes naturais e
vitaminas lipossoltveis (MIRALIAKBARI; SHAHIDI, 2008). A fracédo lipidica da ACC é de
aproximadamente 44% (ROBBINS et al., 2011), sendo 20% deste percentual composto por
acidos graxos saturados e 24% insaturados (FREITAS; NAVES, 2010; ROBBINS et al., 2011).
Com relacdo ao teor de acidos graxos insaturados, este é composto majoritariamente pelo acido
oléico (57%), seguido pelo &cido linoléico (22%) (ROBBINS et al., 2011).

Os fitoquimicos sdo compostos de ocorréncia natural em plantas podendo ser alcaloides,
carotenoides, organosulfurados, fendis e fitoesterdis. A presenca destas substancias em nozes,
juntamente com outros componentes, contribuem para a promoc¢do da salde e prevencao de
doencas cronicas (CHEN; BLUMBERG, 2008). Os fitoesterois, substancias encontradas nas
fragdes lipidicas das améndoas possuem a capacidade de inibir a absor¢do do colesterol da
dieta, diminuir o colesterol sérico e antagonizar seletivamente vias inflamatorias (PIIRONEN
et al., 2000; NASHED et al., 2005). Sendo estruturalmente similar ao colesterol, estas
substancias sdo encontradas nas fragdes lipidicas das améndoas (PIIRONEN et al., 2000). A
ACC contém cerca de 200 mg de fitoesterol/100 g de améndoa, dos quais aproximadamente
89% ¢ composto por [B-sitoesterol, seguido por menores quantidades de campesterol e
stigmasterol (PHILLIPS; RUGGIO; ASHRAF-KHORASSANI, 2005).

O interesse por antioxidantes naturais presentes em frutas e vegetais tem crescido nos

ultimos anos devido a alguns estudos farmacologicos terem demonstrado a associagdo existente



entre o consumo de produtos naturais e a diminuic¢ao do risco de doencas degenerativas (SINGH
et al., 2008). A presenca de alquil-fendis vem sendo reportada em diferentes partes do caju
(pseudofruto, améndoa e LCC). O &cido anacérdico e o cardol tém sido encontrados tanto na
castanha, quanto na améndoa processada (TREVISAN et al., 2006). Gomez-Caravaca, Verardo
e Caboni (2010) encontraram um total de 50 mg de alquil fenol por cada 100g da fracdo lipidica
da ACC torrada, sendol,67 mg de cardanol, 20,37 mg de cardol, 27,16 mg de &cido anacérdico
e 0,81 mg de 2-metilcardol. Estes compostos possuem uma importante atividade antioxidante,
especialmente o acido anacardico (KUBO et al., 2006). Alasavar e Pelvan (2011), encontraram
um total de 7,10 mg/ 100g de améndoa, sendo a maior parte constituida por y-tocoferol (6,18
mg), além de 1,13 mg/ 100g de améndoa de vitamina E. Estes compostos fazem parte do sistema
de defesa antioxidante do organismo, desempenhando fun¢Ges como a inibicdo da oxidagédo
lipidica e do estresse oxidativo, podendo agir ainda como substancia protetora contra alguns
tipos de canceres como o de prostata e de es6fago (AMARAL et al., 2005; CAHOON et al.,
2003).

Na ACC encontra-se ainda consideraveis quantidades de tiamina, entre 1,08 mg (TROX
et al., 2010) e 0,63 mg (SOUCI; FACHMANN; KRAUT, 2008) para cada 100 g de améndoa.
Com relacdo a compostos carotenoides, a ACC possui pequenas quantidades de p-caroteno
(9,57 nug/100 g), luteina (30,29 pg/100 g) e zeaxantina (0,56 ng/100 g) (TROX et al., 2010).

Com relacdo ao teor protéico, em geral, as nozes atendem a grande parte das
necessidades de aminoacidos essenciais de escolares e individuos adultos (FREITAS; NAVES,
2010). Em se tratando da ACC, estdo presentes todos 0s aminoacidos essenciais a estes
individuos, com destaque para a leucina (80%) e valina (56,5%), e dentre 0s aminoécidos nao-
essenciais estdo presentes em maiores quantidades a arginina (98,5 mg.g™* de proteina), prolina
(53,7 mg.g! de proteina) e serina (52,1 mg.g* de proteina) (VENKATACHALAM; SATHE,
2006).

Dos carboidratos presentes nas améndoas, apenas 5,91% sé@o de acUcares redutores e
ndo-redutores, o restante é formado por amido (23,49%) e fibras (3,3%) (USDA, 2010).

O teor mineral das améndoas do caju pode variar entre 2,5 e 2,8%, sendo composto por
magnésio, calcio, selénio, manganés, fosforo e, em especial, o ferro (ALASALVAR,
SHAHIDI, 2009).



2.2 Sucos de frutas: aspectos nutricionais

A inclusdo de frutas e seus produtos na dieta € uma recomendacdo nutricional
relacionada a saude, tendo em vista que estes alimentos fornecem quantidades apreciaveis de
vitaminas, minerais e fibras, sendo compostos majoritariamente por agua (75 a 95%) e
carboidratos (5 a 25%), os quais estdo presentes geralmente na forma de sacarose, frutose e
glicose (PRADO, 2009).

Nos ultimos anos, o papel da dieta na manutencéo da satde humana tem recebido grande
atencdo. Diversos estudos epidemioldgicos indicam a alta relacdo entre 0 consumo de vegetais
e areducéo do risco de diversas doengas cronicas, como a aterosclerose e o cancer (GOSSLAU;
CHEN, 2004; GUNDGAARD et al., 2003; HASHIMOTO et al., 2002). Estes efeitos benéficos
estdo relacionados, em parte, a certos compostos que possuem atividade antioxidante, onde os
principais sdo as vitaminas C e E, os compostos carotenoides e fenolicos, especialmente 0s
flavonoides (PODSEDEK, 2007).

O organismo sofre acdo constante de radicais livres gerados em processos inflamatérios,
por alguma disfuncdo biologica ou proveniente dos alimentos, que quando atacam lipidios,
carboidratos, proteinas, DNA e RNA, podem levar a uma série de doencas (BARREIROS;
DAVID; DAVID, 2006; VASCONCELOS; SILVA; GOULART, 2006). Contra a acdo destes
radicais, 0 organismo humano possui um sistema de defesa antioxidante que pode agir de forma
preventiva ou reparativa, por meio de defesas fisicas ou antioxidantes. A defesa antioxidante,
que se utiliza do sistema ndo enzimatico, ou exdgeno, necessita de substancias proveniente dos
alimentos da dieta (ARRUDA et al., 2011), o que ressalta a importancia do consumo de frutas,
as quais sao fontes de diversos compostos antioxidantes.

Em virtude da matéria-prima abundante e de baixo custo, dos processos industriais que
garantem a qualidade sensorial, microbiolégica e fisico-quimica, e da preferéncia da populagéo
por alimentos que sejam naturais, saudaveis e de alto valor nutritivo, 0 mercado de bebidas a
base de frutas tem apresentado um grande potencial de crescimento (FONSECA, 2010). A
busca crescente da populacdo por alimentos que sejam saudaveis vem estimulando a inddstria
de alimentos para a pesquisa e desenvolvimento de novos produtos que atendam a este critério
(EL-SALAM et al., 2011). Neste sentido, a busca por outras formas de utilizagdo do suco de
frutas em novos produtos que aliem as suas excelentes caracteristicas funcionais e sensoriais a
outros alimentos que contenham proteinas e lipidios de boa qualidade, nutrientes estes escassos

nas frutas, parece ser bastante valida e promissora.



2.3 Prebidticos: tipos, beneficios e aplicagdes industriais

Desde a introducdo do conceito de prebidtico muitos componentes alimentares,
especialmente oligossacarideos e polissacarideos, tem sido classificados como tal sem, no
entanto, atender a alguns critérios que confirmem sua atividade prebidtica (ROBERFROID,
2007b).

Neste sentido, Gibson et al. (2004) trazem trés critérios a serem avaliados para que um
ingrediente alimentar possa ser considerado prebiotico. Sao eles: possuir resisténcia a acidez
géstrica, a hidrolise por enzimas dos mamiferos e a absor¢do gastrointestinal; sofrer
fermentagdo pela microflora intestinal; exercer uma estimulagéo seletiva do crescimento e/ou
atividade das bactérias intestinais que contribuem para a saude e bem estar.

Roberfroid e colaboradores (2010) validam e ampliam o conceito de prebi6tico como
sendo um componente/ingrediente/suplemento que exerca estimulagéo seletiva ao crescimento
e/ou atividade de um ou de um limitado nimero de género/espécie microbiano da microbiota
do intestino que confere beneficios a satde do hospedeiro.

As substancias prebidticas do tipo inulina fazem parte de um grupo de carboidratos
denominados frutanos que compreendem oligo ou polissacarideos de ocorréncia natural em
plantas. Neste grupo, uma ou mais ligagGes frutosil-frutose predominam dentre as demais
ligagBes glicosidicas, sendo por isso primariamente polimeros de unidades de frutose. Alguns
frutanos podem apresentar uma ligacao frutosil-glicose e quando esta ocorre da inicio a cadeia
polimérica. No entanto, esta ndo é uma condicdo para classificacdo da substancia como sendo
um frutano, pois alguns séo formados unicamente por unidades de frutose. Estruturalmente a
cadeia polimérica de um frutano pode se apresentar de forma linear ou ramificada (KELLY,
2008).

Quando um frutano possui uma molécula de glicose precedendo uma de frutose, é
designado como GFn, onde G se refere a glicose, F a frutose e n ao nimero de moléculas de
frutose que fazem parte da cadeia. Neste caso, a cadeia inicia-se com uma ligacdo do tipo
frutosil-glicose, seguida por ligagdes frutosil-frutose. Os frutanos, compostos apenas por
unidades de frutose, sdo designados como Fn ou Fm, onde n e m se referem ao nimero de
moléculas de frutose na cadeia (KELLY, 2008) (Figura 1).



Figura 1 - Estrutura molecular de frutanos.
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Fonte: Madrigal e Sangronis (2007).
G = glicose, F = frutose, n = m = nimero de moléculas de frutose

Outra forma de descrever frutanos do tipo inulina é de acordo com o grau de
polimerizacdo da cadeia (DP), que se refere ao numero de unidades repetidas na cadeia
oligomérica ou polimérica. Em produtos comerciais, ha uma mistura de frutanos do tipo inulina
com grau de polimerizacéo da cadeia variavel, sendo comum encontrar descricbes como grau
de polimerizagdo médio (DPméd.), maximo (DPmaéx.) ou variavel (DPvar.), este Gltimo
relacionado ao grau de polimerizagdo maximo e minimo que se pode encontrar naquele produto
(KELLY, 2008).

Inulina € um termo genérico utilizado para denominar todos os frutanos de cadeia linear
com ligagoes glicosidicas do tipo B (2 — 1) frutosil-frutose (ROBERFROID, 2007a). Fazem
parte deste grupo a inulina, a oligofrutose e o frutoligossacarideo (FOS), no entanto ndo ha uma
padronizacdo quando se trata da nomenclatura dos prebioticos do tipo inulina. A utilizagdo dos
termos inulina, frutoligossacarideo e oligofrutose se confunde e néo é uniforme nos artigos de
pesquisa (KELLY/, 2008). Roberfroid e colaboradores (2010), mais recentemente, propuseram

uma descrigéo e nomenclatura para estes termos (Tabela 1).



Tabela 1 - Classificagdo dos prebiéticos frutanos do tipo inulina.

Frutanos do tipo inulina Nome usual e DPméd.

Cadeia linear frutosil-frutose p (2 — 1) Inulina

GFn e/ou Fn

Polimero de cadeia longa a curta Inulina (especialmente inulina da chicoria)

(DP 2 - 60) (DPméd. 12)

Oligdbmeros curtos Frutoligossacarideo (sintese enzimatica a

(DP 2 -8) partir da sacarose) (DPméd. 3,6)

DPméd. 3,4 Oligofrutose (hidrolise enzimética parcial da
inulina) (DPméd. 4)

Polimeros longos Inulina de alto peso molecular (purificacdo

(DP 10 - 60) fisica)

DPméd. 25 (DPméd. 25)

Misturas Misturas de oligdmeros e polimeros de

(DP 2 -8) + (DP 10 - 60) cadeia longa

Fonte: Adaptacdo de Roberfroid e colaboradores (2010).

As substancias prebioticas sdo consideradas fibras, no entanto nem toda fibra pode ser
considerada um prebiotico. As fibras podem ser classificadas como sendo soluveis, insoliveis
ou mistas, podendo ou ndo sofrer fermentacdo. Os prebidticos do tipo inulina sdo considerados
fibras sollveis e fermentaveis, as quais ndo sao digeridas pelas enzimas produzidas pelo trato
gastrointestinal humano (CARABIN; FLAMM, 1999).

A acdo das substancias prebidticas ocorre mais frequentemente no intestino grosso,
embora possam exercer algum impacto sobre os micro-organismos do intestino delgado
(MATTILA-SANDHOLM et al., 2002; ROBERFROID, 2001). A depender do grau de
polimerizacdo da cadeia, a fermentacdo ira ocorrer em determinada regido do colon (KELLY,
2008). A fermentacdo do FOS e da oligofrutose parece ocorrer primariamente no coélon
proximal (VAN DE WIELE et al., 2007), enquanto que a inulina sofre fermentacdo no coélon
distal (KELLY, 2008).

Quando séo fermentadas, as substancias prebioticas ddo origem a gases (como o CO; e
H>), lactato e acidos graxos de cadeia curta, como o acetato, butirato e o propionato. Em
decorréncia da producdo dos acidos graxos de cadeia curta, ha uma acidificagdo do cdlon
intestinal provocando o aumento da biomassa bacteriana e, consequentemente fecal, além da
modificacdo da microbiota (ROBERFROID, 2007b).

A conservacgdo de uma microbiota simbidtica € a chave para a manutencdo de um célon

saudavel. Esta microbiota é estabelecida imediatamente ap6s 0 nascimento e pode ser



modificada por meio de compostos especificos da dieta (BLAUT et al., 2002). Para a
manutencdo da salde, bem-estar e reducdo do risco de aparecimento de algumas doencas, a
microbiota do intestino, em especial do colon, deve se manter balanceada, isto é, com a
predominancia das bactérias que reconhecidamente possuem o potencial de promover a satde
(como os Lactobacilos e as Bifidobactérias), prevenindo, controlando ou impedindo a
proliferagdo de micro-organismos potencialmente patogénicos (GIBSON; ROBERFROID,
1995).

Ja é um consenso afirmar que os prebidticos do tipo inulina exercem acédo bifidogénica
em criancas e adultos. Estas bactérias fermentam preferencialmente os frutanos a outros tipos
de carboidratos (FOOKS; FULLER; GIBSON, 1999). Esta especificidade resulta da atividade
de enzimas p-frutosidase (inulinases) associadas a células especificas, que possuem a
capacidade de hidrolisar os mondmeros de frutose da cadeia polimérica. Estas enzimas sdo
produzidas por bolores e leveduras e em alguns casos por determinadas bactérias
(BIEDRZYCKA; BIELECKA, 2004).

A predominancia de bifidobactérias no intestino grosso é essencial para a prevencdo de
diversas doencas e para a manutencdo da satde (KAUR; GUPTA, 2002). A acao benéfica das
bifidobactérias parece estar no fato delas promoverem uma mudanca no ambiente do colén
intestinal devido a formacdo de bacteriocinas, competi¢do por substratos e sitios de adesdo no
epitélio intestinal, além de estimularem o sistema imunolégico (GIBSON; ROBERFROID,
1995).

Algumas questdes ainda ndo estdo bem definidas no que diz respeito a suplementacéo
com estas substancias, como se os diferentes prebioticos do tipo inulina sdo igualmente efetivos
e se uma dose-efeito pode ser estabelecida (ROBERFROID, 2007b).

A dose minima de prebidticos do tipo inulina necessaria para produzir o efeito
bifidogénico parece ser de pelo menos 2,5 g diarias. Evidéncias atuais sugerem algum grau de
dose-resposta acima de 10 g diarias. No entanto, ainda ndo esta claro que se o0 aumento da dose
de prebidtico para acima de 10 g diarias a bifidogénesis também ¢é incrementada (KELLY,
2008). No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece que a
alegacdo de que o FOS e a inulina contribuem para o equilibrio da flora intestinal, associados a
uma alimentacéo e habitos de vida saudaveis, s6 € verdadeira se a por¢do do alimento pronto
fornecer 1,5 g destes carboidratos no alimento liquido ou 3 g em produtos solidos (BRASIL,
2008).

Os principais efeitos fisiologicos e fisiopatoldgicos associados & a¢do de substancias

prebioticas, ou seja, com a estimulacdo seletiva do crescimento e/ou atividade de um ou



limitado ndmero de micro-organismos intestinais, sdo: melhoria e/ou estabilizacdo da
composicdo da microbiota intestinal; melhoria da funcdo intestinal (regularidade, volume e
consisténcia das fezes); aumento da absorcao mineral e melhoramento na satde 6ssea (contetido
de célcio no osso e densidade mineral dssea); modulacdo da producdo de peptideos
gastrointestinais, metabolismo energético e saciedade; iniciagdo (ap6s nascimento) e
regulacdo/modulacdo das fungdes imunes; reducdo do risco de infecc¢des intestinais; melhoria
das funcGes de barreira intestinais, reducdo da endotoxemia metabdlica; reducéo do risco de
obesidade, diabetes do tipo 2 e sindrome metabdlica; reducdo do risco de cancer de colon;
reducdo do risco e/ou melhoria na conducdo de inflamagdes intestinais (ROBERFROID;
GIBSON, 2002; ROBERFROID; ROBERTSON, 2005; ROBERFROID; BUDDINGTON,
2007; ROBERFROID et al., 2010). Além disso, os frutanos sdo substancias nao cariogénicas,
devido ao fato de ndo serem utilizadas pela bactéria Streptococcus mutans, responsavel pela
carie dental (KAUR; GUPTA, 2002).

A utilizagdo das substancias prebioticas do tipo inulina na industria de alimentos tem
crescido nos ultimos anos. No entanto, para que a substancia traga os efeitos benéficos
desejados, ela deve ser consumida em quantidades suficientes para que exerca os efeitos
fisioldgicos esperados (KELLY, 2008). Estas substancias podem ser adicionadas aos alimentos,
baseando-se nas suas caracteristicas tecnolégicas ou na sua propriedade nutricional,
promovendo uma melhora na qualidade sensorial e um melhor balanceamento da composicéao
nutricional (CHOW, 2002; FRANCK, 2002; HUEBNER; WEHLING; HUTKINS, 2007). No
entanto, para que a substancia prebidtica sirva como um ingrediente funcional ela deve ser
quimicamente estavel durante o processamento do alimento no que diz respeito ao calor, baixo
pH e reacdo de Maillard (HUEBNER et al., 2008), sendo as duas primeiras condi¢des as que
causam uma reducdo mais significativa na atividade prebiética (BOHM; KLEESSEN; HENLE,
2006). Por serem considerados alimentos funcionais, esta alegacdo pode ser utilizada para fins
de marketing como forma de persuadir o consumidor a comprar 0 produto contendo tais
substancias (COUSSEMENT, 1999).

2.4 Expectativa do consumidor com relagéo a produtos alimenticios

Para que se compreenda o comportamento do consumidor em relagdo a alimentos e
bebidas deve-se haver o entendimento de diversas areas, tais como ciéncia e tecnologia de
alimentos, nutricdo, psicologia e marketing (INRAM, 1999; GUINARD; UOTANI; SCHLICH,

2001). Séo diversos os fatores individuais que podem influenciar a percepc¢do do consumidor



acerca das caracteristicas sensoriais de um determinado produto, os quais s&o influenciados por
questBes fisioldgicas, comportamentais e cognitivas. A expectativa que o consumidor tem a
respeito de um determinado produto se encontra dentre esses fatores (CARDELLO, 1994;
NORONHA,; DELIZA; SILVA, 2005).

A expectativa pode ser definida como a impressdo que o consumidor tem a cerca de um
produto, ou seja, esta relacionada com as crengas que o individuo tem antes mesmo de degustar
ou experimentar o alimento (DELIZA, 1996). Quando se trata do consumo de um produto
alimenticio, a expectativa que o consumidor tem sobre este produto assume um importante
papel, pois pode aumentar ou diminuir a intencdo de compra deste mesmo antes dele ter sido
experimentado (NORONHA, 2003).

A expectativa pode ser gerada por atributos externos e ndo sensoriais, tais como:
informacdo sobre o produto (CAPORALE; MONTELEONE, 2004; CAPORALE et al., 2006;
DELIZA; ROSENTHAL; SILVA, 2003), informagdo nutricional (BEHRENS;
VILLANUEVA; DA SILVA, 2007), embalagem e rotulo (DELLA LUCIA et al., 2007;
REBOLLAR et al., 2012; RIBEIRO et al., 2008). Todos estes fatores podem influenciar os
consumidores no momento da compra e modificar o grau de prazer experimentado ao degustar
o0 alimento. Estes fatores ganham particular importancia na aceitag@o ou rejeicao de certos tipos
de alimentos, como os funcionais ou saudaveis, os quais sao vistos pelos consumidores como
possiveis alternativas aos produtos convencionais (URALA; LAHTENNMAKI, 2004;
VERBEKE, 2006).

InformacBes nutricionais e alegacbes de salde sdo amplamente utilizadas para a
comercializacdo e diferenciagdo entre produtos devido ao impacto positivo que exercem na
atitude do consumidor frente a alimentos em geral, bem como produtos desconhecidos (HAILU
et al., 2009; LAMPILA et al., 2009; SIEGRIST; STAMPFLI; KASTENKOLZ, 2008). Estas
informacBes, quando contidas nos rétulos dos alimentos, sdo ferramentas importantes de
comunicagdo com o consumidor e podem auxilia-lo para uma melhor selecdo dos alimentos
(LEATHWOOD et al., 2007; WILLIAMS; GHOSH, 2008) e tendem a ser particularmente
importantes para a promogdo de alimentos funcionais (MIELE et al., 2010; WILLIAMS;
GHOSH, 2008). No entanto, as atitudes dos consumidores frente aos alimentos funcionais néo
dependem somente destas alegacdes, elas sdo também influenciadas pela qualidade sensorial,
preco e conveniéncia, como qualquer produto convencional (ARES et al., 2010). Muitos
consumidores ndo estdo dispostos a negociar estas caracteristicas em funcdo de um eventual

beneficio a longo prazo para a satde (SIRO et al., 2008).



H& dois tipos de expectativa relatados: a expectativa sensorial, na qual os consumidores
esperam determinadas caracteristicas sensoriais no produto; e a expectativa hedoénica, na qual
a ideia sobre o quanto o consumidor ira gostar ou desgostar de um determinado produto é
formada antes mesmo de experimenta-lo (CARDELLO, 1994).

Ap0s fazer a sua escolha por um determinado produto, o consumidor ira testa-lo e com
isso confirmar ou ndo a expectativa gerada no ato da compra. Caso a expectativa seja
confirmada, o consumidor ficara satisfeito e provavelmente tornara a consumir o produto. Em
contrapartida, caso a expectativa nao seja confirmada (desconfirmacao) podera haver satisfacdo
do consumidor caso o produto supere a expectativa gerada (desconfirmacdo positiva). A
insatisfacdo ocorrera caso o produto ndo corresponda a expectativa inicial criada e, neste caso,
possivelmente havera rejeicdo do produto (desconfirmacdo negativa) (DELIZA; MACFIE,
1996).

2.5 Caracteristicas dos consumidores e sua influéncia na aceitacdo de alimentos com

alegacdes funcionais

Diversos estudos tém mostrado a influéncia de fatores sécio-demogréficos (género,
idade, renda e escolaridade) na aceitacdo e no processo de escolha e compra dos alimentos
(BAYARRI et al., 2010; BEHRENS; VILLANUEVA; SILVA, 2007; SUN, 2008). No entanto
a avaliacdo apenas destes fatores ndo € suficiente para uma completa interpretacdo dos
resultados. Cada vez mais, as pesquisas tém-se voltado para avaliar como questfes
comportamentais e de personalidade afetam a atitude e percepcdo dos consumidores frente a
diversos tipos de alimentos, bem como as informacgfes a estes relacionadas (BEHRENS;
VILLANUEVA; da SILVA, 2007; POHJANHEIMO; SANDELL, 2009; SABBE et al., 2009).
Atualmente, esta disponivel uma infinidade de ferramentas capazes de segmentar os individuos
em torno de diversas caracteristicas comportamentais e de personalidade ou atitude, tornando
possivel avaliar como os diferentes tipos de consumidores respondem a determinados alimentos
e informacdes, facilitando, por exemplo, o desenvolvimento de produtos, embalagens e rétulos,
e o direcionamento de campanhas de propaganda e marketing (SOARES; DELIZA;
GONGALVES, 2006).

Alguns estudos tem se dedicado a avaliar como o interesse dos consumidores em
alimentacdo saudavel influencia na sua aceitacdo e expectativa aos alimentos (LIEM;
TORAMAN AYDIN; ZANDSTRA, 2012; MENEZES et al., 2011; SABBE et al., 2009;
VERBEKE, 2005; VILLEGAS; CARBONELL; COSTELL, 2008). A escala de interesse em



alimentacdo saudavel desenvolvida por Roininen, Lahteenméki e Tuorila (1999) permite a
segmentacgdo dos individuos em baixo, moderado ou alto interesse. Em geral, acredita-se que
certas informacgdes nutricionais e funcionais relacionadas a saude tendem a influenciar a
aceitacdo de alimentos em direcdo as atitude e crengas dos individuos em relacdo a saude
(SABBE et al., 2009).

A utilizacdo de alegacGes nutricionais e de beneficios a satde é fortemente incentivada
pelo marketing das inddstrias de alimentos, proporcionando possibilidades de diferenciacdo no
mercado (VERBEKE; SCHOLDERER; LAHTEENMAKI, 2009). Nos Gltimos anos, diversas
pesquisas tem se concentrado em avaliar o comportamento do consumidor frente a alimentos
com alegacdes especificas de beneficios a salde, focando nas suas atitudes e motivacdes para
0 consumo (ZANDSTRA; DE GRAAF; VAN STAVEREN, 2001; SABBE et al., 2009;
MENEZES et al. 2011; DEAN et al. 2012) e na aceitacdo frente a este tipo de alimento
(SINGER et al., 2006; BEHRENS; VILLANUEVA; SILVA, 2007; LAHTEENMAKI et al.,
2010; VIDIGAL et al., 2011). No entanto, a extensdo de como 0s consumidores irdo reagir ao
apelo de alegacGes a salde dependera também de fatores como o conteudo e o formato dessas
informacgdes (VAN KLEEF; VAN TRIJP; LUNING, 2005).

A eficacia das alegacGes de salde depende, dentre outras coisas, da forca de associacao
entre os valores dos consumidores e suas atitudes frente a alimentos funcionais. As percepcoes
e atitudes dos consumidores séo fortemente fundamentadas em valores culturais, 0s quais séo
dificeis de mudar, por meio informativo, como as alegacbes de saudabilidade desse tipo de
alimento (BECH-LARSEN; GRUNERT, 2003). As alegacGes nutricionais normalmente
prometem beneficio geral a todos, visando, assim, 0s consumidores em geral, em vez de grupos
especificos de individuos. No entanto, espera-se que 0 interesse por esses produtos seja maior
naqueles individuos que possuem maior interesse em uma alimentacdo nutricionalmente
saudavel quando comparados com aqueles que ndo tém tal interesse (DEAN et al. 2012).

A neofobia alimentar é definida como a tendéncia em evitar e/ou recusar comer novos
alimentos (PLINER; HOBEN, 1992). Quando se trata de um novo alimento, ou mesmo um
alimento familiar, porém utilizado em uma forma inovadora, a neofobia alimentar surge como
um importante traco de personalidade que pode influenciar a aceitacdio (BARRENA,
SANCHEZ, 2012; HENRIQUES; KING; MEISELMAN, 2009; SIEGRIST; HARTMANN;
KELLER, 2013; TUORILA et al.,, 2001). Alem do alimento, as caracteristicas socio-
demogréficas dos individuos também podem influenciar no grau de neofobia apresentado,
podendo existir diferencas quanto a idade, género e local de residéncia (BARRENA;
SANCHEZ, 2012)



Alguns estudos tém sugerido modifica¢Oes na aceitagdo de alimentos com diferentes
informagdes em seus rétulos de acordo com o nivel de neofobia apresentado. Enquanto que
alguns estudos sugerem que individuos neofobicos sao menos influenciados por informacdes
relacionadas a satude (SABBE et al., 2009), ou seja, sdo menos positivamente influenciados,
outros ndo apontam diferenca entre a avaliacdo destes e as de individuos neofilicos
(VILLEGAS; CARBONELL; COSTELL, 2008).

A escala de neofobia alimentar tornou-se uma ferramenta importante na pesquisa com
consumidores, sendo capaz de detectar individuos neofilicos e neofébicos. O questionario
(escala) é composto por 10 declaragdes, sendo metade delas negativas e as restantes positivas,
onde o consumidor, por meio de uma escala de 7 pontos, variando entre “concordo
extremamente” a “descordo extremamente”, ira informar a sua opinido acerca de cada uma
delas. As declaracGes positivas sdo recodificadas, de forma que os individuos que obtiverem
maiores pontuacdes sdo considerados neofdbicos, ou seja, evitam novos alimentos, enquanto
que os com baixa pontuacgdo sdo considerados neofilicos, ndo tem problema em experimentar
novos alimentos (PLINER; HOBDEN, 1992).

2.6 Importancia da embalagem na intencéo de compra de alimentos

Sdo varios os fatores que podem influenciar no ato de escolha de um determinado
alimento. Expectativa, experiéncia, cultura, sexo, idade, condicdo sbcio-econbmica e
personalidade, sdo alguns dos fatores que podem afetar a decisdo do consumidor. As
caracteristicas sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura, apesar de importantes, sofrem
influéncia de outros fatores como preco, marca, embalagem, design, apelo promocional,
informac@es de embalagens, dentre outras, no momento de escolha por um determinado produto
(FRATA, 2006).

A visualizacdo da embalagem constitui o primeiro contato que o consumidor faz com o
produto durante a decisdo de compra, podendo os seus atributos atrair ou ndo o consumidor a
compré-lo (DELLA LUCIA et al., 2010; REIS, 2007). A interagdo entre o consumidor e a
embalagem serd determinante para a escolha e compra do produto, podendo esta ser utilizada
como instrumento de persuasdo. No entanto, sdo as caracteristicas sensoriais, que irdo ser
preponderantes para a repeticdo da compra (MURRAY; DELAHUNTY, 2000).

A fim de se compreender a influéncia da embalagem e de seus atributos na intencéo de
compra dos julgadores, diversos estudos vém sendo realizados, os quais avaliam a influéncia

de preco, marca, design, informacdes sobre o produto, dentre outros atributos de embalagem na



intencdo de compra dos consumidores (ARES; DELIZA, 2010; CARNEIRO et al., 2005;
DANTAS et al., 2005; SOGN-GRUNDVAG; @STLI, 2009; BANOVIC et al., 2010).

A analise de grupo de foco (focus group) é uma metodologia subjetiva que visa o
levantamento de dados a respeito de um produto ou area de interesse. Esta metodologia consiste
em reunides de grupo mediadas por um moderador, cujo objetivo é colher impresses
individuais acerca do tema em questdo (CASEY; KRUEGER, 1994). Durante as sessoes, 0
moderador imparcial estimula o debate de forma que todos 0s membros expressem a sua opinido
livremente (REIS, 2007). Esta técnica possui a vantagem de obter informacdes dificeis de
conseguir através de outros metodos de anélise, além de ser de facil entendimento, levando a
resultados confiaveis (CASEY; KRUEGER, 1994; NGAPO et al., 2003; DRANSFIELD et al.,
2004). Como desvantagem tem-se a dificuldade em interpretacdo das informacdes dadas pelos
participantes, além da necessidade de um moderador experiente para que a sessdo ndo seja
dominada por um Unico participante e que todos coloquem o seu ponto de vista (CASEY;
KRUEGER, 1994).

A analise por grupos de foco vém sendo bastante utilizada para levantamento de dados
sobre os principais fatores (atributos) da embalagem e seus niveis, que mais exercem influéncia
na decisdo de compra do consumidor (DELLA LUCIA, 2008; FRATA, 2006; REIS, 2007).

A andlise conjunta de fatores (conjoint analysis) é uma técnica estatistica aplicada
quando se deseja saber qual a participacdo (influéncia) do conjunto de um ou mais fatores
(variaveis) independentes sobre a ordenacdo de uma variavel dependente (GREEN; RAO,
1971). Esta técnica, basicamente, € uma andlise de decomposicdo na qual a preferéncia dos
consumidores por diferentes produtos é decomposta para que se determine o valor e a
importancia de cada fator (KOTLER, 2000). Em se tratando de avaliacdo de embalagens, esta
técnica tem sido utilizada ao longo dos anos para avaliar a influéncia dos fatores e seus niveis
na preferéncia e/ou intencao de compra do consumidor (CARNEIRO et al., 2010; CARNEIRO
et al., 2005; COSTA; DELIZA; ROSENTHAL, 1999; DANTAS et al., 2005; DELIZA; MAC
FIE; HEDDERLEY, 1999; DELLA LUCIA et al., 2007). Ao invées do consumidor avaliar cada
fator e seus diferentes niveis separadamente, faz-se combinag6es, sendo possivel avaliar a
importancia de cada fator e seu nivel na preferéncia e/ou atitude de compra do consumidor
(MOSKOWITZ et al., 2005).

Considerando-se que individuos podem diferir com relagédo as suas preferéncias, bem
como intengdo de compra, é de fundamental importancia segmentar grupos dentro de um painel
de consumidores. Neste sentido, uma das ferramentas que podem ser utilizadas é a analise de

agrupamento (Cluster analysis). Com este método de estatistica multivariada consegue-se



identificar consumidores com atitudes semelhantes com relagéo a determinados atributos de um
produto (SAHMER; VIGNEAU; QANNARI, 2006). Na aplicacdo desta técnica pode-se
utilizar dois métodos diferentes para a analise de agrupamento, o hierarquico ou néo
hierarquico. No hierarquico faz-se uma combinacdo de individuos em consecutivos
agrupamentos com base no valor da fungéo similaridade e a representacdo dos grupos (cluster)
formados é feita em um dendograma. No método n&o hierarquico o agrupamento € realizado
por meio de k-médias, que consiste na alternancia entre os individuos de grupo em grupo de
modo a minimizar as varia¢des dentro dos agrupamentos, maximizando as diferencas entre eles
(RYBOWSKA; BABICZ-ZIELINSKA, 2007).



3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Desenvolvimento das bebidas prebioticas a base do extrato hidrossoltvel da améndoa

da castanha de caju adicionadas de suco de frutas

3.1.1 Matérias-primas

Como mateéria-prima para obtencdo do extrato hidrossoluvel utilizou-se améndoas da
castanha de caju (ACC) beneficiadas e cruas, classificadas como B1 (batoques tipo 1) de acordo
com a Association of Food Industries (AFI) (AFI, 1999). A selecdo deste tipo de améndoa
obedeceu a critérios de classificacdo apropriados para obtencdo de um produto com
caracteristicas sensoriais e microbiol6gicas adequadas.

Para saborizar as bebidas foram utilizados trés diferentes sucos concentrados de frutas,
0s quais foram definidos por meio de estudos preliminares. Os sabores empregados foram uva
(pH = 2,99; 15,2°Brix), abacaxi (pH = 3,39; 11,6°Brix) e manga (pH = 3,32; 15,2°Brix), todos
de uma mesma marca comercial.

Foram utilizadas ainda as substancias prebioticas inulina (grau de polimerizagdo >10,

Orafti GR) e oligofrutose (2-8 monémeros, Orafti P95) e acucar cristal comercial.

3.1.2 Obtencéo do extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju

Para obtencdo do extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju (EHA) foram
realizadas as etapas descritas na Figura 2.

As ACC foram pesadas respeitando-se a proporcdo de 1:6 (améndoa:agua), a qual
permite obter um extrato com aproximadamente 3,0% de proteinas e um teor de lipidios de
6,0% (REBOUCAS, 2012). Esta mistura foi colocada em um processador multifuncdes (Soya
milk machine) dotado de um sistema de trituracdo e aquecimento automaticos. Esse
equipamento possui uma fungdo denominada “leite” que permite a obtengdo do extrato
hidrossoltvel bruto, apds 26 minutos, a uma temperatura aproximada de 96°C. Logo ap0s, 0

extrato foi filtrado em peneira de ago inox para separacao dos residuos solidos.



Figura 2 — Etapas do processo de obtencdo do extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju.
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3.1.3 Delineamento experimental e formulacéo das bebidas

O efeito combinado dos percentuais de suco e agUcar (varidveis independentes) na

aceitacdo dos atributos sensoriais e caracteristicas fisico-quimicas (variaveis dependentes)

foram avaliados por meio de um delineamento fatorial 22 do tipo composto central rotacionado

(DCCR) com cinco repeti¢des no ponto central (Tabela 2).

Tabela 2 - Delineamento experimental utilizado para formulacdo das bebidas (valores reais e codificados).

Valores reais

Valores codificados

Formulacéo Suco (%) AcUcar (%) Suco AcuUcar
F1 20 4 1 1
F2 20 8 1 +1
F3 40 4 +1 -1
F4 40 8 *1 +l
o 16 6 1,41 0
F6 44 6 +1,41 0
o 20 3 0 1,41
Fa 30 9 0 +1,41
F9 (PC) 30 6 0 0
F10 (PC) 30 6 0 0
F11(PC) 30 6 0 0
F12 (PC) 30 6 0 0
F13 (PC) 30 6 0 0

PC: Ponto central



A producéo das bebidas seguiu o processo apresentado na Figura 3. Na formulagéo das
bebidas utilizou-se uma concentracdo de EHA complementar & concentragdo de suco
estabelecida pelo planejamento experimental de forma a completar o volume de 100% de
liquido. A quantidade de acUcar (v/v) a ser adicionada a mistura de EHA e suco seguiu 0
planejamento experimental (Tabela 2), acrescido de 3% (v/v) da mistura de inulina e
oligofrutose na proporgéo de 50:50, de forma a completar o volume de 200 mL. O percentual
de 3% de substancia prebiotica esta de acordo com a alegacdo funcional de alimento prebidtico
determinado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2008).

Figura 3 — Etapas do processamento das bebidas prebidticas & base do extrato hidrossolivel da améndoa da
castanha de caju e sucos de frutas.
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Fonte: Elaboragdo do autor

Para facilitar a homogeneizagéo e dissolucdo dos prebidticos e do agulcar, a mistura foi
homogeneizada a uma rotacdo de 900 rpm durante 1 minuto e acondicionada em garrafas de
poliestireno com capacidade para 200 mL. Logo apés, as bebidas foram submetidas a

tratamento térmico em banho termostatico a uma temperatura de 65°C durante 2 minutos



(REBOUCAS, 2012). Em seguida, o produto foi resfriado e armazenado sob refrigeracéo até o
momento da realizacdo das andlises. Cabe destacar, que a fim de garantir a seguranca dos
consumidores, as formulacdes foram submetidas a determinacdo de Coliformes a 45°C
(UFC/mL) e Salmonella sp./25 mL antes da realizacdo da analise sensorial, onde constatou-se

que todas estavam seguras ao consumao.

3.1.4 Avaliacéo sensorial

A avaliacdo da aceitacdo sensorial das formulacbes desenvolvidas foi realizada em
diferentes sessdes para cada tipo de bebida, onde em cada uma delas participaram 130
julgadores ndo treinados, de ambos os sexos e de diferentes faixas etarias. As amostras foram
servidas de forma monédica sequencial, seguindo um delineamento de blocos incompletos
balanceados, onde cada provador provou 4 das 13 formulacdes testadas (COCHRAN; COX,
1992).

Para avaliar a aceitacdo dos atributos sensoriais de cor, aroma, sabor, dogura, corpo e
impressdo global utilizou-se o teste de escala hedonica estruturada mista de 9 pontos (9 =
“gostel muitissimo”; 5 = “nem gostei, nem desgostei”; 1 = “desgostei muitissimo”) (STONE;
SIDEL, 2004).

Antes da degustacéo, os julgadores foram solicitados a preencher um questionario a fim
de tracar o perfil sécio-demogréfico e avaliar caracteristicas de consumo abordando-se 0s
seguintes itens: sexo, idade, grau de escolaridade, o quanto gosta e a frequéncia de consumo de
castanhas de caju e dos sucos de fruta que foram utilizados. Os dados obtidos foram expressos

em valores percentuais.

3.1.5 Avaliacéo fisico-quimica

Foram determinadas a acidez, o pH e o teor de sélidos solUveis totais nas formulacgdes
das bebidas adicionadas de suco de uva, abacaxi e manga. A acidez foi medida utilizando-se
solugédo de NaOH 0,01 M, conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (1AL,
2004). O pH foi determinado utilizando-se um potencidmetro modelo 3505 (Jenway) (IAL,
2004). O teor de solidos soltveis totais foi medido em refratdbmetro modelo PAL-1 (Atago) e
o0s resultados expressos em °Brix. Todas as analises foram realizadas com cinco repeti¢des
genuinas, sendo cada uma delas em triplicata.

3.1.6 Analise estatistica



A relacdo entre a concentracdo de suco e agucar e a aceitagdo dos atributos sensoriais e
parametros fisico-quimicos foi estabelecida por meio de modelos matematicos. O modelo
utilizado foi uma equacdo de segundo grau (Equagédo 1), onde Y € o atributo, Bo € a constante,
X1 e X2 as varidveis independentes (suco e agtcar) e P1, B2, P11, P22, P12 S80 0s coeficientes da

regressdo (linear, quadréatico e interacéo).

Y = Bo+ BrX1+ PaXo+ BraX?1+ P22X?2 + P12X1 Xz + Erro (1)

O teste de anélise de variancia (ANOVA) dos modelos foi realizado a fim de avaliar a
qualidade do ajuste e a significancia dos efeitos lineares, quadraticos e de interacdo. O
coeficiente de determinacéo (R?), o coeficiente de determinacgio ajustado (R%justado) € a analise
da falta de ajuste foram utilizados para avaliar a qualidade dos modelos, e os graficos de
superficie de resposta gerados. Todas as analises foram realizadas utilizando o software R
(2013). Os atributos que apresentaram falta de ajuste significativa ou coeficiente de
determinacéo baixo foram analisados por ANOVA e teste de Tukey para comparacao de médias
(o= 0,05).

Uma correlacdo de Pearson foi realizada para avaliar a relagéo entre a aceitacdo dos
atributos sensoriais avaliados.

Com a anélise desses resultados foram determinadas as formulagdes com maior

aceitacdo e, a partir destas, realizadas as demais avaliacdes.

3.1.7 Caracterizacdo do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju e das bebidas

prebidticas otimizadas adicionadas de sucos de uva, abacaxi e manga.

A partir das formulacdes otimizadas as bebidas prebidticas a base de extrato
hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju e sucos de uva, abacaxi e manga foram
caracterizadas quanto ao teor de carboidratos, proteinas, lipidios, cinzas, sélidos sollveis
(°Brix) e pH. Cabe destacar, que EHA também foi caracterizado quanto aos parametros citados.

Todas as determinagdes seguiram metodologia descrita pelo IAL (2004).



3.2. Desenvolvimento do rétulo da embalagem

3.2.1 Grupos de foco

Como forma de avaliar quais atributos do rétulo frontal da embalagem das bebidas séo
importantes no processo de decisdo de compra do produto, empregou-se a metodologia de grupo
de foco a fim de obter opinides, atitudes e conceitos dos consumidores quanto a um protétipo
do rotulo.

Para desenvolvimento do prot6tipo foram utilizados como referéncias o design e as
informacdes contidas em rétulos de bebidas a base de extratos hidrossollveis vegetais (Soja e
améndoa) disponiveis no mercado brasileiro. Considerou-se também a legislacdo brasileira que
regulamenta as regrais gerais para a rotulagem de alimentos (BRASIL, 2002) e a lista de
alegacOes de propriedades funcionais com relacéo as substancias prebidticas (BRASIL, 2008).
O rotulo foi desenvolvido em duas versdes de cores, uma marrom e outra vermelha
(APENDICE A e B), no entanto todas as demais caracteristicas e informagdes em ambos foram
mantidas iguais. O prototipo do rétulo foi baseado na bebida adicionada de suco de manga, com
a inscrigao “suco de manga” e a ilustragdo da fruta.

Foram realizadas quatro sessdes de grupos de foco. Na primeira sessdo participaram
nove individuos, na segunda cinco, na terceira 11 e na quarta cinco, totalizando 29 participantes.
Estes foram recrutados por meio da aplicacdo de questionario, sendo selecionados os individuos
gue possuiam o habito de ler os rétulos dos produtos que consome e consumir produtos a base
de extratos hidrossoluveis vegetais. As sessdes em mesa redonda foram conduzidas por um
unico moderador com o auxilio de um assistente responsavel por fazer anotagcdes com relacdo
as opinides dos participantes. Todas as reunides foram gravadas para posterior analise.

Antes do inicio de cada sessdo 0 moderador apresentava ao grupo o objetivo da pesquisa,
como seria conduzida a sessdo e fornecia informacdes sobre a composicéo e a caracteristica do
produto para o qual estava sendo desenvolvido o rotulo. Aos participantes, foi dito que ndo
havia respostas certas ou erradas e que o importante era a opinido expressa por cada individuo,
mesmo que esta divergisse da dos demais. As sessdes foram conduzidas seguindo um roteiro
de perguntas previamente elaborado (Figura 4) e a discusséo se iniciou questionando-se sobre
quais os aspectos dos rotulos dos alimentos sdo observados pelos participantes. Em seguida, a
imagem do protétipo do rétulo frontal foi fornecida aos consumidores dando-se um tempo para
avaliacdo e, a partir de entdo, as perguntas foram direcionadas a informag0es sobre as suas

caracteristicas.



Figura 4 - Roteiro de perguntas utilizado nas sessdes de grupo de foco.

1) Vocé observa os rotulos dos alimentos que consome?

2) O que vocé observa nos rotulos?

3) O que mais chama a sua ateng¢ao?

4) O que voceé achou deste rétulo?

5) O que vocé considera importante neste rétulo?

6) O que menos lhe chama atengdo neste rétulo? Algum aspecto dispensavel?

7) Vocé gostaria de ver alguma outra informacao neste rétulo?

8) O que vocé achou da cor predominante deste rotulo?

9) As imagens ilustrativas presentes passam uma ideia clara do que é o produto?

10) As informacg6es nutricionais (0% de colesterol e lactose) e sobre os ingredientes
(castanha de caju e suco de manga) influenciam na sua decisdo de compra?

11) Como voce entende o termo “prebidtico”?

12) O que vocé acha das informagdes “prebidtico”, “este produto contribui para o equilibrio
da flora intestinal™?

Fonte: Elaboragéo do autor

3.2.2 Avaliacéo dos rétulos da embalagem

3.2.2.1 Delineamento experimental e desenvolvimento dos rétulos

Por meio das sessdes de grupos de foco observou-se que os fatores identificados como
mais relevantes na decisdo de compra dos participantes com relacdo a bebida a base de extrato
hidrossolivel da améndoa da castanha de caju e suco de manga, foram as informacdes
nutricionais (0% de lactose e de colesterol), as ilustracBes referentes as principais matérias-
primas utilizadas (manga e améndoa da castanha de caju) e o termo “prebidtico”. Este Gltimo
foi posto em separado por ser relacionado a uma alegacéo funcional e ndo visto somente como
um ingrediente nutricional. Para cada um destes atributos foram definidos os niveis adequados
(Tabela 3).

A partir da combinacdo dos atributos e seus respectivos niveis por meio de um
delineamento do tipo fatorial completo (3 x 2 x 3) gerou-se 18 tratamentos (Tabela 4). As 18
imagens correspondentes aos rotulos gerados pelo delineamento experimental foram elaboradas
utilizando-se programa gréfico. Todos os rotulos foram desenvolvidos com moldura na cor
vermelha, a qual foi preferida pela maioria dos participantes do grupo de foco. A inclusdo da
alegacdao funcional “Contribui para o equilibrio da flora intestinal” relacionada ao termo
“prebiotico”, foi adicionada ao rétulo dentro de um “bal&o” colocado no canto superior direito
(APENDICE C). A forma como foi apresentada esta informag&o seguiu recomendaco feita

pelos participantes do grupo de foco, os quais alegaram que devido a falta de conhecimento



sobre prebiotico e os beneficios a satide advindos do seu consumo, a alegacdo funcional deveria

vir em destaque no rétulo do produto.

Tabela 3 — Atributos dos rétulos das embalagens e seus respectivos niveis.
Atributo Niveis/descricao
Améndoa da castanha de caju e manga
Améndoa da castanha de caju
Manga
Informacé&o nutricional (0% lactose e Com informacao
0% colesterol) Sem informacéo
Prebidtico Com inscri¢ao “prebidtico”
Sem inscri¢ao “prebidtico”
Com inscri¢ao “prebidtico” e alegacdo funcional™
*Este produto contribui para o equilibrio da flora intestinal.

llustracao

Tabela 4 — Rétulos avaliados por meio do delineamento experimental do tipo fatorial completo (3 x 2 x 3).

Rotulos Infor_rr_la(;ao Informacéo ""prebidtico" llustracéo
nutricional

1 Com Com prebiotico ACC e Manga
2 Com Com prebiodtico ACC

3 Com Com prebiotico Manga

4 Com Sem prebidtico ACC e Manga
5 Com Sem prebidtico ACC

6 Com Sem prebidtico Manga

7 Com Com prebiotico e alegacdo funcional ACC e Manga
8 Com Com prebiodtico e alegagdo funcional ACC

9 Com Com prebiotico e alegacdo funcional Manga

10 Sem Com prebiodtico ACC e Manga
11 Sem Com prebiotico ACC

12 Sem Com prebiodtico Manga

13 Sem Sem prebidtico ACC e Manga
14 Sem Sem prebidtico ACC

15 Sem Sem prebidtico Manga

16 Sem Com prebiodtico e alegagdo funcional ACC e Manga
17 Sem Com prebiotico e alegagdo funcional ACC

18 Sem Com prebiotico e alegagéo funcional Manga

ACC: améndoa da castanha de caju



3.2.2.2 Avaliacao dos rétulos

Todos os 18 rétulos foram avaliados pelos julgadores que participaram do estudo. As
imagens correspondentes a cada rétulo foram apresentadas em uma sala de reunido dotada de
um sistema de projecdo. Foram realizadas 18 sessdes com 7 julgadores em cada uma delas,
totalizando 126 participantes.

A avaliacdo da intencdo de compra dos rotulos foi medida por meio de uma escala nao
estruturada de 9 cm, composta por duas ancoras nas extremidades, onde a da esquerda
correspondia a “definitivamente ndo compraria” e a da direita “definitivamente compraria”.
Cada escala foi acompanhada do codigo de 3 digitos aleatdrios correspondente a imagem que
iria ser avaliada. Antes da avaliacdo os julgadores foram orientados sobre o procedimento do
teste e que deveriam se comportar como se estivessem em um supermercado desejando comprar
bebida a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de
manga. Inicialmente, apresentou-se um slide contendo todos os rétulos que seriam avaliados
por aqueles julgadores para que fosse simulada a visao global que se tem quando se observa as
prateleiras do supermercado. Em seguida, mostrou-se uma imagem do rotulo sem nenhum dos
atributos que seriam avaliados, sendo apresentado na sequéncia as imagens dos rétulos
codificadas com numeros de 3 digitos aleatérios. Cada imagem era mostrada na tela durante 15
segundos e, logo apds, um slide em branco era projetado por 5 segundos. A apresentacdo dos
rotulos foi feita de forma monadica seguindo-se um delineamento em blocos completos
balanceados, desta forma eliminou-se o efeito da ordem de apresentacdo e o efeito residual
relacionado a influéncia da amostra anterior na avaliacdo da subsequente. Inicialmente, os
consumidores avaliaram 9 das 18 imagens e ent&o foi dado um intervalo de 10 minutos para o
preenchimento de questionarios, para, em seguida, serem avaliadas as 9 imagens restantes. Os
participantes foram solicitados a responderem questdes relativas a dados demograficos e
caracteristicas de consumo. Além disso, avaliou-se o impacto de fatores cognitivos e atitudinais
(conhecimento, percepcao do papel dos alimentos sobre a satde, crenca dos beneficios a satde
e percepcao do preco) (Tabela 5) com relagdo a alimentos funcionais por meio de questionario
desenvolvido por Verbeke (2005) e traduzido ao portugués por Corso e Benassi (2012). As
declaracdes foram avaliadas por meio de escala de 5 pontos (“5 = concordo completamente”;
“1 = discordo plenamente”). Apenas a afirmacdo 5, que diz respeito ao conhecimento pessoal

sobre alimentos funcionais, foi avaliada como baixo (1), moderado (2) ou alto (3).



Tabela 5 - Fatores atitudinais e cognitivos com rela¢do a alimentos funcionais.
Declarac6es

Aceitacdo de alimentos funcionais

1. Alimentos funcionais s&o aceitaveis para mim se tiverem bom sabor.

2. Alimentos funcionais séo aceitaveis, mesmo que o sabor seja pior que a alternativa
convencional.

Conhecimento

3. Eu conheco alimentos com impactos benéficos especificos sobre a saude

4. Eu conheco alimentos enriquecidos.

5. Como vocé julga seu conhecimento sobre alimentos funcionais?

Percepcao do papel dos alimentos para a saude

6. Alimentos desempenham um papel importante na minha saude.

7. Eu sinto que tenho controle sobre a minha sadde.

8. Eu sinto que minha alimentacéo € mais saudavel agora do que ha cinco anos.
Crenga dos beneficios a salde

9. Alimentos funcionais tém um impacto benéfico em minha salde.

10. Eu percebo os alimentos funcionais como parte de um modo de vida natural.

11. Alimentos funcionais me permitem ter o controle da minha sadde.

12. O consumo de alimentos funcionais é uma maneira conveniente de obter a ingestao
diaria recomendada de certos componentes, a qual eu nunca conseguiria com minha dieta
convencional.

Percepcao de preco

13. Em minha opinido, alimentos funcionais sdo muito caros, considerando 0s seus
beneficios alegados para a salde.

3.2.2.3 Analise estatistica

Os resultados da escala ndo estruturada foram convertidos em notas e os dados foram
submetidos a analise conjunta (conjoint analysis) (STEENKAMP, 1987). Foi utilizado o
modelo aditivo como regra de composicdo, o qual assume que a intencdo de compra é formada
pela soma da contribuicdo de cada nivel dos fatores. O modelo aditivo para n fatores é dado
pela equacdo abaixo (Equacéo 2).

Vi = XL, X% Bij Xij + ij (2)
Sendo Y a intencdo de compra do consumidor para um dado tratamento, Bij 0 part-worth
desconhecido associado ao j-ésimo nivel do i-ésimo fator, Xjja variavel indicadora da presenca
do j-ésimo nivel do i-ésimo fator do tratamento avaliado e &ij 0 erro aleatorio ndo observavel do
modelo. Apds serem calculadas as part-worths para cada individuo, foram eliminados os
consumidores cuja andlise individual ndo apresentou diferenca significativa por meio da
ANOVA (p > 0,05).



Em seguida, os resultados foram analisados de acordo com a anélise de Cluster
(MOORE, 1980), onde os consumidores foram divididos em grupos por meio do método
average linkage e a distancia Euclidiana como medida de similaridade. Desta forma, os
consumidores com comportamentos similares, part-worth semelhantes, com relagédo a intengédo
de compra foram agrupados em um mesmo grupo. Logo apo6s, uma andlise agregada foi
realizada para cada grupo de consumidores e as part-worths foram estimadas por grupo, onde
se considerou as médias estimadas no modelo individual.

Para avaliacdo do questionario sobre fatores cognitivos e atitudinais realizou-se uma

ANOVA (o= 0,05) considerando cada grupo da analise agregada como Unica fonte de variag&o.

3.2.3 Avaliacéo da expectativa do consumidor com relacéo aos rotulos criados

3.2.3.1 Avaliacéo sensorial

Com base nos resultados obtidos na etapa anterior se desenvolveu trés versdes de rétulo
(APENDICE D, E e F), os quais foram desenvolvidos com o mesmo design diferenciando-se
apenas pelas alegac6es nutricionais (informagdo nutricional complementar) apresentadas
(Tabela 6). Os roétulos foram desenvolvidos tomando-se como base os resultados obtidos na

etapa anterior (conjoint analysis e analise Cluster).

Tabela 6 — Alegacdes nutricionais utilizadas nos rétulos desenvolvidos.
Alegacdes nutricionais
Rétulol 0% colesterol + 0% lactose
Roétulo2 0% colesterol + 0% lactose + fonte de fibras
Roétulo3 0% colesterol + 0% lactose + antioxidantes

Para avaliar como os rétulos desenvolvidos afetam a percepcao dos consumidores com
relacdo a bebida adicionada de suco de manga, foi realizada uma medida de expectativa em
duas fases de avaliagdo conforme descrito a seguir.

Na primeira fase (expectativa) os rotulos foram apresentados aos participantes sendo
solicitado que estes lessem e observassem com atencdo o design e todas as informacdes
apresentadas. Com base na sua impresséo os consumidores responderam uma escala de multi
atributos, baseada no trabalho desenvolvido por Sabbe, Verbeke e Van Damme (2009),
contendo as seguintes declaragdes: Eu considero este produto de ma/boa qualidade, néo

especial/especial, ndo atrativo/atrativo, com sabor ruim/bom, ndo nutritivo/nutritivo, néo



seguro/seguro, ndo saudavel/saudavel. Os diferentes atributos foram acompanhados de uma
escala de diferencial seméntico de 7 pontos, variando do -3 a +3 (MALHOTRA, 2004). Foi
solicitado também que o provador avaliasse o0 quanto ele gostaria ou ndo de um modo geral de
uma bebida que tivesse aquelas caracteristicas, utilizando a escala heddnica estruturada mista
de 9 pontos (9 = “gostei muitissimo™; 5 = “nem gostei, nem desgostei”; 1 = “desgostei
muitissimo™), e se ele a compraria ou ndo com o auxilio de uma escala de atitude de compra
semi estruturada mista de 9 pontos (9 = “certamente compraria”; 5 = “tenho duvidas se
compraria”; 1 = “certamente ndo compraria”).

Na segunda fase (informada) os rétulos foram fornecidos juntamente com a bebida para
degustacdo, sendo informado que aquele produto possuia as caracteristicas apresentadas no
rotulo. Para esta avaliacdo os consumidores utilizaram as mesmas escalas descritas na etapa
anterior.

Para esta avaliacdo, as imagens dos rétulos foram impressas em papel couché fosco de
tamanho A4. A apresentacdo dos rétulos e da bebida foi feita de forma monadica seguindo um
delineamento em blocos completos balanceados nas duas fases de avaliacdo. Participaram desta
analise 102 consumidores, os quais foram solicitados a preencherem uma ficha para avaliacao

do seu perfil socio-demogréfico.

3.2.3.2 Analise estatistica

Para avaliar a expectativa gerada pelos rétulos na aceitacdo da bebida foi realizado um
teste t de Student entre o par de médias das duas fases de avaliacdo (expectativa e informada).
A diferenca entre os rétulos em cada fase de avaliacdo foi determinada por meio da ANOVA e

teste de Tukey (o = 0,05) para comparagdo de médias.

3.3 Efeito das informacg@es nutricionais e alegacOes a saude relacionadas a aceitacéo de
bebidas a base do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju e de soja

Nesta etapa, optou-se por fazer esse estudo comparativo com a bebida adicionada de
suco de abacaxi. A mesma foi formulada com 65% de EHA e 35% de suco de abacaxi de forma
a completar 100% de volume liquido, mais 7% de acucar e 3% de substancias prebidticas. A
bebida a base de extrato hidrossolUvel de soja adicionada de suco de abacaxi da marca lider de
mercado foi obtida em comércio local. Ambos os produtos foram acondicionados sob

refrigeracdo até o momento da realizacdo da analise sensorial.



A avaliagdo sensorial foi realizada com 96 individuos de ambos os sexos e de diferentes
faixas etéarias, onde todos os participantes avaliaram as duas amostras. Uma porc¢ao de 25mL de
cada bebida foi servida refrigerada (7°C + 1°C), codificada com numeros de trés digitos
aleatdrios, seguindo um delineamento em blocos completos balanceados.

Os participantes avaliaram as amostras em duas fases, com um intervalo de 10 minutos
entre elas. A primeira fase, denominada de fase cega, consistiu em apresentar as amostras aos
julgadores, informando apenas que as bebidas eram a base de extratos hidrossoluveis vegetais
(“leites vegetais”). Foi solicitado que o julgador informasse o quanto gostou do sabor e a
impressao global, utilizando a escala hedonica estruturada mista de 9 pontos (9 = “gostei
muitissimo”; 5 = “nem gostei, nem desgostei”; 1 = “desgostei muitissimo”). A percep¢ao com
relacdo a saudabilidade e o valor nutricional das amostras foi avaliada utilizando-se escala
estruturada mista de 9 pontos (9 = “extremamente saudavel/nmutritivo”; 5 = “nem
saudavel/nutritivo, nem ndo saudavel/ ndo nutritivo”; 1 = “extremamente ndo saudavel/ ndo
nutritivo”) (SABBE et al., 2009). Na segunda fase, chamada de avaliacdo informada, cada uma
das amostras foi fornecida juntamente com informac@es sobre a sua composicéo, caracteristicas
nutricionais e alegac6es funcionais relacionadas a alguns dos ingredientes que as compdem. As
informagdes sobre as bebidas a base de extrato hidrossoltvel de soja e améndoa da castanha de
caju foram, respectivamente, as seguintes: “Este produto ¢ uma bebida a base do extrato
hidrossollvel de soja, adicionada de suco de abacaxi, 6 vitaminas € 2 minerais. O consumo
diario de no minimo 25 g de proteina de soja pode ajudar a reduzir o colesterol e seu consumo
deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis. A porcao desta
bebida (200 mL) fornece 1,2 g de proteinas. Por ser um produto de origem vegetal ndo contém
lactose e colesterol.” e “Este produto é uma bebida a base do extrato hidrossolivel da améndoa
da castanha de caju, adicionada de suco de abacaxi e substancias prebioticas. Os prebioticos
contribuem para o equilibrio da flora intestinal e seu consumo deve estar associado a uma
alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis. O consumo da proteina da améndoa da
castanha de caju fornece todos os aminoacidos essenciais necessarios a escolares e adultos. A
porcao desta bebida (200 mL) fornece 3,5 g de proteinas. Por ser um produto de origem vegetal
ndo contém lactose e colesterol.”. As informagdes quanto ao teor de proteina, vitaminas e
minerais da bebida a base de soja foram extraidas no rotulo do produto comercial. Quanto ao
teor de proteinas da bebida de castanha de caju, esta foi obtida por meio de determinacgéo
analitica (ver secgdes 3.1.7 e 4.1.8). As alegacBes funcionais relacionadas as substancias
prebidticas e as proteinas de soja foram obtidas da legislacdo brasileira (BRASIL, 2008). Para

avaliacdo das amostras utilizou-se as mesmas escalas descritas na primeira fase de avaliagéo.



Antes da segunda fase de avaliacdo os julgadores foram solicitados a preencherem um
questionario para avaliar o seu interesse em relacdo a saude geral, por meio da escala maltipla
denominada “interesse em saude geral”, proposta por Roininen, Lahteenméki e Tuorila (1999),
traduzida e validada para o portugués por Soares, Deliza e Gongalves (2006) (Tabela 7). Foi
avaliada também a atitude destes consumidores frente a novos alimentos utilizando-se uma
escala multipla de “neofobia a alimentos” (PLINER; HOBDEN, 1992), traduzida para o
portugués por Cadete, Cunha e Lima (2010) (Tabela 8). Os consumidores utilizaram a escala
de Likert de 5 pontos (5 = “concordo muito”, 3 = “ndo concordo, nem discordo”, 1 ="discordo

muito”) para avaliar as declaragOes destas escalas.

Tabela 7 - Escala multipla de interesse geral pela salde: versdo adaptada para o portugués.*
N° Interesse em saude geral
Eu sou muito preocupado sobre o qudo saudavel os alimentos séo.
Eu sempre sigo uma dieta saudavel e balanceada.
E importante para mim que minha dieta seja pobre em gordura.
E importante para mim que minha alimentacao diaria contenha muitas vitaminas e
minerais.
5R Eu como o que eu gosto e ndo me preocupo com o qudo saudavel o alimento é.
6R O quédo saudavel é o alimento tem pouco impacto nas minhas escolhas.
7R O quéo saudaveis os petiscos sdo, ndo faz nenhuma diferenca para mim.
8R Eu ndo evito nenhum alimento, mesmo aqueles que podem elevar meu colesterol.
*Elaborada por Roininen, Lahteenméki e Tuorila (1999), traduzida e validada para o portugués por Soares, Deliza

e Goncalves (2006).
**As declaragdes negativas marcadas com um “R” foram recodificadas na contagem final de escores.

EENN O NN R

Tabela 8 - Escala multipla para neofobia a alimentos: versdo adaptada para o portugués.*

N° Neofobia alimentar
1 Experimento constantemente novos e diferentes alimentos.
2R N&o confio em alimentos novos.
3R Se ndo conheco os ingredientes de uma comida, ndo a experimento.
4 Gosto de comida de diferentes paises.
5R A comida étnica parece esquisita demais para provar.
6 Em jantares comemorativos, experimento comidas novas.
7R Receio comer coisas que nunca experimentei.
8R Sou seletivo relativamente a comida que como.
9 Sou capaz de comer praticamente tudo.
10 Gosto de experimentar novos restaurantes étnicos.

*Elaborada por Pliner e Hobden (1992), traduzida para o portugués por Cadete, Cunha e Lima (2010).
**As declaragdes negativas marcadas com um “R” foram recodificadas na contagem final de escores.



3.3.1 Analise estatistica

Para analise das escalas de atitude (interesse em saude geral e neofobia) 0s escores
individuais foram calculados, com as declaracbes negativas sendo recodificadas. O
agrupamento dos individuos com relagdo ao seu alto ou baixo interesse em alimentacéo
saudavel e baixa ou alta neofobia alimentar, foi realizado através do método de divisdo por
mediana. A consisténcia interna das escalas foi medida por meio do indice a de Cronbach
(CRONBACH, 1947).

Os dados foram analisados por meio da analise de variancia para medidas repetidas,
usando 2 (informagéo) x 2 (bebida) e Modelo Linear Geral Misto (GLM) (SABBE et al., 2009)
para avaliar o efeito da informacdo nas médias de aceitacdo, assim como na percepcdo de
alimento saudavel e do valor nutricional. O tipo de bebida e a presenca ou nao de informacao
foram utilizadas como variaveis do modelo. Em seguida, duas andlises para medidas repetidas
GLM foram realizadas adicionando-se os resultados das escalas de atitude (neofobia e interesse
em salde geral) como fatores entre-julgadores ao modelo descrito acima. Desta forma, foi

possivel avaliar o efeito das informacGes nas respostas dos diferentes grupos de consumidores.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Desenvolvimento das bebidas prebioticas a base do extrato hidrossollvel da améndoa

da castanha de caju adicionadas de suco de frutas

4.1.1 Perfil dos consumidores

A Tabela 9 mostra o perfil socio-demografico dos consumidores que realizaram as
avaliacGes sensoriais das bebidas a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de
caju adicionadas de sucos de frutas (uva, abacaxi e manga). Nas trés analises o perfil dos
consumidores foi bastante similar, sendo composto majoritariamente por individuos do sexo
feminino, com idade entre 18 e 25 anos, cursando o ensino superior e com renda familiar mensal

de 1 a 3 salarios minimos.

Tabela 9 - Perfil socio-demogréfico dos consumidores que realizaram a avaliagdo sensorial das bebidas.

Caracteristicas socio- Uva Abacaxi Manga
demograficas (n =130) (n =130) (n =130)

Sexo
Feminino 76,93% 72,31% 77,69%
Masculino 23,07% 27,69% 22,31%
Idade (anos)
18 -25 81,55% 84,62% 78,46%
26 — 35 14,61% 11,53% 16,92%
36 — 45 1,54% 1,54% 0,77%
46 — 55 1,54% 1,54% 3,08%
56 — 60 0,77% 0% 0,77%
>60 0% 0,77% 0%
Escolaridade
Superior incompleto 83,84% 80,77% 86,15%
Superior completo 11,54% 7,69% 6,15%
Pds-Graduacdo 4,62% 11,54% 7,70%
Renda familiar mensal
Até 1 salario minimo 6,15% 3,08% 2,31%
1 a 3 salarios minimos 40,77% 43,85% 37,69%
3 a 5 salarios minimos 29,23% 30% 34,62%
5 a 15 salarios minimos 20,77% 18,46% 19,23%
> 15 salarios minimos 3,08% 4,61% 6,15%

As caracteristicas de consumo dos consumidores quanto as principais matérias-primas
utilizadas nas bebidas estdo apresentadas na Tabela 10. A maioria dos julgadores relatou gostar
muitissimo ou muito de castanha de caju e dos sucos utilizados (uva, abacaxi e manga). E de

fundamental importancia na avaliagdo sensorial de um produto que 0s consumidores



apresentem um alto grau de gostar das matérias-primas utilizadas em sua formulacdo. Quanto
a frequéncia de consumo de castanha de caju esta ndo foi muito elevada, pois grande parte dos
individuos relatou consumi-las quinzenalmente ou mensalmente. Possivelmente o preco deste
produto, o qual € um pouco elevado, tenha contribuido para essa baixa frequéncia de consumo.
Quanto aos sucos utilizados, todos s&o consumidos semanalmente pela maioria dos

consumidores.

Tabela 10 - Perfil dos consumidores quanto a caracteristicas de consumo.

Caracteristicas Uva Abacaxi Manga
de consumo (n =130) (n=130) (n =130)

Quanto gosta de castanha de
caju?
Muitissimo 40% 37,69% 37,69%
Muito 27,69% 40% 35,38%
Moderadamente 25,38% 13,85% 21,54%
Nem gosto, nem desgosto 6,92% 8,46% 5,39%

Frequéncia de consumo de
castanha de caju?

Diariamente 0% 0% 1,54%
Semanalmente 16,15% 18,46% 16,92%
Quinzenalmente 20% 32,31% 23,08%
Mensalmente 36,92% 25,38% 26,15%
Raramente 26,92% 23,85% 32,31%

Quanto gosta de suco (uva,
abacaxi e manga)?

Muitissimo 40,76% 42,31% 45,38%
Muito 42,3% 37,69% 40,77%
Moderadamente 16,92% 17,69% 11,54%
Nem gosto, nem desgosto 0% 2,31% 2,31%

Frequéncia de consumo de
suco (uva, abacaxi e manga)?

Diariamente 1,53% 2,31% 2,31%
Semanalmente 34,61% 43,85% 47,69%
Quinzenalmente 26,15% 26,92% 20,77%
Mensalmente 22,3% 18,46% 17,69%
Raramente 15,38% 8,46% 11,54%

4.1.2 Bebida prebiotica a base de extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju

adicionada de suco de uva

Os resultados da avaliacdo sensorial indicam que, em geral, as formulagdes atingiram
escores hedodnicos em torno de 5,0 (nem gostei, nem desgostei) e 6,0 (gostei ligeiramente)
(Tabela 11). Apenas com relacdo ao atributo cor as amostras alcangaram médias referentes a



regido de rejeicéo da escala (escores do 1 ao 4), onde os menores valores foram obtidos pelas
formulacdes adicionadas de baixas concentragdes de suco.

Para todos os atributos avaliados foi possivel obter um modelo matematico satisfatorio
(p <0,05), com falta de ajuste ndo significativa (p > 0,05), o que significa que o erro do modelo
e suas replicatas (pontos centrais) foram baixos e que o modelo pode ser utilizado para fins de
predigé&o.

Com relacdo a cor, tanto a variavel suco, em seu efeito linear e quadratico, quanto o
acucar, em seu efeito quadratico, mostraram ter influéncia na aceitacdo deste atributo.
Utilizando a equacdo 3 foi possivel obter a superficie de resposta (Figura 5) que explica o
comportamento das variaveis independentes na aceitagdo da cor. Conforme pode ser observado,
0 aumento na concentracdo de suco leva a uma maior aceitacao da cor. Apesar de ser um fator
influente, o acucar, conforme pode ser analisado exerceu pouca influéncia na aceitacao deste
atributo, onde grandes variacbes em sua concentracdo pouco alteraram a resposta obtida.
Observa-se que foi possivel obter uma regido de maxima aceitacao da cor, onde a concentracéo

de suco pode variar entre 30 e 44% e a de aglcar em torno de 5 e 7%.
Cor = -12,48 + 0,64Suco + 2,34AcUcar — 0,01Suco?— 0,20 Aclcar? - 0,0109 SucoAgticar (R?=
0,98; R%jus.= 0,97; P-valor (falta de ajuste) = 0,16) (3)

Figura 5 - Superficie de resposta (A) e gréafico de contorno (B) dos resultados da aceitacdo sensorial da cor para a
bebida a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de uva.
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Tabela 11 - Resultados da avaliacdo sensorial com relagdo a bebida prebiotica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de uva (média

* desvio padrdo).

Valores reais

Atributos sensoriais

Formulacdo %o Suco % AcuUcar Cor Aroma Sabor Docura Corpo Irrgl)ggzslao
F1 20 4 326+ 20 4,0°+2,0 4,3+ 22 4,9+ 21 5,1°d+ 17 4,34 +20

F2 20 8 3,3+ 21 4,9%c + 21 550+ 24 6,33+ 1,9 5,63°¢+ 22 53¢+ 20

F3 40 4 5,92+ 2,0 5,70+ 1,7 5,5%+ 24 5,70+ 24 5,8¢+ 2 2 5,72+2/1

F4 40 8 51%+23 4,9+ 19 5,5%+ 22 5,30+ 22 5,28cd 4+ 2 4 572+1,9

F5 16 6 247+18 4,8+ 21 4,8+ 25 5,13+ 25 5,1+ 25 4,6°9+ 23

F6 44 6 582+23 5,4%c+19 5,20+ 24 5,7+ 25 5,73%¢+ 23 56%+23

F7 30 3 3,9 +19 44%+15 38°+1,9 40°+20 449+21 409+19

F8 30 9 4,2bcde 4 2 3 5,0%cd + 17 5,2%+24 57%+23 5,8%c+ 2 2 5,23¢ + 2 2

F9 (PC) 30 6 5,82+2,0 5,09 + 18 53%+28 6,0+ 1,6 5,7%¢+ 2.0 56 +17
F10 (PC) 30 6 592+1,9 55%¢+15 5,30 +22 59%+18 5,73+ 1,7 5,7% + 1,7
F11 (PC) 30 6 6,00+ 2,0 58+ 1,6 5,8+ 2,1 6,42+ 21 6,22+ 1,8 6,00+ 1,9
F12 (PC) 30 6 6,22+ 1,6 55%¢+16 55%+20 5,9%¢+ 17 5,9%c+ 1.8 58+ 1,6
F13 (PC) 30 6 5,7°+1,9 5,5%¢+ 16 5,72+ 2,3 6,42+ 20 6,00¢+ 1,9 5,92+ 2,4

| _etras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05)

PC = Ponto central



As formulagbes com maiores concentragcdes de suco e, como consequéncia, com
coloragdo mais proxima a do suco da fruta, foram as que obtiveram maior aceitacdo deste
atributo. Cabe destacar, que ndo foram utilizados corantes nas formulacdes, de forma que
menores concentracdes de suco levaram a uma diluicdo da cor natural do suco. Possivelmente,
por ser uma bebida adicionada de suco de uva os julgadores criaram uma expectativa com
relagdo a coloragdo da bebida de que esta seria mais proxima a cor caracteristica deste suco.
Granato e colaboradores (2010) também encontraram o mesmo tipo de influéncia com relacéo
a adicdo de suco de goiaba na aceitacdo da cor de sobremesas a base de soja. Em alimentos
liquidos os individuos tendem a preferir coloragdes que estdo de acordo com padrdes
estabelecidos na sua memoria (por exemplo, suco de laranja com cores laranjas). Além disso, a
expectativa e a percepcao real com relacdo aos diversos atributos sensoriais que compdem o
produto podem ser diretamente afetadas pela cor dos alimentos (WEI et al., 2012). A correlacao
significativa (aroma r = 0,78; p = 0,002; sabor r = 0,62; p = 0,023; corpo r = 0,67; p = 0,013;
impresséo global r = 0,81; p =0,001) entre a cor e 0s demais atributos, com excecéo da docgura,
exemplifica a influéncia que este atributo pode ter exercido na aceitacdo das demais
caracteristicas sensoriais da bebida.

O aroma da bebida mostrou ser influenciado tanto pela concentragdo de suco (efeito
linear), quanto de acucar (efeito quadréatico), além do efeito de interacdo entre essas duas
variaveis. A equacao 4 mostra que, apesar da interacdo entre as variaveis ser significativa e de
efeito negativo (-0,0021), a influéncia exercida por este efeito € muito baixa, o que faz com que
ndo se note claramente um aumento na aceitacdo do aroma devido a uma diminuicao
concomitante na concentragdo das varidveis (Figura 6). No entanto, a maior influéncia do suco,
principalmente com relag&o ao seu efeito linear positivo, € mais claramente percebida. O efeito
quadratico positivo da concentracdo de acglcar fez com que uma maior aceitacdo fosse obtida
com teores de acUcar mais elevados na bebida. Com relacdo a este atributo ndo foi possivel

obter uma regido de otimizagédo da aceitacéo.

Aroma = -4,713 + 0,286Suco + 1,736Aclcar — 0,002Suco®> — 0,086 Actcar? - 0,0021
SucoAcucar (R%= 0,83; R%jus.= 0,71; P-valor (falta de ajuste) = 0,63) (4)



Figura 6 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da aceitagéo sensorial do aroma para
a bebida prebiotica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de uva.
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Apesar da améndoa da castanha de caju ser um produto bastante familiar aos
consumidores que realizaram este estudo, devido ao fato de, no periodo de realizagdo do estudo,
ndo esta disponivel no mercado brasileiro bebidas a base desta matéria-prima, possivelmente,
este tenha sido um dos motivos da baixa aceitacdo das formulacGes com menores concentracdes
de suco e como consequéncia, com aroma mais caracteristico da améndoa. Reboucas,
Rodrigues e Afonso (2014) também obtiveram o mesmo comportamento ao avaliarem a
aceitacdo do aroma de bebidas a base de améndoas de castanha de caju adicionadas de suco de
maracuja.

O sabor foi influenciado apenas pela concentracdo de acucar em seu efeito linear e
quadrético. Utilizando a equacgdo 5 obteve-se a superficie de resposta (Figura 7), onde é possivel
observar que a elevacdo na concentracdo de aclcar leva a um aumento da aceitacdo até um
maximo onde, a partir de entdo, comeca haver uma diminuicéo da resposta. Por meio do gréafico
pode ser observado que se obteve uma ampla faixa de concentragdo das variaveis que permitiu
maxima aceitacdo do sabor. Note-se que a variagdo possivel na concentragdo de suco é bem
maior do que na de agucar, justamente devido a falta de influéncia desta variavel na aceitagéo

do sabor.

Sabor = -3,947 + 0,213Suco + 1,780Actcar — 0,002Suco? — 0,095 Agucar?-0,015 SucoAgucar
(R?=0,84; R?%jus.= 0,73; P-valor (falta de ajuste) = 0,21) (5)



Figura 7 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da aceitacéo sensorial do sabor para
a bebida prebiotica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de uva.
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Fonte: Elaboragdo do autor

A aceitacdo da dogura da bebida mostrou ser influenciada pela concentracéo de aglcar
em seu efeito linear e quadréatico e pela interacdo entre aclcar e suco. Por meio da equacéo 6
pode-se observar que, apesar da interacdo entre as variaveis ser significativa e de efeito negativo
(-0,022), a influéncia exercida por este efeito é muito baixa, fazendo com que ndo se note
claramente um aumento na aceitacdo da dogura devido a uma diminuicdo simultanea na
concentracdo das variaveis. Por outro lado, a forte influéncia do agUcar, principalmente com
relacdo ao seu efeito linear positivo, é percebida por meio da superficie de resposta obtida
(Figura 8). O aumento gradual na concentracdo de acucar leva uma maior aceitacdo até um
determinado nivel onde, a partir de entdo, a resposta comeca a diminuir (efeito quadratico

negativo).

Dogura = -5,804 + 0,281Suco + 2,299AcUcar — 0,002Suco®— 0,119 Actcar? - 0,022 SucoAguicar
(R?=0,83; R%jus.= 0,71; P-valor (falta de ajuste) = 0,15) (6)



Figura 8 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da aceitagao sensorial da dogura
para a bebida prebidtica a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de
uva.
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Fonte: Elaboragéo do autor

A correlacdo entre o sabor e a dogura (r = 0,92, p <0, 0001) foi significativa e forte, o
que justifica os resultados encontrados e mostra que, das caracteristicas que compdem o sabor
desta bebida, a docura foi extremamente importante para a aceitacdo deste atributo.

Com relacdo a aceitagdo do corpo da bebida, este mostrou ser influenciado pelo teor de
acucar (efeito linear e quadréatico), suco (efeito quadratico) e pela interacdo entre as variaveis.
De todas as variaveis a que mostrou exercer maior influéncia na resposta foi a concentracdo de
acucar (Equacdo 7) no seu efeito linear (+1,54). O efeito linear positivo fez com que a aceitacao
fosse aumentada com a elevacao da concentracdo de agUcar até certo ponto, em torno de 8,0%,
onde, a partir de entdo, a aceitabilidade comeca a diminuir, em razdo do efeito quadratico
negativo, conforme mostra a superficie de resposta gerada (Figura 9). Lethuaut e colaboradores
(2003) relataram que a variacdo na concentracdo de agucar em sobremesas lacteas causou uma
modificacdo na avaliagcdo da textura bucal, onde um aumento na concentragdo de aglcar causa
um aumento na intensidade de caracteristicas de textura. Possivelmente, o aumento na
concentracdo de agucar nas bebidas causou um aumento na intensidade das caracteristicas de

textura as quais foram mais aceitas pelos consumidores.

Corpo = -2,814 + 0,234Suco + 1,54AcUcar — 0,002Suco?— 0,085 Aclicar? - 0,013 SucoAgcar
(R%=0,73; R%jus = 0,54; P-valor (falta de ajuste) = 0,06) @)



Figura 9 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da aceitacéo sensorial do corpo para
a bebida prebiotica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de uva.
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A impressdo global mostrou ser influenciada pela concentracdo de suco, agucar e pela
interacdo entre ambas. Destaca-se ainda que todos os atributos sensoriais avaliados obtiveram
correlacdo significativa e forte com a impressdo global (cor: r = 0,80. aroma: r = 0,87; sabor: r
= 0,96; docura: r = 0,85; corpo: r = 0,87), demonstrando que a aceitagdo de todos estes
contribuiram para a aceitacdo final da bebida em igual grau de importancia. A superficie de
resposta (Figura 10) obtida por meio da equacdo 8 mostra a maior influéncia da concentracéo
de aclcar na aceitacdo global. Os efeitos lineares positivos e quadraticos negativos da
concentracdo de suco e agUcar fizeram com que fossem observados, assim como em outros
atributos, que um amento na concentracdo destas variaveis aumenta a aceitacdo até certo ponto
onde, a partir de entdo, ela comeca a diminuir. Note-se que foi possivel obter uma regido étima
de aceitagdo com relagdo a concentracdo das duas variaveis, com a adi¢do de suco variado entre
27 a 44% e a de acucar entre, aproximadamente, 5 a 8%. Vale ressaltar, que a proposta deste
produto é o aproveitamento do extrato hidrossollvel da améndoa da castanha de caju para
obtenc¢éo de uma bebida adicionada de suco de frutas. Desta forma, a menor utilizacdo de suco

que permita aceitagdo satisfatoria seria a mais adequada considerando-se este critério.

Impressdo global = -5,315 + 0,271Suco + 1,973Aclcar — 0,003Suco? — 0,118 Agticar? -
0,013SucoAcucar (R%= 0,91; RZ%jus = 0,85; P-valor (falta de ajuste) = 0,07) (8)



Figura 10 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da aceitagao sensorial da impressao

global para a bebida prebidtica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco
de uva.
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Fonte: Elaboragéo do autor

Visto os resultados obtidos, os niveis das variaveis avaliadas permitiram a obtencdo dos
pontos Otimos para todos 0s atributos, com exce¢do do aroma. A aceitacdo dos atributos
sensoriais da bebida de uva mostrou ser mais influenciada pela concentracéo de actcar do que
pela de suco. Avaliando-se as superficies de resposta obtidas, nota-se que a concentracdo de
acucar que permite 0 maximo de aceitacdo sensorial fica entre 5 e 7%. Com relacéo ao suco,
em praticamente todo intervalo estudado consegue-se obter médias mais elevadas. Sendo assim,
avaliando-se todas as superficies de respostas de forma a contemplar a maxima aceitacéo
alcancada em todos os atributos sensoriais avaliados, pode-se afirmar que a formulagédo

adicionada de 7% de acUcar e 37% de suco permite a obtencdo de aceitacdo satisfatoria desta
bebida.

4.1.3 Bebida prebidtica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju
adicionada de suco de abacaxi

Os resultados da avaliagdo sensorial indicam que, em geral, as formulagGes atingiram
escores hedénicos iguais ou proximos a 5,0 (nem gostei, nem desgostei) e 6,0 (gostei
ligeiramente) (Tabela 12). Apenas a formulagéo 7, na qual foi adicionada a menor concentracao

de acgucar, alcancou média em torno de 4,0 (desgostei ligeiramente) em alguns atributos.



Com excecdo da docgura, que apresentou falta de ajuste significativa (p < 0,05), para
todos os demais atributos avaliados foi possivel obter um modelo matemaético (p < 0,05), com
falta de ajuste néo significativa (p > 0,05), o que significa que o erro do modelo e suas replicatas
(pontos centrais) foram baixos e que o modelo pode ser utilizado para fins de predicdo. Apesar
disto, para os atributos cor (R?= 0,64; R%jus.= 0,39; P-valor (falta de ajuste) = 0,42), aroma (R?=
0,73; R%;us= 0,54; P-valor (falta de ajuste) = 0,07), sabor
(R?%= 0,68; R%jus= 0,46; P-valor (falta de ajuste) = 0,08) e corpo (R?= 0,65; RZ%;us= 0,40; P-
valor (falta de ajuste) = 0,23), os coeficientes R? e R%jus. dos modelos foram muito baixos, ndo
sendo seguro utiliza-los para interpretacdo dos resultados. Devido a falta de ajuste significativa
ndo foi possivel avaliar o efeito das variaveis e seus diferentes niveis na aceitacdo da dogura
(falta de juste: p = 0,048).

Independentemente dos niveis das variaveis independentes, a aceitacao das formulacbes
foi bastante similar e este foi, possivelmente, um dos fatores que ocasionou os baixos indices
de correlagdo obtidos (R? e RZ%justado). Segundo Capitani e colaboradores (2009) é necessario
que haja uma variacdo entre os resultados dos diferentes tratamentos para que uma superficie
de resposta possa ser modelada. Em geral, as formulacGes com adicéo de suco acima de 30% e
de aclcar igual ou superior a 4% obtiveram aceita¢do sensorial (médias em torno de 6,0 “gostei
ligeiramente”) em todos os atributos analisados. Quando se avalia a aceitacdo de atributos
sensoriais nos alimentos, devido ao carater subjetivo da anélise, nem sempre é possivel obter
um modelo matematico adequado que explique os dados experimentais (NIKZADEH;
SEDAGHAT, 2008). Desta forma, ndo foi considerado adequado para analise destes resultados
um valor de R? abaixo de 0,70, sendo assim, apenas a impressdo global foi analisada para

determinacéo da formulacdo que permite maior aceitacao.



Tabela 12 - Resultados da avaliagdo sensorial com relacdo a bebida a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de abacaxi (média +
desvio padréo).

Valores reais Atributos sensoriais

Formulagao % Suco % Acucar Cor Aroma Sabor Docura Corpo Impressédo Global
F1 20 4 6,2%+19 560+22  54%+20 55€+20  57°+22 5,50+ 21
F2 20 8 6,4°%€+21 580d+19 564422 55420 550+ 21 5,54+ 23
F3 40 4 6,3€+21 64®+19 61+21 64*+18 6,1%+17 6,0¢+ 1,9
F4 40 8 6,4 +16 65P+13 64*+19 61®9+20 672%£16 6,42+ 19
F5 16 6 5,9 +2,0 58¢d+19  60*+18 62°9+18 6,1%+19 6,13¢+ 1,7
F6 44 6 6,8 +1,8 50¢+21 59¢+20 57°%+19 60%+21 6,02+ 1,9
F7 30 3 6,19 +21 529+21 499+20 5,00+21 519+ 2,6 4,99+ 20
F8 30 9 6,0°+1,9 6,2°+18 63°+19 61%9+19 60%+23 6,1%¢+ 20
F9 (PC) 30 6 6,6°0+1,9  6,1*¢+20 62*+18 62%9+18 6,2%°+20 6,42+ 1,9
F10 (PC) 30 6 6,620 £2,2 6,4°+19 62*+19 63P9+21 61%+2]1 6,4%+18
F11 (PC) 30 6 6,7%¢ +1,6 6,3 +1,7 6,2 +2.2 6,42+ 1,9 6,40+ 19 6,42+ 1,9
F12 (PC) 30 6 6,40 +17 65°+1,7 59€+20 59%9+19 6,0%+21 6,1%¢+ 20
F13 (PC) 30 6 7,02+1,5 6,5 +1,5 6,52+ 1,7 6,5+ 1,7 6,72+ 1,7 6,62+ 1,5

| _etras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05).
PC = Ponto central



Com relacéo a impressdo global, esta mostrou ser influenciada apenas pela concentragdo
de acucar (efeito linear e quadréatico). A superficie de resposta (Figura 11) obtida utilizando-se
a equacdo 9 mostra o, ja observado, efeito linear positivo e quadratico negativo, no qual a
aceitacdo vai aumentando com a adicdo gradual de aclcar até um determinado ponto, onde, a
partir de entdo, a resposta comeca a decair. Obteve-se um regido de maxima aceitacdo por meio

da adicdo de agUcar entre 6 e 7% e de suco entre, aproximadamente, 30 e 44%.

Impressio global = 0,92 + 0,086Suco + 1,15Agucar — 0,001Suco? — 0,097 Acucar? - 0,004
SucoAgtcar (R%= 0,79; R%jus = 0,64; P-valor (falta de ajuste) = 0,14) (9)

Figura 11 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da aceitacdo sensorial da impressao

global para a bebida prebiotica a base de extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco
de abacaxi.
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Fonte: Elaboragdo do autor

Cabe destacar, que a analise de correlagdo mostrou uma associagéo significativa e forte
de todos os atributos avaliados (aroma: r = 0,88; sabor: r = 0,97; dogura: r = 0,91; corpo: r =
0,93), com excecdo da cor, com impressdo global o que ressalta a sua importancia para a
determinacdo da formulagdo. Desta forma, a formulagdo que permite alcancar uma aceitacdo
satisfatoria deve ser adicionada de 35% de suco de abacaxi e 7% de agucar.

4.1.4 Bebida prebidtica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju
adicionada de suco de manga



Os resultados da avaliagdo sensorial indicam que, em geral, as formulagdes atingiram
escores hedbnicos em torno de 6,0 (gostei ligeiramente) (Tabela 13). Apenas as formulacGes 1
(20% de suco; 4% de aclcar) e 5 (16% de suco e 6% de aclcar) alcangaram médias equivalentes
a rejeicdo em alguns atributos.

Com relacdo a esta bebida, ndo foi possivel avaliar o efeito da concentragdo de suco e
acucar na aceitacdo de nenhum dos atributos sensoriais avaliados, devido a falta de ajuste de
todos os modelos de 22 ordem ter sido significativa (p < 0,05). Desta forma, nao foi possivel
obter uma superficie de resposta que explique o comportamento das varidveis na aceitacdo dos
atributos sensoriais. Villegas e colaboradores (2010) relatam que quando se trabalha com
metodologia de superficie de resposta para se otimizar a aceitacdo de um produto é preciso ter-
se em conta que ndo hé ligacdo de causa-efeito entre as variaveis independentes (ingredientes)
controladas e a variavel dependente (aceitacdo). Segundo estes autores, em geral, é muito dificil
fazer previsGes quanto a possiveis diferencas perceptiveis entre produtos que diferem em
composicdo como resultado de mudancas em sua formulacdo, ainda mais para se prever o grau
de aceitacdo por parte do consumidor. Estes autores descrevem duas questdes a serem
consideradas em estudos sobre a aceitabilidade de alimentos: como os consumidores percebem
as caracteristicas sensoriais dos produtos e o quanto que a varia¢do nas caracteristicas sensoriais
percebidas influencia a sua resposta.

Analisando-se os resultados por meio de teste de comparacdo de médias pode-se
observar que a formulacdo que obteve maior aceitacdo em todos os atributos sensoriais
avaliados foi adicionada de 40% de suco de manga e 8% de acucar (Formulacdo 4). No entanto,
cabe ressaltar que, em geral, com a adi¢do combinada de agUcar entre 6 e 9% e de suco variando
de 30 a 44% as formulacdes pouco variaram em aceitacao em todos os atributos avaliados. As
formulacGes que possuiam concentracdes combinadas mais elevadas de suco e aculcar
obtiveram maior aceitacdo com relacdo a todos os atributos sensoriais avaliados. Em alguns
produtos a base de soja adicionados de sucos de frutas a maior aceitacdo quanto a impressao
global foi obtida quando maiores concentracdes de suco foram adicionadas (ANDRES;
TENORIO; VILLANUEVA, 2015; GRANATO et al., 2010; GRANATO; MASSON;
RIBEIRO, 2012; KALE et al., 2012). Desta forma, considerando-se conjuntamente todos 0s
resultados obtidos, a formulacdo que permite obter maior aceitacdo desta bebida deve ser

adicionada de 40% de suco de manga e 8% de acUcar.



Tabela 13 - Resultados da avaliagdo sensorial com relacdo a bebida prebidtica a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de manga
(média £ desvio padrdo).
Valores reais

Atributos sensoriais

Formulacéo

% Suco % Acucar Cor Aroma Sabor Docura Corpo Impressao Global
F1 20 4 3,79+1,9 499+17 4,79+ 2,0 501+1,7 59%+18 499+1,7
F2 20 8 399+20  56%+1,6 5,4%M9+ 2 3 6,099+ 2,0 6,2°%+ 2,0 5,5+ 20
F3 40 4 7,02+1,9 6,6°+1,5 6,2°9+ 2,0 6,09+1,8 6,0°%€+19 6,3"%+18
F4 40 8 7,82+1,2 7.4+ 14 7,3%+1,3 75%+ 1,4 7,42+13 75+ 1,1
F5 16 6 369+18  53%9+19 5,39+20 5,6%+ 20 6,0+ 1,6 5,29+ 20
F6 44 6 7,3+£15  7,2%+13 6,34+ 2,2 6,3°+ 21 6,9%°+1,6 6,8%°+ 16
F7 30 3 6,3°+19  6,6°+18 5,10+ 21 5,0+2,2 59%+19 55+ 21
F8 30 9 6,2°°+18  6,8%+15 7,0°+16 7,00+19 6,7+ 15 7,0°+14
F9 (PC) 30 6 6,1+17  6,7%+15 6,62+ 2,0 6,7%°+21  65°%€+21 6,579+ 1,7
F10 (PC) 30 6 56620  6,0°+15 5,8¢€+ 22 6,3°9+21  6,2%+19 6,1+ 1.8
F11 (PC) 30 6 58°+20  65°+18 5,8+ 27 6,0%+20 6,1°%+ 20 5,997+ 2.0
F12 (PC) 30 6 57°+23  65°+17 5,7¢€f0+ 25 579+ 23 5,8+ 2,0 5,9%+21
F13 (PC) 30 6 65°+18  6,7%+20 6,1°9+ 1.8 6,34+ 2,2 6,8+ 1,3 6,5°9+ 21

®|_etras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05)
PC = ponto central



4.1.5 Avaliacao de solidos soluveis

Os resultados das determinacfes de solidos solUveis totais realizadas nas bebidas
adicionadas de suco de manga, abacaxi e uva estdo apresentados na Tabela 14. Na bebida
adicionada de suco de uva, os teores de sélidos variaram de 14,3 (Formulagdo 1) a 18,4 °Brix
(Formulacgdo 4). J& na bebida adicionada de suco de abacaxi houve uma variacao entre 13,6
(Formulacdo 1) e 18,5 °Brix (Formulacéo 4). Em ambas as bebidas as maiores concentragdes
de solidos foram encontradas em formulagdes onde havia uma combinagéo entre um maior teor
de suco e aglcar. Na bebida adicionada de suco de manga os solidos solGveis variaram entre
13,7 (Formulagéo 7) e 17,2 °Brix (Formulag&o 8), respectivamente, as formulagdes com menor
e maior teor de acUcar.

Os modelos matematicos obtidos para as bebidas adicionadas de suco de abacaxi, uva e
manga foram satisfatorios (p < 0,05), com falta de ajuste néo significativa (p > 0,05), o que
significa que o erro do modelo e suas replicatas foram baixos, e que estes podem ser utilizados

para fins de predicéo.

Tabela 14 - Resultados da determinacéo de sélidos soltveis nas bebidas adicionadas de suco de abacaxi, uva e
manga.

Valores reais e Solidos solaveis totais
Formulacéo codificados (°Brix)

Suco Acucar Abacaxi Uva  Manga
F1 20 (-1) 4 (-1) 13,6 14,3 13,8
F2 20 (-1) 8 (+1) 17,2 17,0 16,5
F3 40 (+1) 4 (-1) 15,5 15,6 14,5
F4 40 (+1)  8(+1) 185 18,4 17,1
F5 16 (-1,41) 6 (0) 16,2 15,2 15,6
F6 44 (+1,41) 6 (0) 16,7 17,7 15,6
F7 30 (0) 3(-141) 143 14,6 13,7
F8 30(0) 9(+1,41) 179 18,3 17,2

F9 (PC) 30 (0) 6 (0) 16,5 17,2 15,8

F10 (PC) 30 (0) 6 (0) 15,7 17,3 15,5

F11 (PC) 30 (0) 6 (0) 16,4 16,8 15,1

F12 (PC) 30 (0) 6 (0) 16,0 17,1 15,7

F13 (PC) 30 (0) 6 (0) 16,2 16,9 15,7
PC = Ponto central

Na bebida adicionada de suco de abacaxi os sélidos sollveis sofreram influéncia tanto

da concentracdo de agucar como de suco, ambos com efeito linear positivo (Equacdo 10). O



aumento na concentracdo destas variaveis levou a um maior teor de sélidos soltveis conforme
pode ser observado na Figura 12.

Solidos soluveis totais (abacaxi) = 9,77 + 0,024Suco + 1,049Acucar + 0,001Suco? — 0,009

Aclcar? - 0,007SucoAcucar (R?= 0,92; R%jus= 0,86; P-valor (falta de ajuste) = 0,11) (10)

Figura 12 - Superficie de resposta (A) e gréafico de contorno (B) dos resultados da determinacéo de sélidos sollveis
para a bebida prebiética a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de
abacaxi.
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Fonte: Elaboragdo do autor

Os solidos sollveis totais na bebida adicionada de suco de uva mostraram ser
influenciados pela concentracdo das duas variaveis em seus efeitos lineares e quadraticos. Cabe
ressaltar, que a concentracdo do acucar, com efeito linear positivo (Equacao 11) exerceu maior
influéncia na obtencdo de maiores valores de solidos solliveis. Ambas as variaveis exerceram
um efeito linear positivo, ou seja, 0 aumento das suas concentragdes levou a uma maior

concentracdo de solidos sollveis na bebida, conforme pode ser observado na superficie de
resposta obtida (Figura 13).

Solidos solGveis totais (uva) = 5,235 + 0,274Suco + 1,523AcUcar —0,003Suco?— 0,075 Aglicar?

- 0,001SucoAgucar (R?= 0,98; R%jus= 0,97; P-valor (falta de ajuste) = 0,34) (11)



Figura 13 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da determinagao de sélidos sollveis

para a bebida prebidtica a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de
uva.
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Fonte: Elaboragdo do autor

A bebida adicionada de suco de manga teve o seu teor de sélidos influenciado apenas
pela concentracdo de acucar (Equacdo 12). O efeito positivo da adi¢do desta varidvel pode ser

observado na superficie de resposta (Figura 14), onde o aumento gradual no teor de agucar
levou a uma maior concentracdo de solidos na bebida.

Solidos soltveis (manga) = 10,85 + 0,016Suco + 0,784Acucar + 0,0001Suco?— 0,010 Aglicar?
- 0,001SucoAgutcar (R?= 0,95; RZ%jus = 0,92; P-valor (falta de ajuste) = 0,54) (12)

Em sucos de frutas o teor de solidos sollveis totais corresponde em grande parte a

concentragdo de aclcares, 4cidos organicos e minerais (ANDRES; TENORIO;

VILLANUEVA, 2015). No entanto, devido as bebidas avaliadas se tratarem de uma mistura de
suco de frutas e extrato hidrossollivel de améndoa de castanha de caju este teor ird corresponder
também a outros solidos em solugdo como as proteinas e as substancias prebidticas adicionadas.
Devido a estes fatores, era de se esperar que quanto maior fosse a adicdo de agucar e suco,
maior seria o teor de solidos na bebida. O teor de sélidos pode influenciar a textura, dogura
(ANDRES; TENORIO; VILLANUEVA, 2015) e sabor (KING et al., 2006) dos alimentos.

Com relacdo a este ultimo atributo, mudancas em apenas um grau Brix podem afetar
significativamente a percepcdo do sabor de bebidas (KING et al., 2006). Correlacionando-se o

teor de solidos com a aceitacdo da dogura e sabor pode-se observar que em valores mais baixos



de graus Brix a aceitacdo destes atributos foi baixa, em contrapartida, quando a concentragao
de s6lidos é maior, a aceitacdo destes atributos também aumenta.

Figura 14 - Superficie de resposta (A) e gréafico de contorno (B) dos resultados da determinacéo de sélidos sollveis

para a bebida prebiética a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de
manga.
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Fonte: Elaboragéo do autor

4.1.6 Avaliacao de pH

Os resultados das determinacgdes de pH realizadas nas bebidas adicionadas de suco de
abacaxi, uva e manga estdo apresentados na Tabela 15. Nos trés tipos de bebidas os menores
valores de pH foram obtidos pela formulagcdo com maior concentracdo de suco (Formulacéao 6)
e, 0s maiores valores, pelas formulagcbes com menor teor (Formulagdo 5). Estes resultados ja
eram de se esperar visto os valores de pH apresentados por estes sucos (uva = 2,99; manga =
3,32; abacaxi = 3,39).

Os modelos matematicos obtidos para as bebidas adicionadas de suco de abacaxi e
manga foram satisfatérios (p < 0,05), com falta de ajuste ndo significativa (p > 0,05), o que
significa que o erro do modelo e suas replicatas foram baixos, e que estes podem ser utilizados
para fins de predi¢do. Para a bebida adicionada de suco de uva, devido a falta de ajuste
significativa (p < 0,05), ndo foi possivel obter um modelo matematico que explicasse a
influéncia das variaveis no comportamento do pH desta bebida.



Tabela 15 - Resultados da determinacdo de pH nas bebidas adicionadas de suco de abacaxi, uva e manga.
Valores reais e

Formulag&o codificados pH
Suco Acucar Abacaxi Uva  Manga
F1 20 (-1) 4(-1) 478 4,55 4,79
F2 20 (-1) 8 (+1) 4,84 461 4,82
F3 40 (+1)  4(1) 4,26 3,96 4,24
F4 40(+1) 8(+1) 421 3,95 4,17
F5 16 (-1,41) 6 (0) 5,01 4,87 4,89
F6 44 (+1,41) 6 (0) 4,15 3,93 4,12
F7 30 (0) 3(-1,41) 4,48 4,33 4,53
F8 30(0) 9(+1,41) 4,49 4,39 4,47

F9 (PC) 30 (0) 6 (0) 4,49 4,36 4,48

F10 (PC) 30 (0) 6 (0) 4,49 4,43 4,47

F11 (PC) 30 (0) 6 (0) 4,37 4,41 4,49

F12 (PC) 30 (0) 6 (0) 4,44 4,38 4,47

F13 (PC) 30 (0) 6 (0) 4,43 4,36 4,44
PC = Ponto central

O pH da bebida de abacaxi mostrou ser influenciado apenas pela concentracéo de suco,
no seu efeito linear e quadratico. Conforme pode ser observado pela equacao 13, o efeito linear
negativo da concentracdo de suco foi bem mais influente do que o efeito quadratico positivo,
este fato reflete na superficie de resposta (Figura 15) obtida, onde a diminuicéo do teor de suco

leva a um aumento no pH e vice-versa.

pH (abacaxi) = 5,82 - 0,061Suco — 0,0065Acticar + 0,0006Suco? + 0,0041Acucar?® -
0,001SucoAcucar (R%= 0,98; R?%jus.= 0,97; P-valor (falta de ajuste) = 0,93) (13)

Na bebida adicionada de suco de manga, apenas a variavel suco no seu efeito linear foi
significativa, exercendo o mesmo efeito negativo relatado acima. O efeito linear negativo
(Equacdo 14) indica que a diminuicdo na concentracdo de suco causa um aumento do pH,
conforme pode ser observado na Figura 16. A influéncia da concentragéo de suco no pH final
também foi relatado por Granato e colaboradores (2010) em sobremesas a base de soja

adicionadas de suco de goiaba.

pH (manga) = 5,43 - 0,031Suco — 0,012Aclcar + 0,0001Suco® + 0,0033Actcar? -
0,0011SucoAgucar (R*= 0,995; RZ%;jus= 0,992; P-valor (falta de ajuste) = 0,34) (14)



Figura 15 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da determinacéo de pH para a
bebida prebidtica a base de extrato hidrossolGvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de abacaxi.
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Figura 16 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da determinacéo de pH para a
bebida prebidtica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de suco de manga.
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4.1.7 Avaliacao de acidez total titulavel

Os resultados das determinacGes de acidez total titulavel realizadas nas bebidas
adicionadas de suco de abacaxi, uva e manga estdo apresentados na Tabela 16. Assim como
obtido na determinacdo de pH, também com relacdo & acidez, era esperado que nos trés tipos
de bebidas, menor acidez fosse obtida pela formulagdo com menor concentracdo de suco
(Formulacdo 5) e, os maiores valores, pela formulagdo com maior adi¢do (Formulacéo 6).

Tabela 16 - Resultados da determinacdo de acidez total titulavel nas bebidas adicionadas de suco de abacaxi, uva
e manga.

Valoresreaise A ie; total titulavel (%)

Formulacéo codificados
Suco AclUcar Abacaxi Uva Manga
F1 20 (-1) 4 (-1) 0,33 0,34 0,26
F2 20 (-1) 8 (+1) 0,27 0,33 0,26
F3 40 (+1) 4 (-1) 0,47 0,54 0,37
Fa 40 (+1) 8 (+1) 0,49 0,55 0,44
F5 16 (-1,41) 6 (0) 0,28 0,34 0,25
F6 44 (+1,41)  6(0) 053 060 046
F7 30 (0) 3(-141) o042 0,49 0,29
F8 30000 9(+1,41) 0,40 0,47 0,30

F9 (PC) 30 (0) 6(0) 041 054 0,34
F10(PC) 30 (0) 6(0) 040 054 031
F11(PC) 30 (0) 6(0) 044 049 0,32
F12(PC) 30 (0) 6(0) 042 047 0,33

F13 (PC) 30 (0) 6 (0) 0,42 0,49 0,26
PC = Ponto central

Os modelos matematicos obtidos para as bebidas adicionadas de suco de abacaxi e uva
foram satisfatorios (p < 0,05), com falta de ajuste ndo significativa (p > 0,05), o que significa
que o erro do modelo e suas replicatas foram baixos, e que estes podem ser utilizados para fins
de predicédo. Para a bebida adicionada de suco de manga, devido a falta de ajuste significativa
(p < 0,05), ndo foi possivel obter um modelo matematico que explicasse a influéncia das
variaveis no comportamento da acidez total titulavel desta bebida.

Nas bebidas adicionadas de suco de abacaxi e uva apenas a variavel suco, em seu termo
linear, mostrou influenciar a acidez. Como era de se esperar, a elevagdo na concentracdo de
suco nas bebidas levou a um aumento linear da acidez, conforme pode ser observado pelas

superficies de resposta (Figuras 17 e 18) obtidas por meio das equacdes 15 e 16.



Acidez (abacaxi) = 0,20 + 0,0091Suco — 0,017AcUlcar - 0,0001Suco? - 0,0013Agticar? +
0,0009SucoAcUcar (R?= 0,98; R?%jus.= 0,96; P-valor (falta de ajuste) = 0,64)

Figura 17 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da determinacéo da acidez total
titulavel para a bebida prebiotica a base de extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju adicionada de
suco de abacaxi.
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Fonte: Elaboragéo do autor

Acidez (uva) = -0,046 + 0,009Suco + 0,016Aclcar - 0,0001Suco? - 0,001AcUcar® +

0,0001SucoAcucar (R?= 0,92; RZ%jus.= 0,86; P-valor (falta de ajuste) = 0,41) (16)

Os sucos de abacaxi (pH 3,40 e acidez 1,17%), manga (pH 3,32 e acidez 1,12%) e uva
(pH 3,0 e acidez 1,23%) contém quantidades consideraveis de acido organicos que contribuem
para o0 baixo pH e elevada acidez destes sucos, consequentemente, uma maior adicdo destes
sucos leva a uma acidificacdo. Devido ao fato da acidez ndo ter causado rejeicao sensorial destas

bebidas, esta caracteristica torna-se um ponto positivo, pois alimentos mais &cidos ndo sao
favoraveis ao crescimento microbiano, o que é desejado na industria alimenticia.

(15)



Figura 18 - Superficie de resposta (A) e grafico de contorno (B) dos resultados da determinagdo da acidez total
titulavel para a bebida prebiética a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju adicionada de
suco de uva.
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Fonte: Elaboragdo do autor

4.1.8 Caracterizacao do extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju e das bebidas
otimizadas adicionadas de suco de uva, abacaxi e manga

Com base nos resultados obtidos com a avaliagdo das respostas sensoriais as
formulacGes das bebidas prebidticas a base de extrato hidrossolUvel da améndoa da castanha de
caju (EHA) e sucos de uva, abacaxi e manga que permitem maior aceitacdo estdo representadas
na Tabela 17. Cabe ressaltar, que os ingredientes liquidos, EHA e suco, foram misturados de

forma a completar um volume de 100% de liquido e, entdo, adicionados a formulagéo
respeitando-se a proporcao v/v.

Tabela 17 — Ingredientes e suas proporcdes utilizadas para formulacdo das bebidas bebidas prebiéticas a base de
extrato hidrossollvel da améndoa da castanha de caju e sucos de uva, abacaxi e manga.

Ingredientes
EHA Suco Acucar . _PI’P:bI_OtICOS
(inulina:oligofrutose)
Bebida de uva 63% 37% 7% 3,0%
Bebida de 65% 35% 7% 3,0%
abacaxi
Bebida de manga 60%

40% 8%
EHA: extratro hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju

3,0%




Os resultados da caracterizacdo (Tabela 18) das bebidas revelou resultados bastante
préximos, principalmente, com relacdo ao teor de lipidios e proteinas. A concentracdo destes
dois componentes advém da adicdo de EHA a bebida, o qual constitui uma excelente fonte

destes nutrientes devido as caracteristicas nutricionais da améndoa da castanha de caju.

Tabela 18 — Resultado da caracterizacédo realizada no de extrato hidrossollvel da améndoa da castanha de caju e
nas babidas otimizadas.

Bebida de Bebida de Bebida de
: EHA
uva abacaxi manga

Carboidratos 14,019 15,279 15,689 3,469
Lipidios 2,739 2,99 2,979 6,229
Proteinas 1,70 1,769 1,649 3,419
Cinzas 0,239 0,309 0,31 0,359
Sélidos soluveis (°Brix) 14,5 15,6 15,8 3,6
pH 4,24 4,23 4,36 6,56

EHA = Extrato hidrossoltivel da améndoa da castanha de caju

As caracterisiticas de pH das bebidas as caracterizam como sendo um produto &cido,
gue consiste em uma vantagem, pois o produto fica menos susceptivel a degradacdo microbiana,

principalmente, de micro-organismos patogénicos.

4.2 Desenvolvimento do rétulo da embalagem

4.2.1 Grupos de foco

O perfil sécio-demografico (Tabela 19) dos participantes foi, predominantemente, do
sexo feminino (62,06%), com faixa etaria entre 18 e 29 anos (75,86%), estudantes de graduacéo
(48,27%) ou pdés-graduacao (48,27%), com renda familiar entre 3 e 5 salarios minimos
(34,48%). Dos 29 consumidores, a maioria ler sempre (41,37%) ou frequentemente (41,37%)
os rétulos dos produtos que consome e somente 17,24% disseram ler apenas “as vezes”.

Por meio de questionario aplicado os consumidores declararam que as caracteristicas
mais observadas nos rotulos dos alimentos séo o prazo de validade, as informacdes nutricionais,
amarca e o preco (Tabela 20). O prazo de validade, preco e marca também foram relatados em
outros estudos (CALEGUER; MINIM; BENASSI, 2007; CARNEIRO et al., 2010; DELLA
LUCIA et al., 2009; DANTAS et al., 2004; REIS, 2007) como fatores importantes na escolha
de um produto. Durante as reunides 0s consumidores também declaram ser a marca, o prazo de
validade, o preco, além do valor nutricional, design e cor do rotulo os fatores influentes no

processo de escolha dos alimentos. Além disso, muitos participantes declararam ser fiéis as



marcas tradicionais e ja estabelecidas no mercado. Esta declaragdo estd de acordo com alguns
estudos (CALEGUER; MINIM; BENASSI, 2007; CARNEIRO et al., 2005; DELLA LUCIA
et al., 2007; FRATA et al.,, 2009) que demonstraram que marcas conhecidas afetam
positivamente a intencdo de compra dos consumidores, que acreditam que estes produtos séo

de melhor qualidade quando comparados aos de marcas desconhecidas.

Tabela 19 — Perfil sdcio-demografico dos participantes do grupo de foco (n = 29).

Dados sécio-demogréaficos Classes %
Sexo Feminino 62,06
Masculino 37,93
Idade 18 — 29 anos 75,86
30 — 39 anos 6,89
40 — 49 anos 6,89
50 — 59 anos 6,89
60 — 69 anos 6,89
Grau de instrugéo Superior completo 3,44
Superior incompleto 48,27
Pds-Graduacao 48,27
Renda familiar mensal la3 31,03
(salarios minimos) 3ab5 34,48
5al5 31,03
>15 3,44

Tabela 20 - Caracteristicas observadas nos rétulos dos produtos pelos participantes do grupo de foco.

Caracteristicas observadas* %
Prazo de validade 93,10
Informacdes nutricionais 86,20
Preco 79,31
Marca 75,86
Informacgdes sobre ingredientes 65,51
Design 48,27
Informacdes sobre aditivos 34,48

* Caracteristicas com mais de uma citagéo por consumidor, portanto sao observadas somas das frequéncias maiores
do que 100%.

Com relacdo aos protétipos desenvolvidos, todos os participantes declararam que, de
uma maneira geral, gostou do rotulo, no entanto sugeriram a inclusdo da inscri¢cdo “bebida de
castanha de caju” abaixo da marca, como forma de facilitar a compreensao de que 0 produto se
trata de uma bebida a base de améndoas de castanha de caju. As inscrigdes “agite antes de
beber” e “pronto para beber” também tiveram a sua inclusao sugerida pelos participantes.

No que diz respeito as cores propostas para a moldura (vermelha e marrom), a cor
vermelha foi preferida pela maioria dos participantes (86,20%), os quais disseram ser uma cor

mais chamativa e que atrairia maior atencéo para o produto na géndola do supermercado. A cor



também foi identificada em outras pesquisas (CARNEIRO et al., 2010; DANTAS et al., 2005;
DELLA LUCIA et al., 2007; LABOISSIERE et al., 2007) como sendo um fator que exerce
influéncia na intencdo de compra dos consumidores.

Apesar de haver a inscri¢ao “com suco de manga” os participantes declararam ser
importante a presencga da imagem da fruta para chamar a atencéo do consumidor para o fato de
que é um produto adicionado de suco. A imagem do copo contendo a bebida também foi uma
ilustracdo que agradou aos participantes. A presenca da imagem das castanhas de caju foi tida
como importante para identificacdo correta da composi¢édo do produto e que a ilustracdo apenas
da fruta poderia levar o consumidor a ter uma impressao errada da composi¢éo da bebida. Além
disso, foi relatado que o fato da castanha de caju ser o ingrediente diferencial deste produto a
sua imagem deve vir em destaque no rotulo. Estes resultados também foram observados em
outros estudos, Carneiro et al. (2012) também verificaram a ilustracdo como sendo um fator
relevante no processo de decisdo de compra de cachagas. Caleguer, Minim e Benassi (2007)
observaram que a presenca da fruta e do copo com a bebida foi considerada importante na
avaliacdo de rotulos de preparado sélido para refresco de laranja. E importante destacar que,
segundo a RDC 259 de 20 de setembro de 2002, a presenca de ilustragdes que levem o
consumidor ao equivoco com relagdo a composicdao do produto € proibida (BRASIL, 2002).
Sendo assim, as imagens presentes no rétulo desta bebida ddo a nocdo exata sobre a sua
COMposig&o.

Os participantes disseram que sdo influenciados e que é de extrema importancia a
presenca das informacgdes nutricionais “0% lactose e 0% colesterol”, mesmo sabendo que
devido a sua composicao, este produto é naturalmente isento destes nutrientes. Relatou-se que
atualmente as bebidas a base de extratos hidrossollveis vegetais sdao um produto consumido por
toda a populacéo e que este tipo de informacdo ndo causa uma rejeicdo ou expectativa negativa
guanto ao sabor do produto. Foi declarado que este tipo de informacdo ndo atinge apenas um
grupo especifico, como os intolerantes a lactose ou alérgicos ao leite, e que os consumidores
em geral estdo cada dia esta mais preocupados com o consumo de alimentos saudaveis, fazendo
com que esse tipo de informagé&o tenha um peso bastante importante na escolha dos alimentos.
Outro fator relatado, é que as castanhas de caju sdo consideradas naturalmente ricas em
gorduras, o que pode levar o consumidor a fazer uma associagédo equivocada com a presenca de
colesterol. Soma-se ainda o fato de, atualmente, parte da populagdo esta relacionando o
consumo de lactose como um fator contribuinte para o ganho de peso, o que levaria este grupo

a ser atraido por este tipo de informagé&o.



Apenas um participante sabia o que significa o termo “prebidtico”, os demais nao
sabiam ou tinham apenas uma pequena nog¢ao. Apesar disto, todos declaram ser influenciados
por esta informacado, sendo importante a sua inclusao no rétulo do produto. Afirmou-se ainda
que a presenca de substancias prebioticas € o diferencial desta bebida frente as similares
presentes no mercado, e que por isso, este dado deve vir em destaque. Foi destacado também,
que devido a falta de conhecimento sobre prebioticos e os beneficios a saide advindos do seu
consumo, ¢ necessaria a inclusao da alegagdo funcional “contribui para o equilibrio da flora
intestinal”, e que esta deve vir em destaque.

Informagdes nutricionais e alegactes funcionais sdo amplamente utilizadas pela
indUstria de alimentos como forma de atrair a aten¢do do consumidor para o0s seus produtos e
diversos estudos tem demonstrado a sua importancia no processo de decisdo de compra
(CALLEGUER; MINIM; BENASSI, 2007; CARNEIRO et al., 2005; FRATA et al., 2009;
VERBEKE; SCHOLDERER; LAHTEENMAKI, 2009; HAILU et al., 2009; LAMPILA et al.,
2009; SIEGRIST; STAMPFLI; KASTENKOLZ, 2008).

4.2.2 Avaliacdo da intencéo de compra da bebida por meio da avaliacao dos rétulos

O perfil socio-demografico (Tabela 21) dos participantes foi, predominantemente, do
sexo feminino (74,6%), com faixa etéria entre 18 e 29 anos (89,68%), estudantes de graduacéo
(73,01%), com renda familiar entre 1 e 5 salarios minimos (72,22%). A maior parte dos
participantes declarou ler frequentemente (43,65%) ou sempre (37,3%) os rotulos dos produtos
que consome. Dentre os principais atributos observados estd o prazo de validade (93,65%), o
preco (78,57%) e as informacdes nutricionais (77,78%).

Por meio da ANOVA realizada para cada um dos 126 participantes, verificou-se que 49
individuos ndo apresentaram diferenca significativa (p > 0,05) entre as avaliacGes dos dezoito
diferentes rétulos. Isto significa que os atributos e niveis apresentados em cada rétulo tiveram
0 mesmo efeito sobre a intencdo de compra desses consumidores. Desta forma, foram
considerados para as analises subsequentes apenas os individuos onde a atitude de compra
mostrou ser influenciada pelas informagdes apresentadas nos diferentes rotulos. A excluséo das
respostas de consumidores foi adotada em outros estudos do mesmo género (CALEGUER,;
MINIM; BENASSI, 2007; CARNEIRO et al., 2004; COSTA et al., 2000; DANTAS et al.,
2005). Na andlise de agrupamento foi possivel distribuir os 77 individuos restantes em trés
diferentes grupos com caracteristicas de intencdo de compra semelhantes (Tabela 22). O perfil

dos consumidores de cada grupo é apresentado na tabela 23.



Tabela 21 - Perfil s6cio-demogréafico e habitos de consumo dos participantes que realizaram a avaliagao dos rétulos
desenvolvidos (n = 126).

Caracteristicas Descricao %

Sexo Feminino 74,6
Masculino 25,4

Idade 18 — 29 anos 89,68
30 — 39 anos 5,56

40 — 49 anos 2,38

50 — 59 anos 2,38

Grau de instrugéo 2° grau 1,59
Superior completo 4,76

Superior incompleto 73,01

Pds-Graduagéo 20,64

Renda familiar mensal (salarios minimos) <l 3,97
la3 38,89

3ab 33,33

5al5 18,25

> 15 5,56

Quem faz as compras? Vocé 68,25
Outros 31,75

Lé rétulos? Sempre 37,3
Frequentemente 43,65

As vezes 16,67

Ocasionalmente 2,38

O que observa nos rétulos?? Prazo de validade 93,65
Preco 78,57

Informag0es nutricionais 77,78

Marca 63,49

Informag0es sobre ingredientes 59,52

Design 57,94

Informacgdes sobre aditivos 42,86

Outros: quantidade 2,38

aAtributos com mais de uma citagdo por consumidor.

No que diz respeito aos fatores cognitivos e atitudinais com relacdo aos alimentos
funcionais (Tabela 24), os resultados mostraram uma equivaléncia com rela¢do a todos os
conceitos da escala (conhecimento, percepcao do papel dos alimentos sobre a saude, crenca dos
beneficios & salde e percepcao do prego) para os trés grupos de consumidores, com excecao da
declaracdo 6 onde observou-se diferenca significativa (p < 0,05) entre eles. Nas questoes
envolvendo o conhecimento sobre alimentos funcionais, os consumidores declararam ter um
conhecimento moderado com relacdo a definicao deste tipo de alimento, no entanto disseram

conhecer alimentos enriquecidos e que exercem impactos benéficos especificos sobre a saide.



Tabela 22 - Resultados da andlise agregada para cada grupo de julgador.

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
(n=230) (n=18) (n=29)
% do total de consumidores 38,96% 23,37% 37,66%
Atributos e niveis/
Importancia Relativa (IR)
Informac&o Nutricional
Com 0,4865 -0,2272 0,6789
Sem -0,4865 0,2272 -0,6789
IR 14,54% 16,88% 33,03%
Informacgéo Prebiotico
Com prebidtico -0,1389 0,0821 0,1761
Sem prebidtico -0,3206 -0,0836 -0,7326
Com prebidtico e alegacdo funcional 0,4594 0,0015 0,5565
IR 11,66% 6,16% 31,35%
llustracao
ACC e Fruta -2,0006 -1,2070 -0,2257
ACC 2,9367 0,3423 0,8450
Fruta -0,9361 0,8647 -0,6193
IR 73,80% 76,96% 35,62%

Tabela 23 - Perfil sécio-demogréafico de cada cluster (grupo) (n = 77).

Caracteristicas

Descricdo

Grupol Grupo?2 Grupo3

(n=30) (n=18) (n=29)
Sexo Feminino 76,67 77,78 68,97
Masculino 23,33 22,22 31,03
Idade 18 — 29 anos 83,33 88,88 86,21
30 — 39 anos 13,34 5,56 -
40 — 49 anos 3,33 - 3,45
50 — 59 anos - 5,56 10,34
Grau de instrucgéo 2° grau completo - - 3,45
Superior completo 3,33 11,11 3,45
_ Superior 7667 77,77 58,62
incompleto
Pbs-Graduagéo 20 11,12 34,48
Renda familiar mensal (salarios <1 - 5,56 3,45
minimos) la3 46,67 22,22 27,59
3ab5 33,33 27,78 34,48
5a15 16,67 22,22 27,59
> 15 3,33 22,22 6,89




Tabela 24 - Resultados do questionrio de fatores atitudinais e cognitivos com relagéo a alimentos funcionais (n =
77).

Médias
Declaracoes Grupo 1 Grupo2 Grupo3
(n=30) (n=18) (n=29)
Aceitacéo de alimentos funcionais
1. Alimentos funcionais sdo aceitaveis para mim 3,73° 4,55° 4,062

se tiverem bom sabor.

2. Alimentos funcionais sdo aceitaveis, mesmo
que o sabor seja pior que a alternativa 2,632 2,662 2,372
convencional.

Conhecimento

3. Eu conheco alimentos com impactos benéficos

e . 4,362 4,332 4,412
especificos sobre a satde
4. Eu conheco alimentos enriquecidos. 4,232 4,0° 4,102
5._ Como vocé Jul_gaC seu conhecimento sobre 2,138 2,118 2.03°
alimentos funcionais?
Percepcdo do papel dos alimentos para a
salide
6. Al!mento§ desempenham um papel importante 4.9° 4,16 4,51
na minha salde.
Zéui: sinto que tenho controle sobre a minha 3,13° 2,942 3,372
8. E,U sinto que mlnh,a _allmentagao é mais 3,83° 3,33° 4,03°
saudavel agora do que ha cinco anos.
Crenga dos beneficios & satde
9. A_Ilmentos_ funcu?nals ttm um impacto 4,06° 4110 4.0°
benéfico em minha salde.
10. Eu percebo os all_mentos funcionais como 3.66° 3,55 3,79
parte de um modo de vida natural.
11. Alimentos funcionais me permitem ter o 3,50 3,050 3,03

controle da minha sadde.
12. O consumo de alimentos funcionais é uma
maneira conveniente de obter a ingestdo diaria
recomendada de certos componentes, a qual eu 3,562 4,222 3,792
nunca  conseguiria com  minha  dieta
convencional.
Percepcao de preco
13. Em minha opinido, alimentos funcionais sao
muito caros, considerando os seus beneficios 2,762 3,667 3,032
alegados para a saude.

®\/alores com diferentes letras na mesma linha indicam diferenca significativa (p < 0.05) entre os grupos de acordo

com o teste de Tukey.
°Escala com valores de 1 (baixo) a 3 (alto).

O grupo 1, representado por 38,96% de consumidores, foi enormemente influenciado
pela ilustracdo, com maior importéncia relativa (73,80%) dentre os atributos avaliados. Para
este grupo a presenca no rotulo das imagens da améndoa juntamente com a imagem da fruta,

ou somente a imagem da fruta, tiveram um impacto negativo. A imagem somente da améndoa



da castanha de caju influenciou positivamente a atitude de compra deste grupo. As informacdes
nutricionais, seguidas pela informacdo sobre prebidtico, tiveram importancias relativas
proximas, respectivamente, 14,54% e 11,56%. A presenca das informacgdes nutricionais e da
informacao prebidtico mais a alegacdo funcional afetaram positivamente a atitude de compra
deste grupo de consumidores.

A intencdo de compra do grupo 2 (23,37% dos consumidores) foi influenciada de forma
diferente dos demais grupos. A ilustracdo, assim como no grupo 1, também exerceu forte
influéncia sobre este grupo (importancia relativa de 76,96%), no entanto a presenca somente da
imagem fruta teve maior impacto positivo do que a ilustracdo da améndoa da castanha de caju.
O segundo atributo mais importante foi a informacdo nutricional, com a presenca destas
informac@es exercendo um impacto negativo neste grupo, resultado este diferente do obtido nos
demais grupos. A presenga do termo “prebidtico” pouco influenciou este grupo, no entanto,
exerceu um impacto positivo na atitude de compra da bebida.

No grupo 3, representado por 37,66% dos consumidores, houve uma maior igualdade
entre as importancias relativas de cada atributo, com a ilustracdo sendo ligeiramente mais
importante que os demais. Para este grupo, a presenca das informacdes nutricionais e do termo
prebidtico mais a sua alegacdo funcional e a ilustracdo somente da améndoa da castanha de caju
tiveram um impacto positivo na intencdo de compra. Cabe ressaltar, que para este grupo tanto
a presenca do termo “prebidtico” mais a alegagédo funcional como a sua auséncia influenciaram
positivamente 0s consumidores, no entanto, na auséncia, a atitude de compra € menor.

A ilustracdo foi o atributo que mais influenciou a atitude de compra dos consumidores,
com a maioria deles preferindo a imagem apenas das améndoas da castanha de caju no rétulo.
Apesar de, na época de realizacdo deste estudo, ndo haver no mercado brasileiro bebidas & base
do extrato da améndoa da castanha de caju, o fato dos consumidores terem sido positivamente
influenciados pela presenca da imagem desta matéria-prima no rétulo indica que, mesmo este
produto sendo feito a partir de um ingrediente ndo usual em bebidas, os consumidores néo o
rejeitaram. A importancia da ilustracdo também foi observada em outros estudos. Carneiro e
colaboradores (2012) também verificaram a ilustragdo como sendo um fator relevante no
processo de decisdo de compra de cachacas. Caleguer, Minim e Benassi (2007) observaram que
a presenca da fruta e do copo com a bebida foi considerada importante na avaliacdo de rétulos
de preparado sélido para refresco de laranja.

A baixa importancia relativa dada as informagdes nutricionais pela maior parte dos
consumidores pode ser devido ao fato destes ja saberem que, por ser um produto de origem

vegetal, este é naturalmente isento de lactose e colesterol. Apesar disto, a presenca de tais



informagdes teve um impacto positivo na inten¢do de compra da maioria dos consumidores.
Carneiro e colaboradores (2005) também obtiveram resultado semelhante ao avaliarem o efeito
da informagao “sem colesterol” e “rico em vitamina E” na intencao de compra de 6leo de soja,
no entanto, a sua presenca exerceu um impacto positivo na atitude de compra. Apesar disso,
alguns estudos tém demonstrado a importancia de informagdes nutricionais na aceitacdo de
alimentos (GRUNERT, WILLS, 2007; LEATHWOOD et al., 2007; VAN TRIJP; VAN DER
LANS, 2007; VERBEKE; SCHOLDERER; LAHTEENMAKI, 2009). Possivelmente, a
informagdo “sem lactose” teria maior importdncia em consumidores que tivessem algum
problema de salde relacionado a ingestdo de lactose, o que ndo foi pesquisado neste estudo,
visto que o produto é destinado ao consumo da populagdo em geral.

Apesar de ter sido considerada um fator de baixa importancia para a maioria dos
consumidores (grupos 1 e 2), a presenca do termo prebiotico e sua alegacao funcional exerceu
um impacto positivo nos consumidores. A pouca influéncia desta informacdo pode estar
relacionada, dentre outros fatores, ao fato de, atualmente, no Brasil praticamente ndo haver
divulgacdo sobre o conceito de alimento prebidtico e, muito menos, alimentos comercialmente
disponiveis com esta informacdo, o que péde ser observado com a realizacdo dos grupos de
foco. Outro fator relevante a ser considerado, € a importancia da relagdo entre o alimento
carreador do ingrediente funcional e a alegacdo a salude atribuida a este, sendo o efeito desta
relagdo ainda bastante controverso. Enquanto alguns estudos apontam para o fato de alegagdes
funcionais exercerem pouca ou nenhuma influéncia sobre aceita¢do de alimentos considerados
naturalmente saudaveis (BECH-LARSEN; GRUNERT, 2003; LYLY etal., 2007; NIVA, 2007,
SABBE et al., 2009), outros relatam que este tipo de alimento tende a ser mais beneficiado por
estas informacdes (ARES; GAMBARO, 2007; GRUNERT; WILLS; FERNANDEZ-
CELEMIN, 2010; SIEGRIST et al., 2008). Neste sentido, ainda ha a influéncia do tipo de
alegacdo funcional relacionada ao tipo de alimento (SINGER et al, 2006). Quanto menos
natural for a combinacéo entre a alegacdo nutricional ou funcional e o alimento, por exemplo,
suco de laranja enriquecido com célcio, menor sera o efeito destas na aceitagdo se comparado
a um enriquecimento mais natural (VERBEKE, SCHOLDERER, LAHTEENMAKI, 2009).
Soma-se ainda o fato de que o efeito da alegacao funcional atribuida ao alimento também pode
variar de acordo com a importancia pessoal que esta tem para o consumidor (DEAN et al.,
2012). Apesar dos fatores levantados, o resultado obtido demonstra o potencial de utilizagéo
deste tipo de informacg&o como forma de influenciar a atitude de compra dos consumidores com
mesmo perfil deste estudo (mulheres adultas de alto nivel de escolaridade). O impacto positivo

de alegacdes funcionais na aceitacdo de alimentos também foi demonstrada em outros estudos



(SIEGRIST; STAMPFLI; KASTENKOLZ, 2008; SIRO et al., 2008; HAILU et al., 2009; LAMPILA
etal., 2009; SABBE et al., 2009; VERBEKE, SCHOLDERER, LAHTEENMAKI, 2009; DEAN

etal., 2012).
4.2.3 Avaliacao da expectativa com relacdo aos rétulos desenvolvidos

A maioria dos consumidores que participaram deste estudo era do sexo feminino
(64,70%), com faixa etaria entre 18 e 25 anos (81,63%), estudantes de graduacdo (80,49%),
com renda familiar entre 3 e 5 salarios minimos (40,21%) (Tabela 25).

Os rétulos e as informacdes contidas neles criaram uma expectativa bastante positiva
nos consumidores com relacdo aos atributos de qualidade, impressao global e atitude de compra
(fase expectativa) (Tabela 26). No entanto, alguns rétulos se destacaram e alcangaram melhor
desempenho, diferindo dos demais, com relacdo ao atributo qualidade, atratividade, nutritivo,
saudavel, impresséo global e atitude de compra. Em geral, os rétulos 2 e 3 obtiveram maiores

médias em todas as caracteristicas avaliadas.

Tabela 25 — Perfil sécio-demogréafico dos consumidores que realizaram a analise de expectativa com relagdo aos
rétulos desenvolvidos (n = 102).

Caracteristicas socio-demograficas % de consumidores
Sexo
Feminino 64,70%
Masculino 35,30%
Idade (anos)
18 - 25 81,63%
26 - 35 14,29%
36 — 45 3,06%
46 — 55 0,0%
56 — 60 1,02%
Escolaridade
Superior incompleto 80,49%
Superior completo 13,41%
Pds-Graduagdo 6,10%
Renda familiar mensal
Até 1 salario minimo 11,34%
1 a 3 salarios minimos 27,83%
3 a 5 salarios minimos 40,21%
5 a 15 salarios minimos 19,59%
> 15 salarios minimos 1,03%

ApOls degustarem a bebida associada a cada um dos rotulos (fase informada), os

consumidores mantiveram a avaliacdo positiva com relacdo aos atributos de qualidade,



impressdo global e atitude de compra para todos os rétulos analisados (Tabela 26). Cabe
destacar, que apesar dos consumidores terem degustado a mesma bebida para associagdo com
os diferentes rotulos, houve diferenca significativa (p < 0,05) para os atributos nutritivo e
saudavel, com a bebida associada ao rotulo 2 sendo percebida como mais saudavel e nutritiva.
E importante ressaltar, que a bebida alcancou aceitacio sensorial satisfatoria, alcancando
médias em torno de 6,0 (“gostei ligeiramente”) com relagdo a impressao global, além de atitude

de compra positiva (média 6,0 = “provavelmente compraria”).

Tabela 26 — Resultados da avaliagdo dos rétulos nas fases de expectativa e informada (n = 102).

Roétulo 1 Rétulo 2 Rétulo 3
E [ E | E |

Qualidade 16°+1,2 1,72+1,3 1,7 +12 1,82+£1,.2 1,9+12 1,82+1,3
Especial 1,22+ 1,4 1,33+ 1,4 1,33+1,2 1,58+ 1,4 1,42+1.3 1,42+ 1,4
Sabor 09413  13+17  10°:13  1,22£17 100412 120417
Atrativo 110+14 129415  13+14  13+16 142+ 14 142415
Nutritivo 200£1,0  21°+10 23°£08  24°:08 2,3+08 210410
Seguro 182411 20°+10 19+11  2,0°+10 1,9°+1,0 2,0041,0
Saudavel 23°£09  2,3°+09 24109 24%+09  25+08  2,4*+009
Impressao 64°+15 649421 680+14 6521 6,8+ 1,4 6,5+ 2,1
global

Alitudede  goo,1 7 goriza  e3:17 6121 6317 62422
compra

Rétulo 1: 0% lactose + 0% colesterol; Rotulo 2: 0% lactose + 0% colesterol + fonte de fibras; Rétulo 3: 0% lactose
+ 0% colesterol + antioxidantes.

E = Expectativa; | = Informada

) etras diferentes significam diferenca significativa (p < 0,05) entre os rétulos para o mesmo atributo e fase de
avaliacéo.

O teste t realizado entre o par de médias das duas fases de avaliacdo (expectativa e
informada) mostrou que nao houve diferenca significativa (p > 0,05) com relagéo aos atributos
qualidade, especial, atrativo, nutritivo, saudavel (Figuras 19, 20 e 21) e a atitude de compra
(Figura 22), em todos os rotulos analisados, o que demonstra a confirmacdo da expectativa
criada. Apenas o rotulo 1 apresentou diferenca significativa (p < 0,05) no que diz respeito as
atributos sabor e seguranca, sendo percebida como mais saborosa e segura apos a bebida ser
degustada (fase informada). Na avaliacdo da impresséo global apenas os rétulos 2 e 3 (Figura
23) diferiram significativamente entre as fases de avaliacdo (p < 0,05), com a bebida sendo
menos aceita apos degustada juntamente com o respectivo rotulo (fase informada). Estes dois
ultimos resultados demonstram que houve uma desconfirmacao negativa da expectativa criada

com relagdo a estes atributos.



Figura 19. Resultados do rétulo 1 com relagdo aos atributos de qualidade nas duas fases de avaliagdo (expectativa
e informada).
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aSignificativo pelo teste t de Student (p < 0,05) para 0 mesmo atributo entre as fases de avaliagdo (expectativa e
informada).

"N4o significativo pelo teste t de Student (p > 0,05) para 0 mesmo atributo entre as fases de avaliagéo (expectativa
e informada).

Figura 20. Resultados do rotulo 2 com relagdo aos atributos de qualidade nas duas fases de avaliagdo (expectativa
e informada).
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Figura 21. Resultados do rotulo 3 com relagdo aos atributos de qualidade nas duas fases de avaliagdo (expectativa
e informada).
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Figura 22. Resultados dos trés rétulos avaliados com relagdo a atitude de compra em cada fase de avaliagdo
(expectativa e informada).
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informada).



Figura 23. Resultados dos trés rotulos avaliados com relagdo a impressdo global em cada fase de avaliagdo
(expectativa e informada).
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aSignificativo pelo teste t de Student (p < 0,05) para cada rétulo entre as fases de avaliagdo (expectativa e
informada).
"Nao significativo pelo teste t de Student (p > 0,05) para cada rotulo entre as fases de avaliagdo (expectativa e
informada).

Os resultados obtidos indicam que o rétulo e as informacGes a este vinculadas foram
eficientes em criar expectativas positivas nos consumidores com relacdo a bebida no que diz
respeito a sua aceitacdo, intencdo de compra e aos atributos de qualidade. Uma alta expectativa
tende a levar para uma aceitacdo do produto, enquanto que o inverso, possivelmente, causara a
sua rejeicdo (CARDELLO, 1994). Neste sentido, em consonancia com os dados alcancados,
diversos estudos vém demonstrando a influéncia das informacdes presentes no rétulo e de
diferentes alegagdes nutricionais em criar expectativas positivas com relacdo aceitacido e
intengdo de compra de diversos produtos alimenticios (CARRILLO et al., 2012; TARACON
et al., 2014; VERBEKE; SCHOLDERER; LAHTEENMAKI, 2009; HAILU et al., 2009;
LAMPILA et al., 2009; SIEGRIST et al., 2008). No entanto, cabe destacar que o alimento s6
sera aceito se as caracteristicas sensoriais do produto obtiverem a aceitacdo do consumidor
(DELIZA; MACFIE, 1996). Conforme os resultados obtidos, observou-se que as expectativas
criadas com relacdo aos rotulos e suas informacGes foram confirmadas ou desconfirmadas
positivamente pelos consumidores ao degustarem o produto, em ambos 0s casos a bebida obteve
aceitacdo satisfatoria. Para que haja satisfacdo do consumidor e uma maior probabilidade de
recompra do produto a expectativa criada deve ser confirmada ou desconfirmada positivamente,

do contrario o mesmo, possivelmente, sera rejeitado (BROWN et al., 2008). Desta forma, é



possivel afirmar que, possivelmente, em um processo de compra deste produto 0 mesmo seria
aceito.

O rotulo que continha a informacdo “0% lactose e 0% colesterol”, apesar te ter
alcancado em algumas caracteristicas médias inferiores aos demais rétulos, também gerou uma
expectativa muito positiva nos consumidores. E importante destacar que, seguindo as regras de
rotulagem da legislacdo brasileira (ANVISA, 2002), foi informado no rétulo que a bebida era
isenta naturalmente destas substancias, o que leva a crer que os demais atributos apresentados
neste rétulo também foram importantes para a avaliacdo dos consumidores. Ja para os rotulos
com as informagoes “0% lactose, 0% colesterol e fonte de fibras” e “0% lactose, 0% colesterol
e antioxidantes”, por terem alcangado maiores médias, € possivel afirmar que estas informagdes
foram mais importantes na avaliacdo dos consumidores.

As alegacdes nutricionais normalmente prometem beneficio a todos, visando, assim, 0s
consumidores em geral, em vez de grupos especificos de individuos. No entanto, a importancia
que cada alegacdo tera, e o impacto que ela exercera na avaliacdo do produto, ira depender da
relevancia pessoal que esta tem para cada consumidor (DEAN et al., 2012). Apesar das
informagdes “fonte de fibras” e “antioxidantes” estarem relacionadas a beneficios a satde
bastante distintos, ambas tiveram a mesma importancia para os consumidores, influenciando
positivamente em igual grau. Apesar de ndo ter sido informado a relagdo entre o(s) tipo(s) de
componente(s) e o beneficio a salude que eles propiciam, conforme relatado por Urala e
colaboradores (2003), em alguns casos ja foi estabelecido uma ligacdo entre 0 componente ativo
e 0 beneficio a saide na mente dos consumidores, fazendo com que a informacdo deste
componente no rétulo exerca um efeito tdo forte quanto apresentar o beneficio. Desta forma,
observou-se que as trés alegacOes nutricionais avaliadas poderiam ser utilizadas no rétulo deste
produto. No entanto, as informacdes 2 e 3, possivelmente, influenciariam mais positivamente a
percepcao dos consumidores quanto as caracteristicas de qualidade, impressao global e atitude

de compra da bebida, considerando-se o perfil socio-demogréafico estudado.

4.3 Efeito das informacdes nutricionais e alegacOes a salde relacionadas a bebidas a base

do extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju e de soja

4.3.1 Perfil dos consumidores



O perfil s6cio-demografico dos consumidores (Tabela 27) que realizaram a analise foi
composto por individuos predominantemente do sexo feminino (75%), com idade entre 18 e 25
anos (69,79%) e estudantes de graduacéo (71,87%).

Tabela 27 - Perfil sécio-demografico dos consumidores que avaliaram o efeito das informag6es nutricionais e
alegacGes a saude relacionadas a bebidas a base do extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju e de soja
(n=96).

Caracteristicas socio-demograficas % de consumidores

Sexo

Feminino 75,0
Masculino 25,0
Idade (anos)

18 -25 69,79
2635 27,08
3645 3,13
Escolaridade

Superior incompleto 71,88
Superior completo 7,29
Pds-Graduagdo 20,83

Quanto a familiaridade com relacdo as matérias-primas bases das bebidas avaliadas
(extratos hidrossoluveis vegetais) (Tabela 28) a maior parte dos consumidores (66,66%) alegou
conhecer e ja ter experimentado bebidas a base de “leite de soja”, enquanto que para as bebidas
a base de “leite de castanha” a grande maioria nunca tinha ouvido falar (44,79%) ou ja “tinha

ouvido falar, mas nunca experimentou” (31,25%).

Tabela 28 - Familiaridade e/ou experiéncia de consumo dos consumidores com relagdo a bebidas a base de “leite
de soja” e “leite da castanha de caju” e adicionadas de suco de frutas. (n = 96).

“Leite de castanha de

“Leite de soja”

caju”
Conheco e ja experimentei 66,67% 23,96%
Conheco (Ja_ouw fqlar), mas 31.25% 31.25%
nunca experimentei
N&o conhego (nunca ouvi falar) 2,08% 44,79%

4.3.2 Efeito do tipo de bebida e da informacéo na avaliacéo

Com relagdo a aceitagdo do sabor e impressdo global (Tabela 29), houve diferenca
significativa (p < 0,05) entre as amostras nas duas fases de avaliagcdo (com e sem informacéo).
Tanto na fase sem informacdo quanto na informada, a bebida a base de extrato hidrossoltvel de
soja obteve melhor desempenho. No entanto, ambas as bebidas obtiveram médias

correspondentes ao intervalo de aceitagdo positiva da escala (escores 6 ao 9), variando entre 6



(“gostei ligeiramente”) e 7 (“gostei moderadamente”). As informagdes fornecidas nao
influenciaram os consumidores no sentido de modificarem a aceitagédo do sabor e impresséo

global das duas bebidas.

Tabela 29 - Médias e desvio padrdo dos resultados de aceitagdo e percepgdo dos consumidores com relagéo as
bebidas a base de extrato hidrossolivel de soja e extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju sabor
abacaxi com e sem informacao.

Bebida a base de castanha Bebida a base de soja
Atributo Sem Com Sem Com
informacéo informacéo informacéo informacéo
Sabor 567°°+245 6,05 +245  7,25%%+1 86 7,58 + 1 47
'”;‘;ggzslao 6,06 +213 634 +235 743%+150  7.61%+137
Percepcdode  ;78ay 137 8041078 69684112  7.74%+0,83
saudavel

Valor nutritivo  7,37%8+1,32  8,09%+076  7,055°+117  7,88"°+0,91
AB| etras diferentes significam diferenca significativa entre as fases de informacéo para cada bebida.
ab_etras diferentes significam diferenca significativa entre as bebidas na mesma fase de avaliagdo (com e sem
informag4o).

Com base nos resultados obtidos, observa-se que a bebida a base de soja obteve melhor
desempenho considerando-se a aceitacdo do sabor e a impressdo global. No entanto, é
importante destacar que a bebida a base de castanha de caju ndo foi rejeitada pelos
consumidores, atingindo média heddnica equivalente a aceitacdo deste produto (do escore 6 ao
9). Cabe ressaltar ainda, que, aproximadamente, 76% dos consumidores nunca haviam
experimentado nenhum tipo de bebida a base de “leite de castanha de caju” adicionada de suco
de frutas, o que pode ter colaborado para a mais baixa aceitacdo devido a falta de familiaridade
do sabor desta matéria-prima em bebidas.

Quanto a percepcao de alimento saudavel ndo houve diferenca entre o tipo de bebida
em ambas as fases de avaliacdo (com e sem informacéo) (Tabela 29). As médias obtidas por
ambas variaram entre 7,0 (“moderadamente saudavel”) e 8,0 (“muito saudavel”), o que significa
que os consumidores tiveram uma percepcao positiva quanto a saudabilidade das mesmas. A
fase de avaliagdo (com e sem informacgdo) modificou a percep¢do dos consumidores com
relacdo as duas bebidas. Apos serem fornecidas as informagdes os participantes perceberam as
bebidas como sendo ainda mais saudaveis.

Com relagéo a percepcdo do valor nutritivo (Tabela 29) tanto o tipo de bebida quanto a
fase de avaliacdo apresentaram diferenca significativa. Apds receberem informacgoes sobre as
amostras, os consumidores as perceberam como sendo mais nutritivas. Tanto na fase “com”

quanto na fase “sem informagéo” a bebida & base de améndoa da castanha de caju foi percebida



como mais nutritiva do que a bebida de soja. Em ambas as bebidas as médias variaram entre
7,0 (“moderadamente nutritivo™) e 8,0 (“muito nutritivo”).

A anélise pelo modelo linear misto generalizado para medidas repetidas (Tabela 30)
mostra que para aceitacdo do sabor e impressao global apenas o tipo de bebida influenciou os
consumidores. Este efeito pode ser observado por meio das Figuras 24 e 25, onde é possivel
notar que a bebida a base de soja obteve maior aceitacdo destas caracteristicas sensoriais em
ambas as avaliagdes (com ou sem informagdo). O efeito da “informagdao” e a interagdo
“informagao x bebida” ndo foram significativos para a aceitacdo destes atributos. A percepcao
de alimento saudavel, por sua vez, foi afetada apenas pela informacdo, o que significa que
apenas h& modificacdo quanto a saudabilidade quando a informacdo com relacdo as duas
bebidas € fornecida. Quanto a percepcéo do valor nutritivo, esta sofreu influéncia tanto do tipo
de bebida, quanto da presenca ou nao de informacdo. Tanto “com” quanto “sem informacao”,
a bebida a base de castanha de caju foi percebida como sendo mais nutritiva do que a bebida a
base de soja (Figura 26). As informacOes fornecidas modificaram a percepcdo dos
consumidores, 0s quais perceberam ambas as amostras como sendo mais saudaveis e nutritivas
(Figuras 27 e 28).

Tabela 30 - Andlise dos resultados do efeito do tipo de bebida e da informacdo pelo modelo linear misto
generalizado para medidas repetidas.

Sabor Impresséo Percepcao Valor
Efeito global de saudavel nutritivo

p-valor p-valor p-valor p-valor
Informacéo 0,25 0,316 <0,001* <0,001*
Bebida <0,0001* <0,001* 0,485 0,03*
Informacao x Bebida 0,67 0,656 0,50 0,899

*Valores significativos (p < 0,05)

Figura 24 — Influéncia do tipo de bebida na aceitacdo do sabor.
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Figura 25 — Influéncia do tipo de bebida na aceitacdo da impressao global.
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Figura 26 — Influéncia do tipo de bebida na percep¢do do valor nutritivo.
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Figura 27 — Influéncia da informag&o na percepcdo de alimento saudavel.
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Figura 28 — Influéncia da informag&o na percepcdo do valor nutritivo.
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Foi observado que as informagfes fornecidas quanto as caracteristicas nutricionais e
alegacdes funcionais atribuidas as bebidas influenciaram os consumidores no sentido de
aumentarem a sua percep¢do quanto a saudabilidade e o valor nutritivo de ambas as bebidas.
Estes resultados corroboram o observado em diversos estudos, que informacdes nutricionais e
alegacdes funcionais podem influenciar positivamente a percepc¢édo dos consumidores quanto a
questdes nutricionais e de salde relacionadas aos alimentos (LYLY et al., 2007;
LAHTEENMAKI, 2013; WANKI MOON; BALASUBRAMANIAN; RIMAL, 2011; SABA
etal., 2010; VAN TRIJP; VAN DER LANS, 2007). Neste sentido, as informacdes relacionadas
a bebida a base de castanha de caju influenciaram mais positivamente os participantes na
modificacdo da percepcéo destas caracteristicas. Talvez este resultado tenha sido obtido devido
a associacdo “gosto ruim, alimento mais saudavel” (SABBE et al., 2009) , visto que esta bebida
foi a que obteve menor média de aceitagdo quanto ao sabor e impressdo global. Outra hipétese
a ser levantada é a de que as informacdes relacionadas a bebida de castanha de caju tenham
maior importancia para estes consumidores. Visto que a relevancia pessoal que as alegacdes
funcionais tém para cada individuo é um fator importante na aceitacdo do alimento funcional
(LAHTEENMAKI, 2013).

4.3.3 Efeito da neofobia alimentar e do interesse em alimentacao saudavel na avaliagéo
Por meio dos resultados da escala que mede o interesse em alimentacdo saudavel

(Tabela 31) os individuos foram separados em dois grupos, 0s que demonstraram alto (n = 53)

e baixo (n = 43) interesse em alimentacdo saudavel. Com relacéo a escala que mede a neofobia



alimentar (Tabela 32) foi possivel agrupar os participantes em dois grupos, neofilicos (n = 53)
e neofdbicos (n = 43). A consisténcia interna calculada para as escala de interesse em
alimentacdo saudavel e neofobia alimentar através do indice a de Cronbach foi de,
respectivamente, 0,80 e 0,82, o que demonstra que os dados obtidos sdo confiaveis e que ha
uma boa correlagao entre as respostas.

As Tabelas 33 e 34 mostram as estimativas para os modelos considerando-se diferencas
entre os participantes com relacdo a neofobia alimentar e o interesse em alimentacdo saudavel,
tipo de bebida, informacéo e as interacdes. Para ambos os modelos pode-se observar que ndo
houve efeito significativo da neofobia alimentar e do interesse em alimentagdo saudavel e suas
interacdes na aceitacdo do sabor e impressédo global, bem como na percepgédo de alimento

saudavel e valor nutritivo.

Tabela 31 — Resultados do questionario que mede o interesse em alimentacdo saudavel (n = 96).

Declaracoes Média = DP
Eu sou muito preocupado sobre o qudo saudavel os alimentos séo. 4,33+0,83
Eu sempre sigo uma dieta saudavel e balanceada. 3,02+1,18
E importante para mim que minha dieta seja pobre em gordura. 3,38 +1,23
E importante para mim que minha alimentac&o diaria contenha muitas 410 +1.10
vitaminas e minerais. T
El_J €omo 0 que eu gosto e ndo me preocupo com o quao saudavel o 3,39 + 1,32
alimento é.
O quédo saudavel é o alimento tem pouco impacto nas minhas escolhas. 3,76 £1,28
O quédo saudaveis o0s petiscos sdo, ndo faz nenhuma diferenca para mim. 3,77 +£1,23
Eu ndo evito nenhum alimento, mesmo aqueles que podem elevar meu 3,50 + 1,47
colesterol.
Cronbach a 0,80
Mediana 3,75

DP: Desvio padrdo
Tabela 32 - Resultados do questionario que mede a neofobia alimentar (n = 96).
Declaracoes Média + DP

Experimento constantemente novos e diferentes alimentos. 2,08 +1,22
Né&o confio em alimentos novos. 2,05+ 1,03
Se ndo conheco os ingredientes de uma comida, ndo a experimento. 2,28 £1,22
Gosto de comida de diferentes paises. 2,43 +1,25
A comida étnica parece esquisita demais para provar. 2,32 +1,09
Em jantares comemorativos, experimento comidas novas. 1,95+1,18
Receio comer coisas que nunca experimentei. 2,41+1,32
Sou seletivo relativamente a comida que como. 3,36 £1,17
Sou capaz de comer praticamente tudo. 2,86 1,41
Gosto de experimentar novos restaurantes étnicos. 2,65+ 1,32
Cronbach a 0,82
Mediana 2,4

DP: Desvio padrao



Tabela 33 - Analise dos resultados do efeito do tipo de bebida, da informacédo e da neofobia pelo modelo linear
misto generalizado para medidas repetidas.

Sabor Impressao Percepcao Valor
Efeito global de saudéavel nutritivo

p-valor p-valor p-valor p-valor
Informacéo 0,518 0,475 <0,001* <0,001*
Bebida 0,002* 0,001* 0,34 0,016*
Neofobia 0,510 0,532 0,624 0,561
Informacéo x Bebida 0,983 0,832 0,641 0,611
Neofobia x Bebida 0,907 0,901 0,517 0,227
Informacéo x Neofobia 0,798 0,982 0,865 0,838
Bebida x Informacéao x 0,683 0,867 0,968 0,384

Neofobia
*Valores significativos (p < 0,05)

Tabela 34 - Anélise dos resultados do efeito do tipo de bebida, da informacdo e do interesse em alimentacéo
saudavel pelo modelo linear misto generalizado para medidas repetidas.

Sabor Impressao Percepcao Valor
Efeito global de saudavel  nutritivo

p-valor p-valor p-valor p-valor
Informacao 0,162 0,332 <0,001* <0,001*
Bebida <0,001* <0,001* 0,884 0,079
IAS 0,94 0,884 0,755 0,441
Informacgéo x Bebida 0,483 0,562 0,394 0,850
IAS x Bebida 0,184 0,5468 0,566 0,849
Informacgéo x 1AS 0,611 0,611 0,675 0,478
Bebida x Informacéo x 0,371 0,601 0,596 0,892

IAS
*Valores significativos (p < 0,05); IAS: interesse em alimentagdo saudavel

Pesquisas tém mostrado que individuos neofobicos, aqueles que tendem a rejeitar novos
alimentos, costumam avaliar e terem atitudes negativas e baixas expectativas com relacdo ao
prazer e sabor destes produtos (TUORILA et al., 2001; VILLEGAS, CARBONELL;
COSTELL, 2008; HENRIQUES; KING; MEISELMAN, 2009). Além disso, algumas
pesquisas tém mostrado que a neofobia tem um impacto negativo sobre a aceitacdo e intengéo
de compra de alimentos funcionais (URALA; LANTEENMAKI, 2004; SIEGRIST;
STAMPFLI; KASTENHOLZ, 2008). Apesar de terem sido identificados diferentes grupos
quanto & neofobia alimentar (neofilicos = 53 e neofdbicos = 43), ndo foi observado diferenca
entre os diferentes tipos de consumidores (neofilicos versus neofobicos) com relacdo a
aceitacdo e percepcdo das bebidas. O intuito da escala que mede os diferentes graus de neofobia
alimentar era avaliar a possivel influéncia deste fator na aceitagéo da bebida a base de castanha
de caju, visto que as bebidas a base de soja adicionadas de suco de frutas ja sdo um produto de

sucesso comercial no mercado brasileiro. Apesar de 76% dos consumidores ndo terem



experimentado bebidas a base de castanha de caju, a falta de influéncia da neofobia alimentar
pode ter ocorrido devido ao fato da matéria-prima, castanha de caju, ser muito familiar aos
consumidores que realizaram este estudo. A familiaridade ou a falta dela com relacdo ao
alimento tem um papel fundamental no comportamento do neofébico (HENRIQUES; KING;
MEISELMAN, 2009) e esté relacionada com o nivel de experiéncia que um individuo teve com
qualquer objeto ou estimulo dado (ALDRIDGE; DOVEY; HALFORD, 2009). Esta experiéncia
pode ter ocorrido de diversas formas, incluindo a familiaridade visual (alimentos visualizados
anteriormente), familiaridade com o sabor (alimentos experimentados anteriormente) e
familiaridade nominal, categorias de objetos com os quais o individuo tenha tido algum
conhecimento prévio (ALDRIDGE; DOVEY; HALFORD, 2009). Villegas et al. (2008) ao
analisarem como a neofobia poderia afetar a aceitacdo e atitude de compra de bebidas a base de
soja sabor baunilha, encontraram que os individuos que eram consumidores de leite de soja
deram notas de aceitacdo significativamente maiores do que 0s ndo consumiam este produto.
Alguns estudos (VERBEKE, 2005, 2006; VILLEGAS; CARBONELL; COSTELL,
2008; SABBE et al., 2009) demonstraram que os consumidores tendem a avaliar informacoes
nutricionais e alegacGes funcionais relacionadas a um alimento em direcdo as suas atitudes e
crencas relacionadas a satde. Isto €, individuos com maior interesse em alimentagdo saudavel
sdo aqueles que sdo mais positivamente influenciados por este tipo de informacdes. Apesar de
terem sido identificados diferentes grupos quanto ao interesse em alimentagdo saudavel (alto =
53; baixo = 43), estes ndo apresentaram diferenca com relacdo a aceitacdo e percepcao das
bebidas. Este resultado, no entanto, € positivo, visto que ambos 0s grupos tém a mesma
aceitacao e percepc¢do com relacdo as bebidas, ndo havendo uma segmentacgéo de consumidores,
aumentando, desta forma, o publico destes produtos considerando-se o perfil socio-

demogréfico estudado (mulheres adultas com alto nivel de instrugéo).



5 CONCLUSAO

As bebidas prebidticas a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju
devem ser adicionadas das seguintes concentracfes de suco e aclcar para obtencdo de um
produto com aceita¢do sensorial e parametros fisico-quimicos adequados, uva (7% de agucar e
37% de suco), abacaxi (7% de aclcar e 35% de suco) e manga (8% de aclcar e 40% de suco).

As informacgbes qualitativas mais relevantes no processo de decisdo de compra da
bebida a base do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju e suco de manga
destacadas pelos grupos de foco foram a ilustracédo, as informagdes nutricionais (0% de lactose
e 0% de colesterol) e o termo “prebidtico” com sua alegacdo funcional (“Contribui para o
equilibrio da flora intestinal”).

Na avaliacdo dos rétulos, a ilustracdo foi o atributo que maior influéncia exerceu na
intencdo de compra deste produto, com os consumidores preferindo somente a imagem da
améndoa da castanha de caju no rétulo. As informagdes nutricionais tiveram um efeito positivo,
no entanto foram consideradas de baixa importancia. O termo prebidtico e sua alegacéo
funcional foram considerados de baixa importancia, no entanto influenciaram positivamente a
intencdo de compra da maioria dos consumidores.

A utilizacdo de diferentes alegacBes nutricionais no rétulo mostrou ter um impacto
positivo na percepcao da bebida quanto as caracteristicas de qualidade, impressdo global e
atitude de compra. Os rotulos adicionados das informagdes “0% lactose, 0% colesterol e fonte
de fibras” e “0% lactose, 0% colesterol e antioxidantes” foram os que influenciaram mais
positivamente os consumidores em igual grau, podendo ambos serem utilizados na embalagem
deste produto.

As informac6es sobre a composicao, caracteristicas nutricionais e alegacdes funcionais
relacionadas as bebidas a base de extrato hidrossoltvel de soja e améndoa da castanha de caju
ndo influenciaram a aceitacdo do sabor e impressdo global, mas tiveram um impacto positivo
na percepgéo dos consumidores quanto a saudabilidade e o valor nutritivo de ambas, sendo a
bebida a base de améndoa da castanha de caju percebida como mais nutritiva e mais saudavel
do que a bebida de soja. As diferentes caracteristicas dos consumidores quanto ao interesse em
alimentacédo saudavel (alto e baixo) e a neofobia alimentar (neofilicos e neofébicos) ndo tiveram
influéncia sobre a aceitacéo das bebidas, assim como sobre a percepcéao de alimento saudavel e

valor nutritivo.
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