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RESUMO

Com o dia a dia cheio de atividades aliado a uma maior preocupac¢do com a qualidade de vida,
0 consumidor tem procurado por alimentos mais praticos, como barras alimenticias saudaveis,
com caracteristicas nutricionais que promovem uma melhoria na saude. Diante desse mercado
cada vez mais promissor, a industria alimenticia faz uso de diversas estratégias para atrair o
consumidor, dentre elas o marketing sensorial. O presente estudo objetivou aplicar técnicas de
marketing sensorial no desenvolvimento de um roétulo frontal para uma barra alimenticia
contendo gergelim, pélen apicola e mel, verificando sua influéncia sobre a aceitagdo do produto.
No desenvolvimento do rotulo frontal foram adotadas as técnicas de marketing, grupo focal e
questionario online para identificar os elementos e informagdes a serem inseridas. E, para
avaliar o seu impacto na aceitagdo da barra foram utilizados testes de expectativa a trés versdes
do rétulo frontal: o rétulo 1 (sem informagdes), 2 (6g de proteinas, fonte de minerais e adogado
naturalmente) e 3 (6g de proteinas, fonte de minerais e antioxidantes) e inten¢ao de compra. Ja
na avaliacdo dos atributos presentes no rotulo foi utilizado a escala Likert. A barra alimenticia
apresentou as seguintes caracteristicas nutricionais: 6g de proteinas por por¢do, antioxidantes e
¢ considerada fonte de minerais (Mn, Zn, Cu, Mg e P). Através dos resultados obtidos com o
questionario, os atributos da barra deveriam destacar qualidade, seguranca alimentar e sabor,
além disso, os rotulos devem apresentar informagdes nutricionais, as consideradas mais
importantes foram: rico em fibras, fonte de proteinas, 100% natural, fonte de minerais, sem
gorduras frans e baixo teor de sodio, praticidade e serem capazes de indicar a qualidade. O
consumidor sugeriu, durante os grupos de foco, rotulos com cores foscas variando nos tons
amarelados (relacionados a produtos apicolas e ao gergelim) e madeirados (lembram produtos
naturais), com no maximo trés informagdes nutricionais complementares, podendo ter ou nao
a presenga de imagem ilustrativa. Posteriormente, métodos afetivos quantitativos foram
aplicados para avaliar através da escala hedonica, para os atributos impressao global, aparéncia,
aroma, sabor, dogura e textura, os resultados observados foram positivos com média em torno
de 6 (gostei ligeiramente). Para os testes de expectativa e intengao de compra dos consumidores,
antes e apos o consumo do produto, o rétulo 1 diferiu dos demais na aceitagdo (p<0,05). Os
rotulos 2 e 3 ndo diferiram entre si (p>0,05). Portanto, o uso das técnicas de marketing para
elaboragdo e avaliagdo de um rétulo frontal, auxiliaram na identificagdo dos elementos que
devem estar presentes no rotulo frontal da barra alimenticia e os resultados positivos foram
refletidos através da avaliagdo sensorial, e posteriormente, na avaliagcdo dos caracteres presentes

no rotulo com média em torno de 7 (concordo parcialmente).



Palavras-chave: Marketing em alimentos. Informag¢des nutricionais. Grupo de foco.

Expectativa do consumidor. Polen apicola.



ABSTRACT

With day-to-day activities filled with increased concern about quality of life, the consumer has
been looking for more practical foods such as healthy, nutritional bars that promote improved
health. Faced with this increasingly promising market, the food industry makes use of several
strategies to attract the consumer, among them the sensorial marketing. The present study aimed
to apply sensory marketing techniques in the development of a front label for a food bar
containing sesame, bee pollen and honey, verifying its influence on the acceptance of the
product. In the development of the frontal label, the techniques of marketing, focus group and
online questionnaire were adopted to identify the elements and information to be inserted, and
in the evaluation of the acceptance of the bar were used tests of expectation and intention to
buy. In the evaluation of the label was used the Likert scale. Through the results obtained with
the online questionnaire, the attributes of the product should highlight quality, food safety and
taste. The packs must present nutritional information (high in fiber, source of protein, 100%
natural, source of minerals, without trans fats and low sodium content), practicality and able to
indicate the quality. The consumer suggested, during the focus groups, packages with frosted
colors varying in yellowish tones (related to bee products and sesame) and wood (resembling
natural products), with at most three complementary nutritional information, and may or may
not have the presence of illustrative picture. As far as the sensorial evaluations, analyzed
through the hedonic scale for the attributes global impression, appearance, aroma, flavor,
sweetness and texture, the observed results were positive with average around 6 (I liked it
slightly). For the tests of expectation and intention to buy, before and after the consumption of
the product, the label 1 (without information) differed from the others in the acceptance (p<5).
And labels 2 and 3 (with complementary nutritional information - naturally sweetened and
antioxidants, respectively) did not differ from each other (p<5). Therefore, the use of marketing
techniques for the elaboration and evaluation of a frontal label helped to identify the elements
that must be present on the front label of the food bar and the positive results were reflected
through the sensorial evaluation, and later, in the evaluation of the characters present on the

label with an average of around 7 (partially agree).

Keywords: Marketing in food. Nutritional information. Focus group. Expectation of the

consumer. Bee pollen.



Figura 1 —
Figura 2 —
Figura 3 —
Figura 4 —
Figura 5 —
Figura 6 —

Figura 7 —

Figura 8 —

LISTA DE FIGURAS

Grade de retencao de POIEN ..........oovieviieieiieeeeeeeeeeee e
Estagios do processo de compra de produtos ...........cccceveeecvveercreeencreeennnenn.
Etapas utilizadas na realizacao da pesquisa ..........cceeeveeerieniienieenieenneennen.
Fluxograma de processamento da barra alimenticia ............ccceeveveeiiiennnnnne
Modo de disposi¢ao das barras comerciais aos participantes ....................
Rétulo 1 — Prototipo do rotulo desenvolvido — Sem informagdes
nutricionais complementares — (SIN). Elaborado a partir de informagdes
obtidas no questionario estruturado e grupo de foco .......cccecvveviverirennennne.
Roétulo 2 — Prototipo do rétulo desenvolvido — Com informacgdes
nutricionais complementares (6g de proteinas, Fonte de fibras e Adocado
Naturalmente) — (CIC-NA). Elaborado a partir de informagdes obtidas no
questionario estruturado € grupo de foco .......ccvevviirieriiierieeieieee,
Roétulo 3 — Prototipo do rétulo desenvolvido — Com informacgdes
nutricionais complementares (6g de proteinas, Fonte de fibras e
Antioxidantes) — (CIC—-A). Elaborado a partir de informagdes obtidas no

questionario estruturado € grupo de foCo ......ccovvveeeiiiiiiiiiniieeee e

24
43
52
59
62

99

99



LISTA DE GRAFICOS

Grafico 1 — Representagdo grafica dos efeitos individuais da expectativa gerado no
rotulo frontal 1 elaborado para a barra alimenticia contendo gergelim,

polen apicola e mel no teste de escala heddnica para impressao global ...... 108

Grafico 2 — Representacdo grafica dos efeitos individuais da expectativa gerado no
rotulo frontal 2 elaborado para a barra alimenticia contendo gergelim,

polen apicola e mel no teste de escala hedénica para impresséo global ...... 109

Grafico 3 — Representacdo gréfica dos efeitos individuais da expectativa gerado no
rotulo frontal 3 (Com informacgdes complementares — antioxidantes)
elaborado para a barra alimenticia contendo gergelim, p6len apicola e mel

no teste de escala heddnica para impressao global ............ccccoeiiiiiiiinns 110



Quadro 1 —

Quadro 2 —

Quadro 3 —

Quadro 4 —

Quadro 5 —

Quadro 6 —

Quadro 7 —

Quadro 8 —

Quadro 9 —

LISTA DE QUADROS

Fungdes biologicas das
PrOLEINAS ..eevieiiiieeeeiiiie e e e eeiree e e ee e e ee e

Classificagdo dos métodos de avaliagdo sensorial em fungdo dos
objetivos globais e seu uso na Pesquisa e Desenvolvimento de novos
Produtos —P&D ......oooiiieiiiieeee e e
Fatores que influenciam na decis@o de compra ..........cceeeveeeeveeecieesennens
Componentes presentes na embalagem ...........eceeveeverieneeneeieneeniennenn
Questionario da pesquisa de
MEICAAO. . .eiiiiiieiiie e e

Roteiro de perguntas utilizadas no grupo de foco para determinagdo das
caracteristicas do TOULO .......ocueeruieieriieieeieeee e
Alegagdes nutricionais (informacdo complementar) utilizadas nos
TOtUI0S AESENVOIVIAOS ..eiiiiiiieiiieciie et e e
Afirmativas sobre os atributos presentes nos rotulos frontais utilizados

na realizagdo deste

Sugestdes mais declaradas e suas justificativas, para as caracteristicas
dos atributos presente no protétipo do rétulo frontal da barra contendo
gergelim, polen apicola e mel apresentados pelos participantes dos

grupos de foco

30

35

41

51

61

63

64

66

95



Tabela 1 —

Tabela 2 —

Tabela 3 —

Tabela 4 —

Tabela 5 —

Tabela 6 —

Tabela 7 —

Tabela 8 —

Tabela 9 —

Tabela 10 —

Tabela 11 —
Tabela 12 —

Tabela 13 —

Tabela 14 —

Tabela 15 —

Tabela 16 —

Tabela 17 —

LISTA DE TABELAS

Composicdo quimica apresentada por alguns autores em diferentes
amostras (100g) de polen apicola desidratado brasileiro ...............c.........
Composi¢do quimica apresentada por alguns autores em diferentes
amostras de gergelim para 100g de parte comestivel ............ccceeeerenneenn.
Caracteristicas fisico-quimicas apresentadas por alguns autores em
diferentes amostras de mel encontrados no Brasil .............ccccooieiiieia.
Tipos polinicos obtidos da acetolise do pdlen: identificacdo botanica.
(ESCAla SOMIM) ...eviiiiieiie ettt ettt e e sbe e enseas
Composi¢do bromatoldgica para 100g de polen apicola desidratado .....
Composigao centesimal do gergelim creme com casca (100 g) ..............
Composi¢ao mineral (100g) do pélen apicola desidratado .....................
Composi¢do mineral do gergelim creme com casca utilizado na
elaboracao da barra alimenticia deste eStudo ...........ccooeeeeeeeiiiiieeeiiiieeeenn,
Analise fisico-quimica de mel de Apis melifera L. .................c...c...c........
Composi¢ao bromatoldgica da barra alimenticia ...........cccceeveeeiierreenneenne.
Composi¢cao mineralogica da barra alimenticia .........c.ccceceeercieeenieeennnen.

Valores médios de compostos antioxidantes encontrados nas amostras
da barra aAliMENTICIA ...,
Perfil socioecondomico dos consumidores de barras alimenticias.

Questionario 0nline (N=260) .......c.c..ccoueeeeiuieecirieeeiie e eere e

Habitos de consumo de barras alimenticias. Questiondrio online

Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de cada um
dos atributos durante a compra de uma barra alimenticia, utilizando a
escala que varia de 1 (Muito baixa) a 5 (Muito alta). (n=260) ..............

Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de cada um dos
atributos presentes na embalagem de uma barra alimenticia durante sua

compra utilizando, a escala que varia de 1 (Muito baixa) a 5 (Muito alta).

Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de cada um dos

atributos presentes no rétulo de uma embalagem de barra alimenticia

26

27

29

68

69

71

73

74

77

78
80

81

85

87

89

90



Tabela 18 —

Tabela 19 —
Tabela 20 —

Tabela 21 —

Tabela 22 —

Tabela 23 —

Tabela 24 —

Tabela 25 —

Tabela 26 —

Tabela 27 —

Tabela 28 —

Tabela 29 —

durante sua compra, utilizando a escala que varia de 1 (Muito baixa) a 5
(Muito alta). (N=2606) ......ccovveeerieerieeree e

Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de cada das
informacgdes nutricionais presentes no rétulo da embalagem de barra
alimenticia durante sua compra, utilizando a escala que varia de 1 (Muito
baixa) a 5 (Muito alta). (n=266) ........ceccveerreriieireiienie e

Perfil socioeconomico dos participantes dos grupos de foco (n=26) .....
Perfil de consumo de barras alimenticias dos participantes dos grupos de
FOCO (NT26) oot n
Perfil s6ciodemografico dos participantes que realizaram a avaliagao dos
rotulos desenvolvidos (N=216) .......ccevvvveeviieeiiieeieeeee e,
Conhecimento dos participantes que realizaram a avaliacdo dos rétulos
desenvolvidos sobre os ingredientes usados na elaboragdo da barra em
ESTUAO (NT216) ittt et et eneees
Frequéncia de consumo dos produtos em estudo pelos participantes que
realizaram a avaliacao dos rétulos desenvolvidos (n=216) .....................
Grau de gostar dos produtos em estudo pelos participantes que
realizaram a avaliacdo dos rétulos desenvolvidos (n=216) .....................
Informagdes sobre rotulos observadas pelos participantes que
realizaram a avaliacao dos rétulos desenvolvidos. (n=216) ...................
Resultado (Média = Desvio Padrao) ANOVA para o teste de escala
hedonica das barras alimenticias elaboradas com gergelim, polen apicola
€ MEL (NT2160) ceeeiiiiiieciee et e e e
Resultados da ANOVA (Média = Desvio Padrdo) para as informagdes
nutricionais complementares dispostas nos rotulos frontais para barra
alimenticia quanto a impressao global durante as trés fases (cega,
expectativa € 1eal). (N=216) ..ueeeeeiieeiieeieeeee e
Percentuais que se distribuiram nas regides de assimilacdo e contraste,
os sem definicdo e os que ndo apresentaram efeito em relacdo as
informagdes presentes nos rotulos. (N=216) .......c.ccoovverenencnenieieen
Resultado da ANOVA para o teste de intencdo de compra (Média +
Desvio Padrao) (N=216) .eeceeieeeieeeeeeeeeeeeeee e

91

92
93

94

100

101

102

103

103

105

106

108

111



Tabela 30 — Resultados da avaliagdo das caracteristicas presentes no rotulo
elaborado utilizando a escala semiestruturada que varia de 1 (Descordo

totalmente) a 9 (Concordo totalmente). (n=216) .......cccceevveeereeeereennnen.



ABEMEL
ABIMAPI

ABRE
ABTS
AMA
ANOVA
AOAC
APHA
COEP
DCI
DEAL
DPPH
HMF
ICA
[HRSA
LASA
MAPA
MEEs
RDC
RL
TCLE
UFC

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associacdo Brasileira de Exportadores de Mel
Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias,
Paes e Bolos Industrializados

Associacao Brasileira de Embalagens

2,20-azino-bis (acido 3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonico)
American Marketing Association

Anélise estatistica de variancia

Association of Official Analytical Chemists

American Public Health Association

Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
Diario Comércio, Industria e Servigo

Departamento de Engenharia de Alimentos
Peroxidacdo do 2,2-difenil-1-picrylhydrazil
Hidroximetilfurfural

Instituto de Cultura e Arte

International Health, Racquet & Sportsclub Association
Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos
Ministério da Agricultura e do Abastecimento

Modelos Estratégicos da Experiéncia

Resolugdo da Diretoria Colegiada

Radicais livres

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Universidade Federal do Ceara



2.1
2.2
2.2.1
2.2.2
2.2.3
23
2.3.1
2.3.2
2.3.3
24
2.4.1
2.4.2
2.5
2.5.1
2.5.1.1
2.5.2
2.5.3
2.5.4

31

3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

3.2.4

SUMARIO

INTRODUGCAQ ...ueeeerrreeeeneressssssssssssssssssssssssssens
REVISAO DE LITERATURA .....ccueeeererererennenesesesesessesssssessssesesssseseses

Barras alimenticias

Ingredientes para elaboracio da barra alimenticia

Polen apicola deSidratAdo ........eeaaaeooonnneesoosonneeiosssnneieosssannsesssssnsesssssssssssans

GOIZCIIMN cauuuaaevcnnnnerinvsnaricsssrnricsssssricssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans

Fonte de nutrientes em barras alimenticias

PHOTCIRAS «oveannneeeeanenneereneeeeereneeesesnessossssessessssesssssssssssssssssssssssssssssssssosssssssosssne
FONLES A MUINCHALS «eeeannneneeeenneneereneeeereeneeereeneeseeessessoesssessossssssssssssesssssssesonee
COMPOSLOS ANLIOXTAANLES o..euueeeonnevessuerosserosssrosssrossassssssssssssssssssssssssssssssssses

ANALISE SEINSOTIAL ..eeeeeeeneerreerereeeeeeeeeseeeseeeessesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssses

Grupo de foco ................
Expectativa do CONSUMIAOFY ......uucnnanaevoosoneeioossneriosssnsisosssansiossssssesssnssns
Marketing em alimentos ........cooeeerreeicisancsssancssseressnsssssnssssssssssssssssssssssassses
Comportamento do CONSUMIAOF ......uuevoseueiosssesosssnosssessssssssssssssssssssssssssssseses
Os cinco sentidos no processo decisorio de COMPra .................ccceecuveeeeennnn.
Marketing experimental .........eueeeneeenneeesueecsuensnesseensnecssenssnesssessssesssesssaenss
Marketing SENSOVIAL ...u.nueeeneeeneennennvensaennuensanrssaensseesssessssesssessssssssessssessasses
Marketing BULFICIONAL ......ueueeonneeeosnevinssasesssasesssassssessssssssssssssssssssssssssssssssses
MATERIAIS E METODOS ...ucouciuncsnnnssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssessasss

Obtencio e caracterizacio das matérias primas

Formula¢do do produto

Andlise polinica do pOlen APICOIA .........ueueeeneneeesenerossuerossansossansossansssasssssanes
Caracterizacdo fisicas e fisico-quimica das matérias-primas secas
(gergelim creme com casca e polen apicola desidratado) e da barra
AUIMERLICIA «ounneennnennneenrnennenirrennenineennennsensnesssensseesssessssssssessssssssesssssssssssssesns
Avaliagdo microbiologica das matérias-primas secas (polen apicola
desidratado, gergelim creme com casca) e da barra alimenticia ...............
Caracterizacdo fisico-quimica, microbiologica e palinolégica do mel

APICOIA anuannnnnennneronnnerisnrinssnnicssaricssssisssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssss

20
23
23
24
24
26
27
29
29
31
32
34
36
37
39
40
44
45
47
48
52
53
54
54

54

57

57



3.2.5
33
3.4
3.4.1

3.4.2

3.4.3
3.5
3.5.1

3.5.2
3.5.3

4.1
4.2
4.2.1
4.2.2
4.3
4.3.1
4.3.2
4.4
4.5
4.5.1
4.5.2
4.5.3
4.6
4.7
4.7.1
4.7.2
4.8
4.8.1

Compostos bioativos presentes na barra alimenticia apos processamento .

Produciao das barras

Estratégias de marketing sensorial na elaboracao do rotulo ...................

Ferramentas utilizadas em estudos com consumidores — Pesquisa de
HCFCAAD cuunnnannnennneiirnensneecneisrnensnenssecssnssssesssesssssssssssssessssssssssssassssessssssssasssassss
Ferramentas utilizadas em estudos com consumidores — Grupo de foco —
Determinacdo das caracteristicas do HOVO FOLUIQ ..........uueeuueeeeeeeecossascnnannens
Desenvolvimento do prototipo do FOTULO .........eeeaeeennannevooscnnneienssnereosssassecsans

Avaliacio sensorial

Avaliacdo da expectativa do consumidor com relagdo aos rotulos
CTIAAOS aannaaeeeeeeonannnnvessieeessssscsnssssssecssssssssssssssessssssssssnssssssssssssssssassssssssssssssanses
Avaliagdo dos atributos presentes noS FOTULOS ....aeeeueeveoseruerieosssaerecsssnssecsans

COMUILE (@ CLICA ouvveeeeeeeannnnneneeeeereeeneeeessesssereessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacio polinica do polen apicola

Caracterizacio fisico-quimica matérias-primas secas

Polen apicola deSidratado ..........eueneueoonaenonnnevosnernssunrcssnniossnnscssanssssasssssssene
GOFGEUIML anuaannnnevcnnernsvnnnsreressnnnnssseressssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses

Determinaciio da composi¢cio mineral

Polen apicola deSidratado ..........uunnaenneennnennnennnennneennenseensuensnecssensnesssennns
Gergelim Creme COM CASCA auuuunnnnenonneronuerossusrcssssiossserossssssssssesssssssssssssssseses

Analises fisico-quimicas e quimicas do mel de abelha ..................ccu.cu......

Caracterizacio fisico-quimica da barra alimenticia
Composicao BroMALOIOZICA .....u.eneennneennenneennvennnvensnennaensneenssenssnesssenssncssennns
COMPOSICAO MINETAL a.nnnnnnannaennneennnenneennennrnennenssnensaecsssesssesssesssessssessssssssesses
Perfil ANUIOXIAANLE o...ueueeneneeeonesensrerossurosserossssisssssssssssssssasssssassssssssssssssssssssssss
Analise microbiologica das matérias-primas e do produto final ..............
Elaborac¢io do rotulo da embalagem da barra alimenticia em estudo .....
QUESTIONATTIO eSTIUTUTAAQ ...uuuneeeeossneriossssanriossssssiessssssssossssassessssssssssssssssssssssns

GTUPO A fOCO ccuuaevonnaevosvernssveressaercsssesossanisssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans

Avaliacio sensorial
Caracterizacdo dos participantes do teste de expectativa do consumidor e

INEENCAO AE COMPEIA conaannaaannnnannnnnevesnvrossnvinsssricssssissssssssssssssssssssssssssssssssassanes

58
59
60

60

62
63
64

64
66
67
68
68
69
69
71
72
72
74
75
77
78
80
81
84
85
85
93
100



4.8.2
4.8.3
4.8.4

Avaliacdo da aceitacdo da barra AliMENTICIA .....eueeeeeeeeeeeerrrrssneeeeeeeeeessnsanees
Influéncia do rotulo frontal na aceitacdo de barras alimenticias ................
Avaliagdo da intencdo de compra da barra alimenticia por meio da
AVALIACAO AOS FOTUIOS ..uunaanaaeeeeeeoonisnneavesiiiicosssssssnssssnecsssssssssssssssssssssssssnsssssssens
Avaliacio dos atributos presentes nos rotulos
CONCLUSOES
REFERENCIAS .coueuuiumeeuneenscinsesnssessssessssesssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssses
APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIMENTO (TCLE) - GRUPO DE FOCO
APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO (TCLE) — ANALISE SENSORIAL

104
106

111

112

113

114

131

132



20

1 INTRODUCAO

O consumo de alimentos saudaveis, com qualidade e que proporcione bem-estar
entre os brasileiros, esta cada vez mais crescente, o mercado desse tipo de produto aumentou
em 98% entre os anos de 2009 e 2014 (SEBRAE, 2017). Esse aumento se¢ deve a maior
preocupacao com a saude fisica, a busca por alternativas para prevenir doencas ou mesmo para
controle de peso (ALMEIDA; BALMANT, 2017; SILVA et al., 2017). Nesse sentido, os
consumidores procuram alimentos com propriedades benéficas a satde, com alto teor de
vitaminas, baixo teor de sodio, auséncia de gorduras frans, corantes e conservantes artificiais
(ABRE, 2018).

Com o dia a dia das pessoas cada vez mais preenchido com inimeras atividades
fora do lar, uma alternativa pratica e rapida para auxiliar na complementagao nutricional sdo as
barras alimentares, por serem alimentos prontos para o consumo, de pequeno porte e facil
transporte, custo relativamente baixo e sabor agradavel (SANTOS, 2008). Além disso, sao
fontes de diversos macro e micronutrientes, tais como: proteinas, minerais, vitaminas,
carboidratos, fibras, lipideos, acidos graxos e aminoacidos, associados entre si ou isolados
(FERREIRA et al., 2007; PEUCKERT et al., 2010; CORDOVA, 2012; LIMA, 2015;
BOSQUESI; CAMISA; SANTOS, 2016).

Apesar da recente queda no mercado devido a crise financeira pela qual o brasileiro
tem passado nos ultimos anos, este ainda pretende voltar a gastar mais com esse tipo de produto
(PINTO, 2017). Essa expectativa é confirmada pela Associacdo Brasileira de Embalagens
(ABRE), ao afirmar que o mercado de snacks tem uma taxa atual de crescimento projetada de
4,2% e tera 1,4% ao ano até¢ 2021 (ABRE, 2017).

Diante desse mercado, cada vez mais promissor, a industria de alimentos busca
diariamente novos ingredientes, matérias-primas, elementos ricos em nutrientes e solucdes
estratégicas e atrativas ao seu publico consumidor para tornar seu produto competitivo
(FERREIRA et al., 2018).

Uma ferramenta bastante utilizada como forma de atrair o consumidor ¢ o
marketing, que tem como objetivo elaborar uma estratégia que atraia os interesses do
consumidor satisfazendo suas necessidades e desejos e, consequentemente, tornando as
empresas mais competitivas (KOTLER, 2000).

O estudo do marketing tem como objetivo compreender e prever o comportamento
de consumo de individuos e com isso promover e manter entre estes € a empresa uma estreita

relagdo de trocas comerciais (URDAN; URDAN, 2010). Como ferramenta eficaz para alcangar
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esse objetivo tem-se o marketing sensorial, bastante utilizado pelas empresas que desejam
alcangar ndo s6 bons lucros com a venda de seus produtos, mas também, construir vinculos
emocionais com seus clientes, sendo esta uma estratégia de diferenciagdo entre as empresas na
atualidade (RODRIGUES, 2013).

Para expressar reacdes e atitudes de aprovagdo ou rejeicdo sobre algo, os cinco
sentidos humanos (audicao, visdo, tato, paladar e olfato) sdo considerados fundamentais. Pois,
a partir destes, mais memorias podem ser despertadas e desejos de diferentes sensagdes podem
ser motivados (MESQUITA, 2016). Para entender melhor como isso funciona, € para que assim
possa ser aplicado para o crescimento das empresas, ¢ preciso estudar e analisar quais
estratégias sao mais eficazes para estimular os sentidos e entender quais os fatores que motivam
o consumo, fazendo com que sejam criados vinculos entre os produtos e seus consumidores.

Estudos demonstraram que embora os atributos sensoriais dos alimentos ainda
tenham maior influéncia sobre as escolhas dos consumidores, as caracteristicas ndo sensoriais
tais como a embalagem e seus elementos verbais (rotulagem, informagdes de marca) e nao
verbais (graficos, imagens, cores, letras, tamanhos, forma do pacote), possuem papel importante
podendo afetar a percep¢ao de qualidade e intencao de compra (PINTO et al., 2017).

Uma embalagem mais atraente e elaborada ainda que possua o mesmo contetido
anteriormente oferecido, leva o consumidor a arriscar-se durante o processo de compra, apenas
pela expectativa do novo. Isso tem levado as empresas que investiram nessa inovagao a um
aumento nas vendas (ABRE, 2017). A embalagem, com seus diversos tipos, formatos e infinitas
combinagdes de cores, consegue exercer sobre os consumidores uma influéncia marcante
durante o processo de compra de um determinado produto (SENA, 2014).

Silva (2016) relatou que existem diversos estudos que confirmam a importancia da
embalagem e seus rotulos como estratégia de marketing e como ela pode impactar no ato da
decisdo de compra através da diferencia¢do entre produtos da mesma categoria. Assim, por
serem os rotulos considerados o elemento que mais chama a atengdo dos consumidores, este
exerce uma forte influéncia no processo de sele¢ao e compra do produto (SOUSA et al., 2012).

Sabe-se, a partir de estudos anteriores, que o polen apicola, o gergelim e o mel
possuem inimeras propriedades nutricionais e, portanto, podem ser utilizados como
ingredientes em diversos tipos de alimentos, ja que suas caracteristicas sdo aplicaveis tanto
como fornecedor de energia como de proteinas (MENEZES et al., 2010; LIMA, 2015;
BIONDO; CASARIL; VIEIRA, 2016). Diante dessas informagdes optou-se por utilizar a barra

alimenticia desenvolvida por Nascimento (2015), ja que esta atende as novas exigéncias de
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mercado, como produto saudavel e de facil consumo e cujos resultados foram positivos quanto
a aceitabilidade.

Portanto, estratégias de marketing adequadas sdao ferramentas indispensaveis para
o atendimento das demandas dos consumidores. Assim, esta pesquisa aplicou técnicas de
marketing sensorial para desenvolver um roétulo frontal de uma barra alimenticia contendo
gergelim, polen apicola e mel, e avaliar a expectativa e a intencdo de compra gerada em

potenciais consumidores.
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2 REVISAO DE LITERATURA

A fim de ter uma ideia mais completa e clara sobre o assunto em estudo, uma revisao

da literatura fora realizada.

2.1 Barras alimenticias

No Brasil, as barras alimenticias mais conhecidas sdo as barras de cereais, assim
denominadas por serem estes 0s seus principais constituintes (SOUSA, 2016). Sendo assim,
regulamentadas pela Resoluc¢dao da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 263, de 22 de setembro de
2005, que estabelece padroes de identidade e qualidade para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos (BRASIL, 2005a).

Estudos mostraram que o consumo de uma alimentagéo equilibrada, rica em macro
e micronutrientes, proporciona aos praticantes de atividades fisicas reducdo da incidéncia de
fatores de risco a saude, ocasionados pelo treinamento, tais como, lesdes e fadiga, ou mesmo,
hipertensdo arterial, cardiopatias, aumento de gordura corporal e hipercolesterolemia (COSTA,
2012; PONTES, 2013; MELO et al., 2017). Sendo este publico 0 maior consumidor no inicio
da década de 90 (MARCHESE; NOVELLO, 2017). E, com o passar do tempo passou ser
consumido por todas as pessoas, além de grupos especificos, como: barras voltadas para satde
da prostata do homem, barras para diabéticos e barras que auxiliam no combate a osteoporose
(MARCHESE; NOVELLO, 2017; FERREIRA et al., 2018).

Entretanto, na dinamica de uma vida moderna com constante acimulo de afazeres
diarios, o horario da refeicao acaba sendo muitas vezes sacrificado. Diante desta situagdo, os
consumidores buscam por alimentos de ingestdo rapida e que possam atender as suas
necessidades nutricionais sem, no entanto, perder o sabor (MELLO et al., 2012; FERREIRA et
al., 2018).

Neste cenario, surgem as barras alimenticias ou “snacks”, como um produto de facil
consumo, obtido a partir da extrusdo da massa composta por agentes ligantes (mel, agtcares,
Oleos, etc.) e diversos ingredientes (frutas secas, améndoas, nozes, castanhas, graos, etc.) com
propriedades nutricionais constituindo-se fonte de carboidratos, proteinas, vitaminas e minerais,
além de possuir sabores e texturas caracteristicas de seus constituintes (LIMA, 2015; SOUSA,

2016; MARCHESE; NOVELLO, 2017; FERREIRA et al., 2018).

2.2 Ingredientes para elaboracio da barra alimenticia
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Existem diversos ingredientes que podem ser utilizados na formulagédo de barras
alimenticias, a fim de garantir que estas apresentem caracteristicas de sabor, textura e
propriedades fisicas, caracteristicas do produto. E comum a associacdo deste, entre 0s
consumidores, a alimentos saudaveis (LIMA, 2015).

Assim, como exemplos de novos ingredientes que podem ser utilizados na
elaboracdo de uma barra alimenticia com propriedades nutricionais e funcionais, ricos em

energia, minerais e proteinas, ttm-se o polen apicola, o gergelim e o mel.

2.2.1 Polen apicola desidratado

Segundo a legislagdo brasileira, o pdlen apicola é o resultado da aglutinacdo do
polen das flores, efetuada pelas abelhas operérias, mediante néctar e suas substancias salivares,
o qual é recolhido no ingresso da colmeia. E classificado conforme o teor de umidade em pélen
apicola (coletado em sua forma original) e pdlen apicola desidratado (pdélen submetido ao
processo de desidratacdo em temperatura ndo superior a 42°C, e com teor de umidade néo
superior a 4%), sendo esta a forma mais comum comercializada (BRASIL, 2001b).

Deve ter aroma, sabor e cor caracteristicos da origem floral, gréos heterogéneos de
tamanhos variados com forma tendendo a esférico, como requisitos (BRASIL, 2001b). E, para
que seja coletado, uma grade de retencdo (Figura 1) deve ser instalada na entrada das colmeias,
assim, as abelhas ao tentarem entrar em suas colmeias deixam cair uma parte deste pélen, que

fica retido em contentores.

Figura 1 — Grade de retencdo de pélen

Um dos componentes de maior importancia no polen apicola ¢ a proteina. Esta

funciona ndo s6 como uma sugestao de um produto com ricas propriedades nutricionais, mas



25

por atuar como indicativo de qualidade durante o processamento e estocagem, ja que esta ¢
facilmente degradada quando as etapas de manipulacdo ndo sdo realizadas da maneira correta
(SOUZA, 2014). O teor de proteinas do pélen varia de 15 a 30%, por isso € considerado por
muitos autores como um alimento fonte desse componente (MARTINS, 2010; AMANCIO,
2014).

Sua composi¢do pode variar de acordo com as espécies das flores visitadas pelas
abelhas, clima, solo, regido geografica e estacdo do ano (CARPES, 2008; NEVES; ALENCAR,;
CARPES, 2009). Tais caracteristicas podem influenciar fortemente nas caracteristicas
nutricionais do produto. Além disso, possui propriedades bioativas bastante atrativas para a
indUstria de alimentos, tais como: atividade antibacteriana, antifungica, anti-infamatoria,
imunomodulatéria, anticariogénica e antioxidante, ajudando no combate aos radicais livres
(MENEZES et al., 2010).

Possui ainda 20 a 40% de acUcar total, 20 a 26% de acucar redutor, 5% de
compostos lipidicos, 3% de minerais (transportadores de célcio, cloro, iodo, molibdénio,
selénio, estanho, boro, estroncio, enxofre, aluminio, zinco, cromo, fésforo, magnésio, ferro,
cobre e manganés), 3 a 5% de fibras, além de vitaminas (A, B, C, D, E) (AMANCIO, 2014).
Por isso, sdo utilizadas pelas abelhas para alimentar as larvas jovens (RODRIGUES; RIBEIRO;
SILVA., 2013).

O consumo de poélen por humanos vem aumentando consideravelmente,
principalmente, por aqueles que buscam uma alimentag¢@o mais natural. Sendo considerado por
diversos autores como suplemento alimentar, complemento alimentar, alimento funcional e, até
mesmo como suplemento alimentar funcional, devido a sua composi¢do rica em nutrientes
(MARTINS, 2010; MENEZES et al., 2010).

O polen pode ser consumido de diversas maneiras: adicionados ao mel, em saladas,
com sucos, frutas, leite, iogurte, com cereais, in natura, dentre outras. Relatos populares também
indicam que o consumo de podlen proporciona diversos beneficios a satide humana, dentre eles
temos: o desenvolvimento de massa muscular, reducao ao stress, melhora da memoria, reducao
do colesterol, melhorias das fung¢des intestinais, auxilio no combate as doengas pulmonares,
melhoria da imunidade e o combate ao envelhecimento (MARTINS, 2010).

Entretanto, Vicenzi (2004) alerta que o seu consumo nao deve ser superior a 159
(equivalentes a uma colher de sopa) por dia, pois acima desta quantidade os ganhos para o
organismo n&o serdo proporcionais. A Tabela 1 apresenta a comparagdo entre alguns valores

nutricionais do pélen apicola desidratado brasileiro, obtidos por diversos pesquisadores.
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Tabela 1 — Composi¢ao quimica apresentada por alguns autores em diferentes amostras (100g)
de pélen apicola desidratado brasileiro

Composicao
A . , Fibra . . . .

Referéncias Umidade Proteina bruta Acgucares Lipideos Cinzas

(%) (%) (%) totais (%) (%) (%)
(A) 4,83 23,35 NA 27,71 6,33 2,95
B) 3,37 19,8 NA 2,16 3,44 2,02
© 3,47 23,38 NA NA 5,39 2,98
D) 22,54 12,95 NA NA 2,74 2,84
(E) 9,79 10,59 NA NA NA 2,69
() 8,35 22,11 NA 19,49 6,64 3,77
(G) 18,0 33,0 3,5 NA 4,8 3,94
gl;(%iI)L Max.4  Min.8  Min.2 lg‘gfoa Min. 1.8 Mix. 4

Fonte: (A) ARRUDA, 2013. (Vérias regides do Brasil); (B) SATTLER, 2013. (Regido sul do Brasil); (C)
ARRUDA et al., 2013. (Vale do Ribeira — SP); (D) MELO; MEDEIROS, 2015. (Semiarido Potiguar - RN); (E)
ALMEIDA et al., 2012. (Microrregido de Ribeira do Pombal — BA); (F) NASCIMENTO, 2015. (Esperantina —
PI); (G) FERREIRA, 2012. (Camagari — BA).

NA — ndo analisado.

2.2.2 Gergelim

O gergelim (Sesamum indicum L.) ¢ uma semente oleaginosa que pertence a familia
Pedaliaceae sendo bastante encontrada em areas tropicais e subtropicais (CALVETTE et al.,
1993 apud HADDAD, 2013).

Esta entre as oleaginosas mais cultivadas no mundo (LIMA, 2015). Sendo cultivada
em diversos paises como Burma (Myanmar), India, Suddo e China que sio responsaveis por
60% da produ¢do mundial (LEMES, 2018). No Brasil, os estados de Goias, Mato Grosso, Ceara,
Rio Grande do Norte, Bahia, Piaui, ¢ Minas Gerais estdo entre os principais produtores do pais.
Nas regides Centro-Oeste, Norte e Nordeste do pais, o gergelim faz parte do consumo popular
sendo, portanto, uma alternativa de grande importincia econdmica e social para os pequenos e
médios produtores. Além disso, ele ¢ de facil cultivo e € tolerante a seca (QUEIROGA; ARIEL;
SILVA, 2010; LIMA, 2015).

No Brasil ¢ possivel observar a presenca de um mercado crescente na industria
alimenticia, sendo bastante empregado na sua forma in natura ou como ingrediente na
elaboragdo de produtos de panificacdo, farinhas, biscoitos, doces, dentre outros, além do
mercado de 6leo para consumo humano (SOUZA; FERREIRA; BELTRAO, 2013).

E um alimento bastante nutritivo, possui quantidades significativas de vitaminas,

principalmente do complexo B, constituintes minerais como célcio, ferro, fosforo, potassio,
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magnésio, sodio, zinco e selénio, além de proteinas de alto valor bioldgico e lipidios, em sua
maioria, acidos graxos insaturados (HADDAD, 2013; LIMA, 2015; LEMES, 2018).

Estudos realizados por diversos autores relatam que sdo inimeros os beneficios
proporcionados pelo consumo de gergelim (LIMA, 2015). Dentre alguns, temos a melhora da
fun¢do reprodutiva em decorréncia de seus efeitos antioxidantes e do aumento nos niveis de
testosterona; o controle glicémico e do peso corporal; o aumento da atividade de enzimas
antioxidantes em condigdes de estresse oxidativo; a redugao dos niveis de colesterol sérico; o
aumento da capacidade antioxidante na hipercolesterolemia (SILVA et al., 2011).

A Tabela 2 apresenta a comparacdo entre alguns valores nutricionais de cultivares
de gergelim, obtidos por diversos pesquisadores, como também, a disponivel na tabela de

referéncia Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO) (TACO, 2011).

Tabela 2 — Composicdo quimica apresentada por alguns autores em diferentes amostras de
gergelim para 100g de parte comestivel

Composi¢do quimica
Referéncias  Umidade Proteina Fibras  Carboidratos Lipideos  Cinzas

(%) (g) (2) (2) (2) (2
A) 4,7 19,8 10,8 18,4 51,9 5,2
B) 3,03 18,83 10,87 7,06 56,46 3,76
© 3,24 19,46 24,10 0 48,92 4,28
D) 5,65 20,03 NA NA 55,35 5,34
(E) NA 18,95 3,2 NA 55,98 4,93
&) NA 23,16 3,3 NA 49,64 4,53
(G) 39 21,2 11,9 21,6 50,4 2,9

Fonte: (A) NAMIKI, 2007 (Citado por BARBOSA, 2013); (B) SILVA et al., 2011a (gergelim creme); (C) SILVA
et al., 2011a (gergelim preto); (D) QUEIROGA et al., 2012; (E) ROSEMAR et al., 2013 (Barbalha —CE); (F)
ROSEMAR et al,, 2013 (Patos — PB); (G) — TACO, 2011.

NA — ndo analisado.

2.2.3 Mel

O mel é um produto alimenticio natural produzido pelas abelhas meliferas, a partir
do nectar das flores (mel floral) e/ou exsudatos sacarinicos de plantas (mel de melato) que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000).

Considerado um dos alimentos mais puros da natureza, o mel é apreciado por
muitos desde a Grécia Antiga, ndo so por se tratar de um produto com excelentes propriedades

sensoriais, mas também por sua qualidade nutricional (vitaminas, minerais, valor energético
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elevado) e medicinal, assim por ser um alimento natural, o nimero de adeptos ao seu consumo
tem aumentado nos Gltimos anos no mundo todo (DAMASCENO et al., 2010; MANTILLA et
al., 2012). O Brasil no ano de 2016, fora o 9° maior produtor e exportador de mel do mundo, e
no ano de 2017 alcangou um volume acima de 27 mil toneladas em exportagdes, segundo a
Associacao Brasileira de Exportadores de Mel (ABEMEL) (ABEMEL, 2018).

Estudos realizados por Formiga (2014) indicam que a defini¢do das caracteristicas
sensoriais relativas ao sabor doce do mel é proveniente da presen¢a de monossacarideos frutose
(38%) e glicose (31%). E possivel verificar também, a existéncia de quantidades significativas
de tipos variados de acucares (sacarose, maltose, outros dissacarideos e acglicares superiores),
sais minerais (potassio, sodio, cloro, enxofre, calcio, fosfato, silicio, ferro e magnésio) e
enzimas (invertase, diastase, glicose oxidase, catalase e fosfatase) (GOMES et al., 2015;
BIONDO; CASARIL; VIEIRA, 2016).

Possui também, a presenga de acidos (glucdnico, succinico, malico, acético, citrico
e o butirico) que ndo s6 contribuem no seu sabor, mas também, sdo importantes para a
manuten¢do da sua shelf-life. Além disso, foram identificadas a presenga de pequenas
quantidades, de praticamente, todos os aminoacidos (a prolina, a lisina, o 4cido glutamico e o
acido aspartico) e de vitaminas como a tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (B3), acido
pantoténico (B5), pirixodina (B6) ¢ a vitamina C (BIONDO; CASARIL; VIEIRA, 2016).

Dentre as propriedades medicinais conhecidas do mel temos a atividade
antimicrobiana, protecdo contra doencas gastrintestinais, propriedades antioxidantes,
propriedades prebidticas, cicatrizantes, curativa, calmante, regenerativa dos tecidos,
estimulante, antifingica e antibacteriana (GONCALVES; ALVES FILHO; MENEZES, 2005).

Entretanto, suas propriedades nutricionais e sensoriais (cor, aroma e sabor) podem
variar de acordo com as espécies de plantas visitadas pelas abelhas, natureza do solo, raca das
abelhas e condicdes climaticas e geograficas (BARTH et al., 2005; SCHLABITZ, 2010;
MANTILLA et al., 2012).

As normas para a produgdo, tipificacdo, processamento, envase, distribuicao,
identificagdo e certificacdo da qualidade para o mel estdo descritas no Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Mel (BRASIL, 2000).

A Tabela 3 apresenta a comparagdo entre as caracteristicas fisico-quimicas de

amostras de mel encontradas no Brasil, obtidas por diversos pesquisadores

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas apresentadas por alguns autores em diferentes
amostras de mel encontrados no Brasil
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Composicao
Referéncias Umidade Acicares Sacarose Cinzas Acidez pH HMF
(%) redutores Aparente (%) total (%) (mg.kg-1)
—AR* (%) (%) (%)
(A) 29,02 45,16 5.5 0,37 43,51 4,1 NA
(B) 17,87 67,56 2,65 0,31 2433 445 13.77
©) 18,84 67,29 1,76 0,38 34,73 3,76 46,36
(D) 20,04 NA NA 0,18 23,65 2,75 9,10
BRASIL Max. Max.
Miéx.20  Min. 65 Maéx. 6 NE Maiéx. 60
(2000) 0,6 50

Fonte: (A) SOUSA et al., 2013 (Regido do Serido - RN); (B) SCHLABITZ, 2010 (Vale Taquari - RS); (C)
GOMES et al., 2015 (Diversas regides do Brasil); (D) BIONDO, CASARIL ¢ VIERA, 2016 (Francisco Beltrdo
—PR).

NA — ndo analisado. NE — ndo estabelecido.

2.3 Fonte de nutrientes em barras alimenticias

Muitos estudos comprovam a eficacia do consumo de barras alimenticias na perda
e manuten¢do de peso (PINTP, 2017). Diante disso, fontes de nutrientes que possam ser

encontradas na elaboracao de barras alimenticias foram estudadas.

2.3.1 Proteinas

Proteinas sdo macromoléculas formadas por uma cadeia com cerca de 20
aminoacidos combinados de forma aleatoria. Elas sdo responsaveis pelo funcionamento do
organismo através de sua participagdo em inimeros processos fisiologicos, principalmente
aqueles relacionados aos exercicios fisicos intensos e de longa duracao (VIEIRA, 2003; SILVA;
FROTA; AREAS, 2012).

O organismo ¢ capaz de sintetizar somente 10 dos 20 aminoacidos encontrados nas
moléculas proteicas e vai suprir as necessidades celulares, sendo denominados aminoécidos
ndo-essenciais: glicina, alanina, serina, prolina, cisteina, acido aspartico, 4acido glutdmico,
asparagina, glutamina e tirosina, € os outros 10 necessariamente precisam estar presente na
dieta, ja que o organismo ¢ incapaz de sintetiza-los sdo os chamados aminoacidos essenciais:
treonina, lisina, metionina, arginina, valina, fenilalanina, leucina, triptofano, isoleucina e

histidina (VIERA, 2003).
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Porém, em algumas condices fisiopatoldgicas especiais, tais como, prematuridade,
recém-nascidos, estresse catabolico severo em adultos, disfuncdo metabdlica intestinal, alguns
aminoacidos ndo-essenciais podem se tornar essenciais, ja que o organismo nao consegue suprir
sua necessidade. Sao eles: arginina, cisteina, glutamina, glicina, prolina e tirosina (SILVA;
FROTA; AREAS, 2012). O quadro 1, a seguir, cita algumas fun¢des das proteinas no organismo

humano.

Quadro 1 — Fungdes biologicas das proteinas
Fungdes biologicas das proteinas

Construcao e manutengao dos tecidos

Formagao de enzimas

Formagao de hormonios

Formagao de anticorpos

Fornecimento de energia — 4kcal/g ou 16,7kJ/g

Regulagdo de processos metabolicos

Transportadores de membrana

Transporte de triglicerideos, colesterol, fosfolipideos e vitaminas lipossolUveis

no sangue (lipoproteinas)

Transporte de oxigénio (hemoglobina e mioglobina)
Fonte: Silva, Frota e Aréas (2012).

Assim, para que o organismo consiga obter todos os aminodcidos necessarios, a
dieta do individuo deve conter alimentos como carnes vermelhas, frango, peixes, ovos, queijos,
proteinas da soja, feijao, lentilha, améndoas, amendoim, castanha do Para, castanha de caju,
gergelim, aveia, granola, arroz, dentre outras fontes (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2014).
Caso nao seja possivel através de alimentos comuns, uma alternativa seria o consumo de barras
alimenticias por substituirem outros alimentos de menor valor nutricional (SOUSA, 2016).

Para que o alimento seja considerado fonte proteica, este deve possuir em sua
composicao no minimo 6g de proteinas por 100g de pratos preparados conforme o caso ou por
porc¢éo; e, alto contetido quando este conter no minimo 12g de proteinas por 100g de pratos
preparados conforme o caso ou por por¢do (BRASIL, 2012).

Diversas pesquisas tém demonstrado que compostos oriundos de misturas de
vegetais, tais como cereais, frutas, leguminosas e oleaginosas, entre outros, podem resultar em

alimentos ricos em proteinas de alto valor bioldgico (SANTOS, 2008).
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As barras proteicas, como o proprio nome diz, priorizam por um teor de proteinas
diferenciado e foram inicialmente desenvolvidas com foco em atletas, mas atualmente podem
ser consumidas nao sO por praticantes de esporte, mas por qualquer pessoa que deseje ingerir

uma fonte de proteina (BOSQUESI; CAMISA; SANTOS, 2016).

2.3.2 Fonte de minerais

Os minerais sdo micronutrientes com papel importante no desempenho das fungoes
organicas do organismo, podendo atuar como constituintes de compostos em hormonios,
enzimas e proteinas teciduais, promovendo assim o crescimento fisico e a integridade e
funcionamento do sistema imune, além de auxiliar na prevencao de doengas (BATISTA et al.,
2016).

Porém, como o organismo mesmo sendo composto por cerca de 4 a 5% de minerais,
ainda ndo pode fabricé-los e a sua principal fonte sdo os alimentos, sejam eles de origem vegetal
ou animal (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008). Por isso, ¢ importante estar atento para o
teor destes durante o processo de compra e consumo.

Como exemplo destes elementos quimicos, necessarios para o bom funcionamento
do organismo humano, temos:

a) o ferro, que além de fazer parte da composicdo de diversas enzimas presentes no
organismo humano, faz parte da cadeia respiratoria e atividades antioxidantes. Sua
deficiéncia pode acarretar diversas consequéncias a saude, tais como: anemias,
anorexia, reducao da imunidade, dentre outras (MONTEIRO, 2017);

b) o cobre, assim como ferro, também faz parte da composic¢do de diversas enzimas e
sua caréncia pode levar a hipopigmentacdo do cabelo e pele, osteoporose,
neutropenia e anemia hipocromica (MONTEIRO, 2017);

C) o zinco possui diversas fungdes, como: antioxidante, regulador do sistema
imunitario, atua na sintese de proteinas, no metabolismo energético e da vitamina
A, dentre outras. A reducdo deste na alimentacdo pode levar, dentre outros
transtornos, ao aumento da incidéncia de doengas degenerativas, ao atraso de
crescimento/desenvolvimento, erupg¢des cutdneas, dificuldade de cicatrizacdo e
morte (MONTEIRO, 2017);

d) o calcio ¢ presente em maior quantidade no corpo humano, ja que ¢ um dos
constituintes principais dos ossos. Além disso, esta presente nas células, auxiliando

no controle da permeabilidade; além de diversos hormonios, nos processos de
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contracdo muscular, dentre outras. Sua indisponibilidade pode resultar em sinais de
descalcificagdo, tais como: raquitismo, osteoporose e retardamento do crescimento
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008);

€) o potassio esta presente em sua maior parte na liquido intracelular (90%). Atua na
sintese de proteinas e do glicogénio, regula o teor de agua presente no organismo,
auxilia na redu¢do da pressdo arterial, assim a diminui¢do de seus niveis pode
acarretar no aumento da pressao arterial e aumento dos disturbios neuromusculares
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008);

f) e o sdédio, além de atuar na bomba de sodio e potassio e no controle da pressiao
arterial, atua também no processo de absor¢do de aminoacidos, glicose e agua. Sua
deficiéncia leva a sintomas como dor de cabeca, nausea, vomito, fadiga, cdibra

muscular e até a desorientagdo (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008).

Dentre os ingredientes utilizados na formulagao da barra alimenticia utilizada neste
estudo, em cuja composicao ha a presenga de sais minerais, temos o polen apicola (MELO,
2015; LOPES, 2016; KAMINSKI, 2017), gergelim creme com casca (BARBOSA, 2013;
HADDAD, 2013; LIMA, 2015) e o mel de abelhas (FORMIGA, 2014; LOPES, 2014;
BIONDO; CASARIL, VIEIRA, 2016).

2.3.3 Compostos antioxidantes

Substancia antioxidante ¢ aquela capaz de bloquear efeitos deletérios causados
pelos radicais livres (RL) e espécies reativas (CARPES, 2008; BALESTRO; SANDRI;
FONTANA, 2011). Os radicais livres sdo moléculas geradas por fatores exdgenos (fumo,
poluicdo, radiagdes, ect.) e enddgenos (processos metabodlicos normais aos seres vivos) ao
organismo, altamente instaveis capazes de oxidar macromoléculas ou estruturas celulares
(CARPES, 2008; CORDOVA et al., 2012; MELO, 2015). Dentre os compostos antioxidantes,
podemos citar as vitaminas C e E, B-caroteno e diversos compostos fenolicos (4cidos fendlicos
e flavonoides) e carotendides (OLIVEIRA, 2017).

Quando a quantidade de radicais livres € maior que a quantidade de antioxidantes,
0 organismo entra em estresse oxidativo, podendo este ser um fator importante no
desencadeamento de inumeras doengas cronicas e degenerativas, tais como o cancer, diabetes,
Parkinson, problemas cardiacos, dentre outras (CARPES, 2008; BALESTRO; SANDRI;
FONTANA, 2011; OLIVEIRA, 2017).
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Apesar de o organismo humano ser capaz de produzir essas substancias
antioxidantes naturalmente, os alimentos sdo uma excelente fonte natural exdgena fundamental
na prevengao desse estresse oxidativo, sendo assim, capaz de prevenir o surgimento de diversas
doengas e o envelhecimento (CORDOVA etal.,2012; MELO, 2015).

Estudos comprovam que os compostos fendlicos apresentam atividade antioxidante
capaz de evitar o processo oxidativo e possuem acdo antimicrobiana em alimentos
(CAVALCANTE, 2014). Ja em relacao a satide humana, Lopes (2016) afirma que a ingestao
diaria de compostos fenolicos ¢ capaz de reduzir o desenvolvimento de doengas como a
aterosclerose, patologias do coracdo e até algumas infecgoes.

Muitas pesquisas tém sido realizadas com o intuito de avaliar a capacidade
antioxidante em alimentos e em seus residuos industriais (BALESTRO; SANDRI; FONTANA,
2011). Ja que a busca de consumidores por produtos alimenticios que oferegam esse beneficio
tem aumentado a cada ano (OLIVEIRA, 2017).

Dentre os ingredientes utilizados na formulagdo da barra alimenticia em estudo,
temos o poélen apicola, que possui em sua composicdo compostos fendlicos, tais como
flavonoides, acidos fenolicos e diterpenos fenolicos, que sdo substancias quimicas responsaveis
pela acdo antioxidante (CARPES, 2008; JACOB, 2014; NASCIMENTO, 2015; KAMINSKI,
2017).

Quanto ao gergelim, diversos estudos comprovaram que este possui altos niveis de
polifendis e antioxidantes contribuindo ndo s6 na prevencdo de doencas, mas também atuando
como um conservante natural de alimentos com alto teor de lipideos (QUEIROGA; ARIEL;
SILVA, 2010; NASCIMENTO, 2015; SILVA, 2015).

E o mel que, embora em pequena quantidade, também possui compostos fenolicos
com propriedades antioxidantes, que podem variar de acordo com a florada, ou seja, irdo
depender dos substratos utilizados pelas abelhas durante a sua producdo (JACOB, 2014;
FRAGOSO, 2017; OLIVEIRA, 2017). Dentre os compostos responsaveis pela atividade
antioxidante presentes no mel, temos: os acidos cinamico, cafeico, ferulico e cumarico, a

quercetina, crisina ou o campferol (LOPES, 2014).



34

2.4 Analise sensorial

Diante da exigéncia cada vez maior dos consumidores por produtos alimenticios
mais saudaveis e de rapido preparo, facil consumo e que alcancem uma boa aceitagao ao paladar,
muitas industrias buscam diversas ferramentas para o desenvolvimento de produtos que
antecipem as necessidades do consumidor e conquistem uma boa parcela do mercado
(KOTLER, 2000; LIMA, 2015; SOUSA, 2016).

Tém-se entdo, na andlise sensorial uma importante ferramenta que pode ser
utilizada nas diversas fases de desenvolvimento, reproducdo ou melhoria de um produto
(MINIM, 2013). Podendo atuar ainda em diversas areas no contexto industrial, tais como:
controle de qualidade, na selecdo dos sistemas de envase ¢ das condi¢gdes de armazenamento
para otimizacdo e melhoria da qualidade, estudos da vida de prateleira (shelf-life), estudos de
preferéncias dos consumidores e analise de mercado (FURTADO, 2011; BARBOSA et al.,
2016).

Além disso, Dutcosky (2013) explica que ndo se pode esquecer que um produto
com qualidade sensorial ¢ aquele resultante da relagao entre um alimento e as caracteristicas do
consumidor, sejam elas fisiologicas, psicoldgicas e/ou socioldgicas.

A analise sensorial ¢ entdo definida por Minim (2013, p. 13) como “[...] uma ciéncia
que objetiva principalmente, estudar as percepgoes, sensacoes e reagdes do consumidor sobre
as caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitagdo ou rejei¢cdo.”, sendo este o fator de
qualidade mais importante, ja que consegue reproduzir mais fielmente a opinido do consumidor
em relacdo ao produto (FURTADO, 2011).

Para isso, as escolhas das metodologias sensoriais de coletas de dados mais
adequadas para a pesquisa, bem como dos métodos estatisticos de avaliagdo e interpreta¢do dos
resultados, sdo importantes requisitos para o sucesso do uso dessa ferramenta (TORRES, 2009).

As principais metodologias utilizadas sdo: métodos descritivos — avaliam de forma
qualitativa e quantitativamente as amostras; métodos discriminativos — avaliam as diferengas
entre as amostras de forma qualitativa e/ou quantitativa; métodos subjetivos — expdem a opinido
pessoal do provador (DUTCOSKY, 2013).

O Quadro 2 traz a classificagao dos métodos de avaliacao sensorial em fun¢ao dos

objetivos globais e seu uso na Pesquisa e Desenvolvimento de novos produtos — P&D.
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Quadro 2 — Classificagdo dos métodos de avaliagao sensorial em funcao dos objetivos globais
e seu uso na Pesquisa e Desenvolvimento de novos produtos — P&D

Métodos de Questoes Aplicacao no Objetivo Global
Analises relacionadas PDPA
Descritivas - Quais os - Manutencao de | - Fornece descricao
atributos dos produtos; detalhada dos atributos dos
produtos? produtos;
-Otimizagdo de
- Que atributos produtos; - Permite avaliar a
temdiferengas? intensidade dos  atributos
-Novos produtos; sensoriais de um produto;
-Correlagao com - Determina se existe
atributos fisicos; diferenca significante entre
dois  produtos, e em
-Correlagao com | consisteesta diferenca.
preferéncia dos
consumidores.
Discriminativas | - O produto ¢é - Manutengdo de - Determina se a diferenca
diferente? produtos; entre dois produtos ¢
significante;
- A diferenga ¢ - Otimiza¢do de
perceptivel? produtos; - Sdo avaliadas as diferengas
sensoriais entre dois ou mais
-Novos produtos. produtos.
Afetivas - Gosta - Manutengdo de - Avalia a aceitagdo e
desgosta? produtos; preferéncia dos

- Qual prefere?

- O que

gosta?

Fonte: Oliveira e Rodrigues (2011).

- Otimizagao de
produtos;

-Novos produtos;
-Correlagao com

preferéncia dos
consumidores.

consumidores em relagdo a
um ou mais produtos;

- A avaliagdo pode ser
realizada separadamente ou
como parte da andlise de
mercado.

Um outro fator importante durante a realizagdo dos testes sensoriais ¢ a condi¢ao

das amostras apresentadas ao provador com relagdo a diversos aspectos, tais como, a quantidade,

temperatura e a codificacdo. A equipe de provadores, preferencialmente, deve gostar do produto

avaliado, ter disponibilidade de tempo para participar dos testes e ndo apresentar nenhum tipo

de alergia ou intolerancia aos ingredientes. Além disso, o horario e o local de realiza¢do dos

testes devem possuir ventilacdo agradavel e iluminacdo adequada. Todos esses cuidados sdo

bastante importantes, pois garantem a uniformidade em toda a metodologia e a padronizagao

dos experimentos (MINIM, 2013).
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2.4.1 Grupo de foco

O numero de pesquisas que estao utilizando abordagens qualitativas, tais como o
grupo focal, para entender os fendmenos sociais vem aumentando a cada dia (SOUZA;
GONDIM; ABBAD, 2013). A aplicacao dessa ferramenta teve inicio por volta 1920, com foco
em pesquisas de marketing e posteriormente, em 1950, foi utilizada para avaliar como as
pessoas reagiam as propagandas de guerras. Porém, s6 na década de 60 foi legitimada como
uma técnica cientifica, com aplicagdes em pesquisas qualitativas e sendo popularizada na
década de 70 como uma metodologia altamente eficaz. Desde entdo, esta vem sofrendo
constantes mudancas a fim de tornar-se cada vez mais aprimorada (GREENBAUM, 1998;
GATTI, 2005; REGO, 2013).

O grupo focal ¢ uma técnica de entrevista minuciosamente planejada que vem
ganhando bastante espago em diversas areas de estudo, pois utiliza o didlogo ¢ a interacao entre
um pequeno grupo de pessoas que possuam algo em comum, previamente selecionados e
reunidos para a producdo de dados sobre um tema especifico sugerido pelo pesquisador, e
semiestruturado através de questdes ou tdpicos que norteiem a discussao (GATTI, 2005;
CULLIER; SCOTT, 2010; SOUZA; GONDIM; ABBAD, 2013; BARROSO NETO; MANOS;
GALVAO, 2015; KANALSKI et al., 2017).

Essa metodologia ¢ capaz de proporcionar aos presentes a troca de informagdes,
experiéncias, sentimentos, crengas, conceitos e opinides. Sem, no entanto, obter um consenso
entre os participantes (GATTI, 2005; CULLIER; SCOTT, 2010). A maioria dos autores indica
a quantidade de 6 a 12 participantes, por grupo (SOUZA; GONDIM; ABBAD, 2013).

Para a correta aplicagdo dessa técnica ¢ necessario atender a alguns pontos.
Primeiramente, deve-se planejar o processo e o roteiro de perguntas tendo em mente o tema e
o objetivo do estudo bem definido. Em seguida, deve-se decidir quem sera o moderador da
pesquisa que, normalmente, € o (a) autor (a) desta, os auxiliares, que o ajudaram no processo
de observagdo e anotacdes dos fatos relatados e, finalmente, os seus participantes que devem
ter pelo menos uma caracteristica em comum de interesse do estudo em questdo. Posteriormente,
define-se um local confortavel, de preferéncia central para facilitar o acesso dos envolvidos, e
o numero de participantes nao deve ultrapassar 12 por sessao. O tempo para realiza¢do ndo deve
ultrapassar 2 horas. O pesquisador também deve ter um suporte técnico de dudio e video para
que, com autorizacdo dos envolvidos, todo o didlogo seja registrado. Em seguida, os dados

serdo transcritos, debatidos e analisados (GREENBAUM, 1998; GATTI, 2005; DUTCOSKY,
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2013; MINIM, 2013; SOUZA; GONDIM; ABBAD 2013; BARROSO NETO; MANOS;
GALVADO, 2015).

Assim, verifica-se que o grupo focal ¢ uma técnica de pesquisa qualitativa bastante
fundamentada e, se aplicada de modo correto, ¢ capaz de obter informagdes genuinas sobre
determinados grupos e realidades (CALCADA; TIRELLI, 2013; SOUSA, 2016; PINTO, 2017).
Portanto, se caracteriza como sendo uma importante estratégia de pesquisa qualitativa a ser
utilizada neste estudo para que se possa entender melhor o comportamento e atitudes de compra

dos consumidores de barra alimenticia.

2.4.2 Expectativa do consumidor

O estudo da expectativa verifica a aceitacdo dos produtos pelos consumidores, a
partir das perspectivas geradas pelas agdes de marketing sob o produto e a sua influéncia sobre
a aceitacdo sensorial NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

A expectativa como o conjunto de ideias, sentimentos ou atitudes formadas pelo
individuo, influenciadas por momentos, pessoas ou produtos ainda ndo conhecidos, pode,
inclusive, aumentar ou diminuir sua inten¢do de compra (CARDELLO, 1994; DELIZA;
ROSENTHAL; COSTA, 2003).

Segundo Noronha, Deliza e Silva (2005) para entender a relacao entre os alimentos
e o comportamento do consumidor, ¢ interessante compreender algumas areas do conhecimento,
tais como, ciéncia e tecnologia de alimentos, nutricdo, psicologia e marketing. J& que, o0 modo
como os consumidores percebem as caracteristicas sensoriais de um alimento podem ser
influenciadas por diversos fatores formados de acordo com as caracteristicas fisioldgicas,
comportamentais e cognitivas de cada individuo (REBOUCAS, 2012).

Além disso, quando o foco do estudo ¢ um alimento pode-se verificar um aumento
ou diminui¢do da inten¢do de compra deste, antes mesmo de ser degustado pelo consumidor
(NORONHA, 2003).

As caracteristicas extrinsecas do produto sdo formadas por informac6es que nédo
estdo fisicamente presentes no alimento, mas estdo ligadas a ele. Ou seja, € formada pela
expectativa que ele provoca com base nas memorias de quem o consome. Em outras palavras,os
consumidores inferem as caracteristicas do alimento, tais como, o sabor, a partir de suas
lembrancas (SCHULTE-HOLIERHOEK et al., 2017).

Cardello (1994) descreve dois tipos de expectativa: a expectativa sensorial

(sensory-based) em que os consumidores esperam encontrar determinadas caracteristicas
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sensoriais num produto e, a expectativa hedonica, onde os consumidores antes de experimentar
o produto ja possuem uma ideia do quanto irdo gostar ou desgostar deste.

Para explicar como acontece esse efeito, foram criados varios modelos, como
exemplo deles temos: (1) assimilagao, (2) contraste, (3) negatividade generalizada e (4)
assimilagdo — contraste (DELIZA; MACFIE, 1996; NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

A assimilacdo ocorre quando uma diferen¢a na expectativa do consumidor, entre o
momento da compra ¢ o que ele de fato encontrou no produto ¢ assimilada, com isso, a
percep¢ao do produto apds o consumo deve ser proxima a expectativa por ele gerada. O
contraste ocorre quando o produto ¢ melhor ou pior que o esperado, consequentemente, a
avaliagdo do mesmo serd ainda pior ou bem melhor do que as expectativas. A negatividade
generalizada € percebida quando hd uma divergéncia entre o nivel de expectativa do consumidor
e o que ele realmente encontra no produto e, como consequéncia, tem-se uma avaliacdo negativa
do mesmo. A assimilagdo-contraste ocorre quando as expectativas do consumidor em relagao
ao produto ndo sdo confirmadas. Entdo, ele podera se enquadrar tanto no modelo de assimilagao,
como o de contraste, de acordo com a diferencga entre a sua expectativa e a sua avaliagao apds
o consumo (DELIZA; MACFIE, 1996; NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

Para verificar o efeito da expectativa sobre a percep¢do do consumidor Deliza e
Macfie (1996) propdem o uso de trés etapas: 1) avaliacdo cega, ii) avaliagdo da expectativa e iii)
avaliacdo real. A avaliagdo cega propde que o consumidor avalie o produto na auséncia de
qualquer informagao. Neste caso, serdo avaliadas apenas as caracteristicas sensoriais através de
testes de aceitacdo. Na expectativa, o consumidor apenas observard a embalagem do produto
com suas informagdes e descrevera o quanto ele espera gostar ou desgostar do mesmo sem, no
entanto, degustéa-lo. E, por tltimo, ¢ feita avaliacao real onde o produto e suas informacgdes sao
submetidas a avaliagdo e o consumidor devera informar o quanto gostou ou desgostou do
mesmo.

Caso o consumidor avalie positivamente produto testado, ele provavelmente tornara
a consumi-lo, ou seja, a expectativa foi confirmada. Porém, este pode ainda superar a
expectativa do consumidor gerando uma satisfacdo maior que a esperada (desconfirmacdo
positiva). J& quando o produto ¢ pior que o esperado, havera uma insatisfacio que pode

provocar uma rejeicao do produto (desconfirmagdo negativa) (REBOUCAS, 2016).
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2.5 Marketing em alimentos

Uma estratégia ¢ constituida pela sua formulagdo e sua implanta¢dao, que sao
apresentadas separadamente, para fins de estudo e andlise, mas que precisam estar inter-
relacionadas na pratica empresarial (TOALDO; LUCE, 2006). Para Porter (2004), a formulagao
de uma estratégia competitiva ¢ um processo que precisa levar em consideragdo quais sdo 0s
pontos fortes e fracos da organizacao; as expectativas da sociedade; as motivagdes, os valores
pessoais e as necessidades dos responsaveis pela aplicacao da estratégia escolhida; os desafios
e as oportunidades da industria. J& Webster Jr. (1992) afirma que ¢ importante esta visdo da
estratégia como um processo, pois, o valor oferecido ao mercado ndo esta apenas no objeto da
transa¢do, mas nas atividades e nas pessoas envolvidas antes, durante e depois da sua efetivagao.

Portanto, o foco das atencdes ¢ a estratégia. No cenario competitivo mundial em
que as organizagdes estdo inseridas, a questdo estratégica ¢ de suma importancia. Nesse
contexto, surge o marketing que assume um papel fundamental, pois, liga a organizagdo ao
mercado. Assim, o marketing contribui com a realizag@o de estratégias que configurem entrega
de valor ao mercado (WOODRUFF, 1983).

Com o crescimento e multiplicagdo na variedade de produtos ofertados, as empresas
buscam constantemente maneiras de diferenciagcdo diante de seus concorrentes e a fidelizagao
de seus clientes (MESQUITA, 2016).

Uma dessas ferramentas ¢ o uso do marketing sensorial, que busca conquistar um
espaco na memoria e no subconsciente dos consumidores através de meios multissensoriais, ou
seja, mais do que um dos cinco sentidos, para afetar a decisdo de compra, mesmo em meio a
tantas informagdes disputando sua aten¢do (LOPES, 2010).

Outra ferramenta bastante empregada pela indlstria alimenticia ¢ o marketing
nutricional, que visa ndo s6 informar aos consumidores sobre o contetido nutricional presente
no produto, mas também, diferencia-lo dos demais, atraindo com isso, sua preferéncia
(SCAGLIUSI; MACHADO; TORRES, 2005).

Convém entender um pouco o fundamento do consumo atual e as interferéncias sob
os consumidores, como uma maneira de tornar suas escolhas e decisdes diarias de consumo

mais racionais (COUTINHO; LUCIAN, 2015).
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2.5.1 Comportamento do consumidor

Entender o comportamento do consumidor tornou-se essencial para o bom
desempenho das atividades de marketing, uma vez que ¢ constituido pelos atributos detectados
que determinam o que impulsiona o consumidor a comprar, o local onde ird consumir, a
quantidade ou ainda o motivo do cliente optar por um produto em detrimento de outro (NUNES,

2016). Segundo Kotler (2000, p. 83),

O ponto de partida para conhecer e satisfazer as necessidades dos clientes-alvo ¢ tentar
compreender o comportamento do consumidor; estudar como pessoas, grupos e
organizagdes selecionam, compram, usam e descartam artigos, servicos, ideias ou
experiéncias para satisfazer suas necessidades e desejos. Os consumidores ainda sdo
influenciados por outras varidveis muito importantes em seus comportamentos no ato
da compra, entre elas estdo as classes sociais e as variaveis sociais.

De acordo com Paixao (2011), esse conhecimento auxilia as empresas perceberem
qual a melhor forma de satisfazer as necessidades de seus clientes. Constantemente, as pessoas
em todo o mundo estdo consumindo e hé diversas opgdes para satisfazer a necessidade de cada
um. A razdo pela qual se compra ¢ algo individual, podendo até haver uma relagdo afetiva entre
o produto consumido ou até com a marca em si.

Para Czinkota e Dickson (2001, p. 138), o comportamento do consumidor “[...] € a
atividade mental e fisica realizada por consumidores domésticos e comerciais, que resulta em
decisdes e agdes de pegar, comprar e usar produtos.”. J& para Samara e Morsch (2005), o
comportamento do consumidor se caracteriza como processo: um conjunto de estagios que
envolvem a selecdo, a compra, o uso ou a disposi¢ao de produtos, ideias ou experiéncias para
satisfazer necessidades e desejos. E esse processo € continuo, ndo se limitando apenas ao
momento da compra, quando a troca se efetiva. Embora a troca (uma transagao em que duas ou
mais entidades ddo e recebem algo de valor) seja a esséncia do marketing, o entendimento mais
amplo compreende todo o processo de consumo, o que inclui os aspectos que influenciam o
consumidor antes, durante e depois da compra.

Hawkins, Mothersbaugh e Best (2007) afirmaram que esta drea de conhecimento
estd relacionada ao estudo de organizagdes, grupos ou individuos e as diversas ferramentas
utilizadas para escolher e dispor das melhores op¢des de produtos/servigos para atender as
necessidades dos clientes e verificar o impacto dessas decisdes sob eles.

Enquanto que Solomon (2002) diz que o comportamento do consumidor ¢ o modo
como as pessoas compram, utilizam os produtos, servigos, opinides ou conhecimentos, ou se

aproveitam deles, para realizar seus desejos. Com isso, percebe-se que em se tratando de
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compras, as decisdes tomadas pelos consumidores podem ser ndo sé individuais, mas também
em grupo.

Relata-se que as atitudes mostram como os consumidores se posicionam diante das
estratégias de marketing que tentam mudar seu comportamento, fazendo disso um construto
bastante interessante no estudo dos consumidores. Essas atitudes descrevem o comportamento
e como ele pode ser influenciado, pois, os seus resultados auxiliam as pessoas nas possiveis
mudangas no ponto de vista anterior (CROSS, 2005).

Ja quando se fala em alimentos, foco desta pesquisa, as atitudes do consumidor
podem favorecer o entendimento, por exemplo, do que leva um cliente a comprar ou ndo um
determinado produto. A interagdo de cada consumidor com o produto pode variar de acordo
com varios aspectos, tais como: origens organicas, psicologicas e sociais. Sem contar que 0s
produtos serdo submetidos a testes de aprovagdo ou rejeicdo com base em suas experiéncias
sejam elas pessoais, familiares, sociais e/ou culturais (THIEL; DEMONTROND, 1997).

Portanto, € possivel dizer que o estudo do comportamento do consumidor identifica
como as pessoas decidem utilizar seus recursos sejam financeiros ou de tempo em algo
relacionado ao consumo (SOUSA, 2016). Ou seja, ele ¢ compreendido como um momento de
decisdo que envolve caracteristicas culturais, sociais, bioldgicas, pessoais e situacionais que
leva a promocao do desejo € em seguida, cria a necessidade e isso, induz a busca de informagdes,
analise das caracteristicas e alternativas de compra do produto, para sé entdo decidir o que
adquirir (GARRAN; SERRALVO, 2012).

Assim, para tentar entender como esse processo ocorre, ¢ importante conhecer as
variaveis que influenciam na decisdo de compra. Estas podem ser resumidas em trés categorias:
diferengas individuais, influéncias ambientais e os processos psicologicos (ENGEL;
BLACKWELL; MINIARD, 2000). O Quadro 3 mostra os fatores que influenciam a tomada de

decisdo.

Quadro 3 — Fatores que influenciam na decisdo de compra
CATEGORIAS FATORES QUE INFLUENCIAM NA DECISAO DE COMPRA

Diferencas Recursos do consumidor

individuais Cada consumidor tem trés recursos para cada situagdo de tomada de
decisdo: tempo, dinheiro e capacidade de recepgdo e processamento de
informagdo. De maneira geral, h4 limites distintos sobre a
disponibilidade de cada um, exigindo, dessa maneira, uma alocagao
cuidadosa.
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Conhecimento

A informacdo armazenada na memoria abrange grande variedade de
assuntos, entre elas a disponibilidade e as caracteristicas de produtos:
onde ¢ quando comprar e como usar os produtos. E importante a
estimativa desses niveis de conhecimento num segmento de mercado-
alvo. Uma das principais metas da propaganda e da venda ¢
proporcionar o conhecimento e¢ a informagdo relevantes que sdo
necessarios para a tomada de decisdo de compra.
Atitudes

O comportamento ¢ fortemente influenciado por atitudes em relacdo a
dado produto. Uma atitude ¢ simplesmente a avaliacao geral de uma
alternativa, variando de positiva a negativa. As atitudes, uma vez
formadas, apresentam um papel diretivo na escolha futura e sdo dificeis
de mudar. Todavia, mudanca de atitude ¢ uma meta comum de
marketing.

Motivacao

As necessidades e os motivos afetam fortemente todas as fases dos
processos decisorios.
Personalidade, Valores e Estilo de vida

Os individuos diferem de muitas maneiras que afetam os processos
decisorios e o comportamento de compra. Essa ampla categoria enfoca
0 que veio a ser conhecido como pesquisa psicografica para sondar os
tragos, valores, crencas e padroes de comportamento individuais
preferidos que caracterizem um segmento de mercado.

Cultura

Cultura, como concebida no estudo do comportamento do consumidor,
refere-se aos valores, ideias, artefatos e outros simbolos significativos
que ajudam os individuos a se comunicar, interpretar e avaliar como
membros da sociedade.

Classe Social

Sao divisdes dentro da sociedade compostas por individuos que
partilham valores, interesses e comportamento semelhantes. Elas se
distinguem por diferencas de status socioecondmicos que variam de
baixas a altas. O status da classe social, frequentemente, leva a formas
diferentes de comportamento de consumidores.

Influéncia Pessoal

Como consumidores, nosso comportamento frequentemente ¢ afetado
por aqueles com quem nos relacionamos. Quando buscamos
ativamente o conselho de outra pessoa, entretanto, essa pessoa pode
servir como um influenciador ou lider de opinido.

Familia

r

Geralmente, ¢ a unidade primdria de tomada de decisdo, com um
padrdo complexo e variado de papéis e funcdes.
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Situacio

O comportamento muda conforme as situagdes variam. Os
profissionais de marketing geralmente observam as influéncias
situacionais, especialmente em cendrios de varejo, para interferir no
comportamento do consumidor.

Processos Psicologicos

Aqueles que desejam entender e influenciar o comportamento do
consumidor devem ter dominio de trés processos psicologicos basicos:
1- Processo da informagao, 2- Aprendizagem, 3- Mudanga de atitude e

comportamento.

Processos Informac¢ao em Processamento

Psicolégicos Estudos nesse importante campo enfatizam o principio fundamental da
soberania do consumidor. As pessoas veem ¢ ouvem o que elas querem
VEr € OuVvir.

Aprendizagem

Qualquer pessoa que tente influenciar o consumidor estd ocasionando
uma aprendizagem - o processo pelo qual a experiéncia leva a
mudangas no conhecimento do comportamento.

Mudanca de Atitude e Comportamento

Esse processo reflete influéncias psicoldgicas basicas que foram
matéria de décadas de pesquisa intensiva.
Fonte: Engel, Blackwell e Miniard (2000). Adaptado pela autora.

Sabendo que o processo de compra ¢ iniciado através da promocdo do sentimento
de necessidade, Kotler (1998) propds um ciclo que representa os estagios do processo de
compra que auxilia as agdes da equipe de marketing das empresas, a entender o comportamento
de consumo a medida que o cliente se move por todas as fases, conforme se verifica na Figura
2.

E possivel ver que o processo se inicia no instante em que o consumidor sente um
desejo ou uma necessidade de consumo que precisa ser suprida, reconhecendo assim o problema.
Entdo, ele busca as informagdes sobre o produto ou servigo que ele julga necessarias para

realizar a melhor escolha (GARRAN; SERRALVO, 2012).
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Figura 2 — Estagios do processo de compra de produtos
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Fonte: Kotler (1998). Adaptado pela autora.

Kotler (1998) relata que essas informag¢des podem ser conseguidas através de
diversas fontes tais como: propagandas diversas, vendedores, amigos, familiares, pessoas do
convivio ou até mesmo de experiéncias anteriores. A partir dai o consumidor analisa quais as
opgoes de produto e marca que atendem a sua necessidade e que podem ter influéncia no
processo de compra. Vale ressaltar, que essa analise sempre terd como base as diferengas entre
o individuo e o ambiente em que cada consumidor esté inserido.

Em seguida, ele opta ou ndo pela compra do produto ou servico. Nessa etapa a
empresa deve fornecer todo apoio e informagdes requeridas pelo cliente de forma a satisfazé-
lo j4 que sua decisdo de compra, nesse momento, ¢ fortemente, influenciada por fatores
situacionais e de riscos por ele percebidos (KOTLER, 1998).

Finalizada a compra, o cliente analisa se o produto atendeu as suas expectativas.
Esta etapa ¢ bastante importante, pois ela pode influenciar na decisdo de compras futuras. Todo
esse ciclo pode variar de acordo com o problema, nivel de conhecimento e caracteristicas do
consumidor e do momento (ENGEL; BLACKWELL; MINIARD, 2000).

Camargo (2009) ensina que entender o comportamento do consumidor ¢ uma tarefa
bastante complexa, porém ¢ algo fundamental para o marketing entender suas atitudes e as
motivacdes. Esse tipo de conhecimento € de suma importancia para o crescimento da empresa,
pois ao compreender o comportamento de seu publico-alvo sera possivel manter uma relagao

mais direta e com foco nos desejos e necessidades dos seus clientes.
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2.5.1.1 Os cinco sentidos no processo decisorio de compra

Apos serem definidas quais caracteristicas o produto a ser fabricado deve apresentar,
a empresa pode fazer uso das propriedades sensoriais em estratégias de marketing. Uma das
metodologias mais utilizadas, como ja foi dito, ¢ a analise sensorial e serd ela quem irad
identificar e estudar quais os atributos e propriedades referentes a qualidade sensorial, o produto
deve possuir. Para isso, utilizard metodologias sensoriais de coleta de dados e métodos
estatisticos de avaliag¢do e interpretacdo dos resultados obtidos (MINIM, 2013). A partir dos
resultados obtidos serd possivel demonstrar como os produtos sdo percebidos pelo ser humano,
através dos seus cinco sentidos.

Lindstrom (2012) afirmou que as expressdes: comemos com os olhos, saboreamos
com o nariz, vemos com os dedos e ainda ouvimos com os olhos sdo verdadeiras, ja que cada
um dos nossos sentidos esta inerentemente, inter-relacionado com os demais. Podendo serem
utilizados pelo marketing como forma de atrair o consumidor, como por exemplo:

a) Visdo: provavelmente é o sentido mais explorado pelos profissionais do
marketing, principalmente por ser bastante sedutora. Dai a necessidade de
relacionar fielmente a ideologia da empresa com cores € imagens atrativas aos
olhos dos consumidores (LINDSTROM, 2012; LIMA, 2015; SARQUIS et al.,
2015; MESQUITA, 2016);

b) Audi¢do: um outro sentido bastante utilizado pelos profissionais do marketing
para atrair clientes ¢ a audicao, pois, ele € capaz de alterar o humor das pessoas
e podem até serem marcantes, ligando o som a empresa. Além disso, exercem
influéncia sob as atitudes e sob o comportamento dos consumidores perante a
inten¢ao de compra (LINDSTROM, 2012; SARQUIS et al., 2015; MESQUITA,
2016);

) Olfato: este sentido esta diretamente, ligado a memoria de cada pessoa. Podendo
ser algo positivo ou negativo, dependo da lembranga relacionada. Caso este
sentido ndo seja satisfeito, os outros perdem sua importancia (LINDSTROM,
2012). Principalmente, quando o assunto ¢ alimentagao;

d) Paladar: o paladar de cada individuo pode variar bastante de acordo com o
contexto em que cada pessoa estd inserida, além de estar diretamente, associada
aos costumes regionais, a cultura, as praticas e aos habitos de cada um. Talvez

seja por isso que este seja um dos sentidos menos explorados durante as acdes
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de marketing. O paladar e o olfato sdo chamados de ‘sentidos quimicos’ e estdo
diretamente, conectados assim como também estdo muito ligados a cor e ao
formato (LINDSTROM, 2012);

e) Tato: oferece informagdes relacionadas a textura, forma ou figura, peso,
temperatura e consisténcia de um produto. Entdo se observa que a grande maioria
das caracteristicas ligadas a qualidade de um produto ¢ muitas vezes resultante
do sentido tatil que os consumidores obtém durante a compra (DUTCOSKY,

2013).

2.5.2 Marketing experimental

Atualmente o ‘consumidor tem mais poder em suas maos’, j& que com a era da
informatizagdo eles estdo cada vez mais atualizados, sobretudo no que hd de novidade. A
comunicagdo ¢ mais rapida e facil, através do uso da internet, agora também em telefones
moveis, o que ndo era possivel ha bem pouco tempo atrds. Com isso, relatar suas ideias,
sentimentos e opinides relativos as suas experiéncias estdo bem mais faceis, provocando uma
maior intera¢do entre os consumidores (DIONISIO et al., 2009).

Uma caracteristica importante para determinar o sucesso € o fracasso de uma
empresa ¢ a sua capacidade de se destacar no mercado e se adaptar as novas necessidades da
sociedade moderna. Surge entdo, o marketing experimental, como uma nova estratégia com
propostas totalmente opostas ao modelo tradicional de marketing, que tem como foco ndo sé as
caracteristicas e beneficios dos produtos, mas também a experiéncia que eles podem
proporcionar aos consumidores (LIMA, 2009).

Schmitt (2002) diz que a estrutura do marketing experimental ¢ formada por cinco
tipos de experiéncias dos consumidores, também chamados de Modelos Estratégicos da
Experiéncia (MEEs), sendo eles:

a) modelo sensorial (os sentidos): utilizam estratégias baseadas na visdo, audicao,
tato, paladar e olfato, com objetivo de destacar empresas e seus produtos,
fortificando os lagos entre eles e seus clientes, além de proporcionar prazer
estético, euforia, €xtase, beleza e satisfacao;

b) modelo emocional (o sentir): utiliza os sentimentos e emog¢des do consumidor
proporcionando experiéncias afetivas como orgulho e alegria e assim, motivando

a criagdo de lacos sentimentais entre a empresa e o cliente;



47

¢) modelo cognitivo (o pensar): utiliza ferramentas que incentivem o raciocinio e
envolvam, mentalmente, os seus consumidores seja através da curiosidade ou da
surpresa, € com 1isso, elaborem respostas criativas que solucionem seus
problemas;

d) modelo comportamental (o agir): utiliza ferramentas que proporcionem ao
cliente experiéncias capazes de promover mudancas em sua vida, seja em seu
comportamento, estilo de vida ou até no modo de se relacionar com as outras
pessoas e assim, consiga agregar mais valor a sua historia;

e) modelo relacional (o identificar): faz uso de ferramentas que envolvam todos os
modelos acima citados de forma a proporcionar aos seus consumidores uma
ligagdo entre eles, a empresa e a forma como eles sdo vistos perante a sociedade.
Ou seja, o objetivo desse modelo € que o consumidor veja no produto ou servigo
oferecido pela empresa uma forma de identificacdo do grupo social a que
pertence ou almeje pertencer.

Assim, com esses modelos acima descritos, os profissionais do marketing
promovem seus produtos ou servicos pelo que Schmitt (2002) denomina de provedores de
experiéncias, que sdo as diversas formas de comunica¢do, comarcas (eventos), identidade
visual/verbal (logotipo), presenca do produto (embalagens atrativas), midia virtual, ambientes

espaciais (lojas) e das pessoas que possam representar o produto.

2.5.3 Marketing sensorial

Krishna (2012) conceitua o marketing sensorial como sendo aquele em que os cinco
sentidos dos consumidores (visdo, audi¢cdo, tato, olfato e paladar) sdo completamente
envolvidos, e assim, 0 modo como o consumidor v¢, avalia e age sdo diretamente afetados pelas
acoes de marketing. Ou seja, ele objetiva promover o sentimento de prazer e satisfagdo no
cliente, tornando esse momento uma experiéncia marcante em sua memoria e estimulando o
consumo ¢ a criacdo de vinculos emocionais entre o cliente e a marca e/ou produto (LOPES,
2010).

Para isso, utilizam-se estratégias de diferenciacdo de mercado, que vao desde cores
atrativas e sabores que inesqueciveis e sons que remetem a ambientes € momentos marcantes
(COSTA et al., 2012).

Entdo, o papel do marketing sensorial ¢ apontar quais decisdes as empresas devem

tomar, a partir das diversas estratégias sensoriais, que liguem as caracteristicas do cliente as
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caracteristicas do produto e da marca, proporcionando uma possivel fidelizagdo. Para isso ¢
necessario que as empresas busquem proporcionar um maior contato do produto com o cliente,
facilitando a interacao deste com os sentidos do cliente (LOPES, 2010).

Minim (2013) afirma que o objetivo de toda a cadeia de producao de um produto,
desde o seu desenvolvimento e tecnologias de inovagdo, além da busca pelas melhores
estratégias de marketing, tem como principal objetivo alcangar a aceitacdo do consumidor.
Portanto, para alcangar esse objetivo ¢ preciso conhecer quais os fatores influenciam no modo

como as pessoas percebem um determinado produto.

De nada vale para o consumidor um produto que possua excelentes caracteristicas
quimicas, fisicas ou microbioldgicas, que seja considerado de excelente qualidade, se
a caracteristica sensorial desse produto ndo preencher as necessidades e os anseios de
quem o consumira. Assim, a qualidade do produto deve ser definida, também, quanto
as percepgoes do consumidor, o que pode diferir bastante do conceito de qualidade na
visdo da industria (MINIM, 2013, p. 15).

Assim, essa ferramenta ¢ bastante utilizada pelos profissionais de marketing em
muitas empresas para conseguir conquistar os seus clientes através de experiéncias
multissensoriais e agregar valores as marcas dos produtos, consequentemente, acredita-se
alcancar um numero melhor de vendas. Pois, se tornam mais competitivas e sua identidade

passa a se destacar no mercado (SARQUIS et al., 2015).

2.5.4 Marketing nutricional

Delgado (2016) em sua pesquisa descreve que os consumidores cada vez mais
preocupados com sua saude estdo buscando por produtos de melhor qualidade nutricional,
fazendo com que sua aten¢do as informacoes declaradas no rotulo do produto sejam cada dia
maiores. Entretanto, a falta de habito e conhecimento sobre o significado das muitas
informagdes contidas no rétulo, acabam muitas vezes por confundir os consumidores. Assim,
os rotulos com melhor indice de aceitagdo sdo aqueles com informagdes essenciais, simples
claras.

Em sua pesquisa Garran (2006, p. 192) afirma que

Embora esta categoria ndo tenha sido ressaltada nos outros dois componentes (cognicao
e emoc¢do), as consumidoras afirmaram que, no momento da compra, investem tempo
na leitura de pelo menos parte do quadro de informagdes nutricionais e, em casos mais
especificos (restrigoes alimentares, alergias aos componentes, etc.) chegam a considerar
a lista de ingredientes também. Apesar de algumas consumidoras terem ressaltado a
clareza e a legibilidade de algumas embalagens especificas nesta categoria, de forma
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geral, pode-se exemplificar a importancia das informagdes nutricionais ¢ da lista de
ingredientes.

Machado (2006) explica que o aumento no consumo esta diretamente ligado ao
nivel de conhecimento do consumidor com relacdo as caracteristicas nutricionais e/ou aos
processos utilizados na elabora¢do do produto. Ou seja, quanto mais se conhece um produto
mais se consome.

Diante desta informagdo a industria alimenticia constantemente busca por novas
estratégias de diferenciagdo de seus produtos de forma a atrair um numero cada vez maior de
consumidores (SCAGLUISI; MACHADO; TORRES, 2005). Para isso, fazem o uso do
marketing nutricional aplicados em a¢des de publicidade e através dos rétulos. Ou seja, buscam
atrair a aten¢ao do consumidor, através da exploragao das caracteristicas nutricionais presentes
no produto (MACHADO, 2006).

Pinto et al. (2017) em seus estudos sobre a influéncia das embalagens sobre a
percepeao sensorial verificam que diversos autores relataram uma maior aceitagdo dos produtos
pelos consumidores durante os testes de expectativa, apds receber informagdes sobre a
qualidade nutricional do produto em comparacdo ao teste cego.

Sabendo que o uso de apelos nutricionais tais como “ingredientes naturais”,
“saudaveis”, “funcionais” em roétulos de barras alimenticias é capaz de proporcionar um
aumento no consumo desse tipo de produto (SANTOS, 2008). Este estudo pretende verificar o
impacto das informacdes nutricionais descritas no rotulo frontal de uma barra alimenticia
elaborada a partir de gergelim, p6len apicola e mel sobre sua aceitacdo sensorial.

Durante o processo de compra o contato inicial do consumidor com o produto €
através da embalagem. A sua principal funcdo € conter e conservar a integridade dos alimentos
ao evitar a exposicao destes ao ambiente. O rotulo nela presente atua também como guia de
informacgdes sobre o produto, forma de preparo e conservagdo, além de ser bastante utilizado
como ferramenta de marketing, ja que ¢ através dele que a marca, o produto e a empresa se
comunicam com o consumidor (MACHADO, 2006, SOUSA et al., 2012; CASTRO;
PRUDENTE, 2015).

Além disso, nos rétulos presentes nas embalagens devem constar informagoes sobre
a qualidade ou classifica¢des do produto, além da denominacao de venda do produto (BRASIL,
2002). Normalmente, as alegagdes com beneficios para a saide aparecem em destaque, sendo
muitas vezes, utilizadas pela indastria como um apelo de marketing, afim de atrair a aten¢ao do

consumidor, auxiliando em seu processo de decisdo de compra.
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Para alguns ¢ considerada como sendo um vendedor silencioso, pois suas
caracteristicas e informag¢des devem ser capazes de provocar reagdes emocionais ao consumidor
de forma a estimular a acdo de compra. Portanto, sua aceitagdo pode, muitas vezes, depender
de uma boa apresentagdo, de forma a atrair a atengdo do consumidor (BATTISTELLA;
COLOMBO; ABREU, 2010).

Estudos realizados por Delgado (2016) constataram que os atributos das
embalagens sdo distribuidos em dois grandes grupos: os elementos verbais (texto) e elementos
nao verbais (pictdricos). Entretanto, ele relata que ainda ndo existe entre os diversos autores
que se propuseram estudar a influéncia da embalagem sobre o processo de compra, qual atributo
(verbal ou nao verbal) obtém melhores resultados nessa fungao.

A partir dai temos que, os atributos ndo verbais estdo relacionados aos seguintes
elementos visuais: graficos, layout da imagem, tipografia e fotografia do produto, além de toda
a apresentacao total de uma embalagem; cor,capaz de expressar sentimentos, ideias, contextos,
podendo criar diferentes combinagdes capazes de provocar sensagdes emocionais entre as
marcas, os produtos e os consumidores, influenciando as decisdes de compra e facilitando,
assim, as vendas; tamanho e forma da embalagem (design da embalagem, material e tamanho
de acordo com a necessidade do consumidor (BATTISTELLA; COLOMBO; ABREU, 2010;
SILVA, 2014). Cada um desses aspectos tem uma funcdo importante que tem o poder de atrair
de forma imediata e inconsciente o consumidor mesmo que ele esteja distante do produto
(COUTINHO; LUCIAN, 2015).

E os atributos verbais correspondem as informacdes descritas nas embalagens e as
tecnologias utilizadas na embalagem, tais como: informacGes do produto, descrevem as
informacdes relativas a composi¢do, conservacao, etc. do produto de acordo com a legislacéo
vigente (BRASIL, 2002); fornece informacdes sobre o produto a fim de influenciar os
consumidores na tomada de decis@es; Tecnologia, utilizada com o intuito de facilitar o acesso
e preparo dos alimentos, melhorar a apresentagdo, 0s aspectos sensoriais, nutricionais e a
conservacdo do produto; atrair o consumidor a partir do seu comportamento de consumo
(SILVA, 2014).

Delgado (2016) explica ainda que tanto a cor como a forma das embalagens sdo os
dois elementos que mais influenciam o consumidor, exigindo, portanto da equipe de marketing
uma atenc¢ao no processo de sua elaboracdo. Além desses, ele também destaca que os elementos
visuais, tais como, os designs graficos (quando se trata da compra em que o consumidor tem

pouco envolvimento com o produto) e as informacdes dispostas nas embalagens (quando o
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consumidor busca avaliar a qualidade do produto) sdo também bastante influentes no processo
de decisdo de compra.
Coutinho e Lucian (2015) citaram em seu estudo alguns aspectos necessarios a
embalagem para que ela seja atraente ao consumidor:
a) possuir caracteristicas capazes de enviar sinais visuais rapidos;
b) possuir instrucbes que informem ao consumidor o que o produto é e como usa-
lo;
c) atrair o consumidor através da visibilidade e legibilidade (qualidade do que se
pode ler ou do que esté escrito em caracteres nitidos);
d) apds conseguir atrair o consumidor, esta deve ser capaz de provocar interesse e
estimular desejos através de imagens que ilustrem o produto;
e) padronizar sua identidade através de sua forma, impressdo e desenho, de forma
a facilitar o reconhecimento do produto;
f) tentar localizar o produto a distancia dos olhos do cliente de forma que seu
produto alcance maior visibilidade.
As autoras acima citadas, também relataram que cada caracteristica da embalagem
¢ capaz de provocar influencias sobre os componentes cognitivos, afetivos e conativos do
consumidor, seja a0 mesmo tempo ou em momentos diferentes. O Quadro 4 sintetiza os

componentes presentes na embalagem (GARRAN, 2006).

Quadro 4 — Componentes presentes na embalagem

Componentes cognitivos Componentes afetivos Componentes conativos
(crencas) (sentimentos) (intencdes comportamentais)
Componentes escritos Componentes escritos Componentes escritos
Tipo de letra Tipo de letra Tipo de letra
llustracdes llustracdes llustracdes
Cores Cores Cores
Grau de legibilidade Grau de legibilidade Grau de legibilidade
Tamanho Tamanho Tamanho
Luminosidade
Informagdes nutricionais Informag0es nutricionais
e lista de ingredientes e lista de ingredientes
Graus de atratividade Graus de atratividade Graus de atratividade

Inferéncia sobre o produto | Inferéncia sobre o produto | Inferéncia sobre o produto
Protecéo e conservacao
Experiéncia com o produto
Adequacao da comunicagdo = Despertar de sentimentos



Fonte: Garran (2006).

52



53

3 MATERIAIS E METODOS

Diante do mercado crescente de alimentos com propriedades nutricionais atrativas
ao consumidor, Nascimento (2015) utilizou matérias-primas ndo convencionais (gergelim e
poélen apicola) na elaboragao de barras alimenticias com potencial energético e proteico. Como
nado foram observadas diferencas significativas entre as formulagdes desenvolvidas quanto a
aceitagdo sensorial da barra, a formulagcdo escolhida para este estudo foi a que apresentou
melhor custo x beneficio: 40% de gergelim creme com casca e 20% de polen apicola, 30% de
mel de abelhas e 10% de 6leo vegetal de girassol.

Este estudo se classifica como qualitativo (uso da técnica grupo de foco e aplicagao
de questionario online) e quantitativo, uma vez que foram realizadas analises estatisticas para
atingir ao objetivo proposto (CRESWELL, 2010). E também pode-se classificar o estudo como
exploratdrio e descritivo, em relagdo a natureza do objetivo. Para o alcance dos objetivos da

pesquisa, seguiu-se as etapas descritas na Figura 3.

Figura 3 — Etapas utilizadas na realizagao da pesquisa

. - P 2. Elaboracdo das barras " . o
1. Analises fisico-quimicas a partir da formulacio 3. Analises fisico-quimicas e

e microbiologicas das ——> . . —>| microbioldgicas da barra
matérias-primas utilizadas. ?Zegig;a por Nascimento alimenticia elaborada.

v

5. Aplicacdo da técnica de
grupo focal para obtencdo S 6. Elaboragdo do
das caracteristicas do rotulo rotulo frontal.

frontal.

4. Aplicacéo do
questionario online em F——>
plataforma Survio.

v

7. Aplicagdo do teste de 8. Avaliacédo das
expectativa e intencdo e ——>| caracteristicas do roétulo
compras. elaborado.
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Fonte: Autora (2018).

A pesquisa, conforme apresentado na Figura 3, foi realizada em oito etapas,
descritas de maneira sucinta, a seguir.

Inicialmente (etapa 1), escolheu-se o produto a ser utilizado no estudo e buscou-se
fundamentos tedricos para comprovar a relevancia da pesquisa e a qualidade nutricional da
barra alimenticia; em seguida andlises fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas para
verificar a qualidade das matérias-primas utilizadas (gergelim creme com casca, polen apicola
e mel).

Na etapa 2, apds a comprovagdo da qualidade das matérias-primas, as barras foram
entdo produzidas conforme a formulacao descrita por Nascimento (2015).

Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas a fim de atestar a
qualidade nutricional e a seguranca microbiolédgica do produto testado, na etapa 3.

Em seguida, na etapa 4, realizou-se uma pesquisa online, utilizando um
questionario disponivel por 30 dias na plataforma Survio, a fim de se conhecer o perfil e quais
caracteres disponiveis nas embalagens, influenciam o consumidor em sua decisdo de compra.

Apos a pesquisa online, na etapa 5 aplicou-se entdo,a técnica de grupo focal com a
finalidade de coletar informacdes para o desenvolvimento de um rétulo frontal para a barra
alimenticia.

A etapa 6 consistiu na elaboragdo do rotulo frontal utilizando as sugestdes
apresentadas pelos participantes dos grupos focais, questionario online, de acordo com as
legislagdes em vigor.

Aplicou-se entdo, na etapa 7, testes sensoriais (expectativa do consumidor e
intencdo de compra) a fim de verificar a influéncia dos aspectos nele presentes sobre a
aceitabilidade do produto e, por fim, na etapa 8, analisou-se os dados obtidos através do
software estatistico R (R Development Core Team, versdo 3.0.1) para avaliar as informagdes

coletadas, com um nivel de significancia o = 5%.

3.1 Obtencao e caracterizacio das matérias primas
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O podlen apicola utilizado foi fornecido pelo assentamento Vassouras, zona rural da
cidade de Esperantina — Piaui. O gergelim creme com casca teve como origem a cidade de
Teresina — Piaui, sendo adquirido no comércio local. O mel de abelhas foi cedido pelo
Laboratorio de abelhas do curso de Zootecnia da Universidade Federal do Ceara, local onde o
mel foi produzido, centrifugado, decantado e engarrafado. J4 o 6leo vegetal utilizado foi
adquirido no comércio local de Fortaleza — CE.

3.2 Formulag¢ao do produto

A metodologia usada para replicacdo da barra alimenticia utilizada neste estudo foi
seguida conforme proposto por Nascimento (2015) para a formulagao com 60% de ingredientes
secos (gergelim creme com casca e polen apicola) e 40% de ingredientes ligantes (mel de
abelhas e oleo vegetal de girassol), uma vez que o poélen ¢ um ingrediente de alto custo, quando

comparado ao gergelim.

3.2.1 Anadlise polinica do polen apicola

Com o intuito de conhecer a origem botanica do polen coletado pelas abelhas Apis
mellifera e utilizado na formula¢do da barra alimenticia, foi realizada uma analise polinica
conforme metodologia descrita por Nascimento (2015) e Nascimento (2016).

Para isso, uma amostra foi mantida em alcool 70% por 24 horas, em seguida foi
centrifugada e o alcool descartado. Ao material resultante adicionou-se 4 mL de acido acético
glacial e mantido em repouso por 24 horas, para depois, realizar-se a acetolise, a fim de facilitar
a visualizacdo das camadas externas do pdlen. O material resultante foi entdo mantido em
glicerina 50% até a montagem das 1dminas usando-se gelatina glicerinada.

Para andlise qualitativa dos tipos polinicos presentes nas laminas, estas foram entdo
comparadas a estudos palinologicos ja realizados e referéncias bibliograficas da literatura
especializada em biomas similares ao da regido de coleta, Esperantina — PI.

Jé& para as andlises quantitativas que determinam a frequéncia com que uma espécie
polinica aparece na amostra, utilizou—se como contagem minima 400 grdos de pdlen sendo o
seu percentual dividido conforme as classes a seguir: pdlen dominante (<45%); pdlen acessorio
(15-45%); polen isolado importante (3-15%), pdlen isolado ocasional (1-3%) e pdlen trago
(<1%) (NASCIMENTO, 2015; NASCIMENTO, 2016).
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3.2.2 Caracterizacdo fisica e fisico-quimica das matérias-primas secas (gergelim creme

com casca e polen apicola desidratado) e da barra alimenticia

Para a caracterizagdo do pdlen apicola foram realizadas as seguintes analises: umidade,
cinzas, proteinas totais, lipideos, carboidratos, analises fisicas de pH, atividade de agua (4Aw) e
minerais. Ja para a caracterizacdo do gergelim creme com casca foram realizadas as seguintes
analises: umidade, cinzas, proteinas totais, lipideos, carboidratos, atividade de agua (4w) e minerais.

As analises realizadas para caracterizacdo da barra alimenticia foram: umidade, cinzas,
proteinas totais, lipideos, carboidratos, atividade de dgua (Aw) e minerais.

Estas seguiram as metodologias descritas abaixo:

Umidade

Determinou-se através do método gravimétrico, conforme o principio analitico

descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL) (2008).

Atividade de agua (Aw)

Este parametro foi determinado com medidor de atividade de agua Dew Point

(AquaLab), seguindo os procedimentos indicados pelo fabricante.

Residuo fixo mineral (cinzas)

O residuo fixo mineral foi obtido a partir do método gravimétrico descrito em IAL
(2008). Para tanto, os cadinhos foram secos em mufla a 550°C e pesados. Em seguida, pesou-
se 3 g de cada amostra. Os cadinhos com as amostras foram entdo, carbonizados em bico de
Bunsen até que a chama ndo pbde ser percebida. Posteriormente, foram colocados em mufla a
550°C por 4 horas para incineracdo da matéria organica da amostra, como apas este tempo nédo
havia cinza branca no fundo do cadinho, foi colocado 0,5mL de &cido sulfurico para acelerar
este processo, os cadinhos voltaram para a mufla onde permaneceram até suas cinzas ficarem

brancas. Em seguida, os cadinhos foram resfriados em dessecador por 30 minutos e pesados.

Proteina total
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A andlise de proteina seguiu a metodologia descrita pela 1AL (2008), com a
utilizacdo da técnica de Micro-Kjeldhal. Utilizou-se o fator de conversdo de 6,25.

Extrato etéreo (lipideos)

A fracdo lipidica foi determinada pelo método Bligh-Dyer, extragdo a frio que
utiliza a mistura de cloroférmio: metanol:dgua. Inicialmente, a amostra foi misturada com
cloroféormio e metanol, na mesma propor¢ao, que formaram uma unica fase com a amostra.
Posteriormente, adicionou-se mais cloroférmio e 4gua para que se formassem duas fases: uma
com agua e metanol, cujos compostos ndo sao lipidicos; e outra com cloroférmio, contendo os
lipideos. Esta ultima foi isolada sendo dela extraido 5 ml de amostra que colocada na estufa por
1 hora, para evaporacdo do cloroférmio e obteve-se a quantidade de gordura por pesagem,

conforme metodologia descrita por Nascimento (2015).

Carboidratos totais

Os acucares totais foram determinados pelo método de Lane e Eynon (1934).
Pesaram-se 5 g da amostra homogeneizada em um Becker de 150 ml, dissolveu-se em 50 ml de
agua destilada e filtrou-se em papel filtro. A amostra foi entdo transferida para um baldo

volumétrico de 250 ml, de acordo com o descrito por Nascimento (2015).

pH

Para determinar o pH seguiu a metodologia descrita pela TAL (2008). Foram
pesados 5g da amostra de pdélen em erlenmeyer. Colocou-se 50 ml de agua destilada e
homogeneizou-se a mistura, apos dez minutos de repouso foi colhido o sobrenadante e aferido

em potenciometro digital da marca Jenway devidamente calibrado.

Minerais

ApoOs a obtenc¢do das cinzas (residuo mineral fixo), conforme metodologia descrita

acima, o teor dos minerais (calcio, cobre, ferro, potassio, sodio, magnésio, manganes, fosforo e
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zinco) presentes nas amostras de (gergelim creme com casca, polen apicola e barra alimenticia)
foram determinados por espectrofotometria de absor¢do atomica com chama, em um
espectrofotometro Varian Thectron AAS, com exce¢do do fosforo que foi determinado em
espectrofotometro UV Visivel Varian Modelo Bel SP2000 UV, conforme metodologia descrita
por Vizeu, Feijo e Campos (2005).

3.2.3 Avalia¢do microbiologica das matérias-primas secas (polen apicola desidratado,
gergelim creme com casca) e da barra alimenticia

As analises microbiologicas, para garantir a inocuidade das matérias-primas
utilizadas na elaboracdo do produto, foram realizadas levando-se em consideracdo a
similaridade da natureza e do processamento do produto, como base para seu enquadramento
nos padrdes estabelecidos para um produto similar, conforme legislacdo vigente (BRASIL,
2001a).

Seguiu-se entdo, a metodologia descrita no American Public Health Association
(APHA) (APHA, 2001) para determinagdo da presenga de coliformes a 45°C e Salmonella sp.
nas amostras de gergelim e a presenca de coliformes a 45°C e Salmonella sp. nas amostras de

polen apicola.

3.2.4  Caracterizacgdo fisico-quimica, microbiologica e palinologica do mel apicola

Para verificagdo da qualidade da matéria-prima utilizada foram realizadas as
analises previstas no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (BRASIL, 2000).
Quanto a umidade, acidez total, hidroximetilfurfural (HMF) e Solidos Soluveis Totais (°Brix),
seguiram-se as metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC)
(AOAC, 2005). Para verificagdo dos teores de os acucares redutores em glicose e ndo redutores
em sacarose, minerais (cinzas), solidos insoluveis em agua e atividade diastasica foram
realizadas andlises conforme as metodologias descritas pelo Codex Alimentarius e para as
analises de cor e absorbancia utilizou-se as metodologias descritas em Brasil (1981).

Para a analise polinica, inicialmente as amostras foram diluidas em 4gua destilada
conforme procedimento descrito por Oliveira (2009). Em seguida, foram submetidas ao
processo de acetolise € montadas as laminas em gelatina glicerinada para as analises polinicas.
Com o auxilio de um microscopio trilocular e do catalogo descrito por Nascimento (2016) foi

possivel detectar quais os graos de pdlen estavam presentes em maior quantidade e quais
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espécies da vegetacdo os mesmos pertenciam, tornando possivel indicar quais a plantas

forneceram maiores quantidades de néctares para a producgdo deste mel.

3.2.5 Compostos bioativos presentes na barra alimenticia apos processamento
Preparagdo do Extrato Etandlico da barra alimenticia

As amostras da barra alimenticia foram maceradas e preparados os extratos
hidroetanolicos a 75% com tempo de extracdo de 24h na proporcao de 1:5 ¢ mantidos a
temperatura ambiente (~28°C), no escuro. Transcorrido o tempo, o sobrenadante foi filtrado e
rotaevaporado a 45°C. Uma aliquota foi retirada para realizacdo dos testes de fendlicos totais,
flavonoides e a partir do concentrado rotaevaporado liofilizado, foram realizados os testes de
atividade antioxidante (ABTS - 2,20-azino-bis (dcido 3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonico) e

DPPH - peroxidagdo do 2,2-difenil-1-picrylhydrazil)

Andadlise de Fenolicos Totais

A metodologia utilizada foi a mesma descrita por Vieira et al. (2011) e citada por
Nascimento (2015) no qual o teor de compostos fenolicos totais foi determinado pelo método

espectrofotométrico de Folin Ciocalteau, utilizando acido galico como padrao de referéncia.

Determinacado de Flavonoides

Usou-se 0 método colorimétrico, como descrito por Zhang et al. (2015) com
algumas modificacdes. Tomou-se 0,5 mL do extrato e misturou-se com 0,4 mL de nitrito de
sodio 5% e mantido por 6 minutos a temperatura ambiente, em seguida, adicionou-se 0,4 mL
de cloreto de aluminio (AICl3) 10%, mantida em repouso por mais 6 minutos. Adicionou-se 4
mL de NaOH 4% a mistura e diluiu-se até o volume de 10 mL com o solvente correspondente
da extra¢do. Apos o tempo de 15 minutos com a mistura a temperatura ambiente, foi efetuada

a 510 nm usando espectrofotometro UV-vis. Como padrao utilizou-se a catequina.

Determinacdo da atividade antioxidante via ABTS*"
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Para esta analise utilizou-se 0 método de captura do radical ABTS" descrito por

Nascimento (2015).

Determinacao da Atividade Antioxidante via DPPH

Para determinacao da atividade antioxidante através do DPPH utilizou-se, com
algumas modificagdes, a metodologia descrita por Brand-Willians, Cuvelier e Berset (1995)
que se baseia no sequestro de 50% do radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) por
antioxidantes, com consequente diminui¢do da absorbancia. A redugdo provoca a alteragao de
sua coloragdo da cor violeta para amarelada.

Inicialmente, trés diluicdes de cada extrato da barra foram feitas em diferentes
concentragdes (5,0 - 40,0 mg/ml). Em seguida adicionou-se 0,5 mL de cada amostra em 1,5 mL
da solugdo etandlica de DPPH (6 x 107> M). Decorridos 30 minutos do inicio da reagdo as
leituras foram realizadas em espectofotometro UV-vis a 517 nm em triplicata e acompanhadas
de acompanhadas de um controle (1,8 mL de alcool etilico + 2,0 mL da solugdo etanolica de
DPPH).

A partir da redugao na absorbancia observada a atividade antioxidante foi calculada

em percentual conforme equagao abaixo:

% atividade antioxidante = [(Abscontrole — Absbranco).(Abscontrole)-1] x 100 (1)

3.3 Producao das barras

Inicialmente, o gergelim passou por uma rapida torrefacdo em forno elétrico marca
Philco a 200°C por 5 minutos, similar ao aplicado por Queiroga et al. (2012) e Nascimento
(2015) a fim de alcancar uma melhoria sensorial do odor, sabor (reducao do amargor originario
das sementes) e eliminacao de possiveis substancias antinutricionais e deixou-se esfriar (Figura

4).
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Figura 4 — Fluxograma de processamento da barra alimenticia

Pesagem das Torrefacdo do Homogeneizagédo Concentracdo dos
matérias-  —>| gergelim (200°C/5 —>| dos ingredientes > ingredientes ligantes
primas min) Ssecos (110°C/3 min.)
v I
oo || Modeigem || Desigaagio | | Resframent
ligantes das barras (200°C/3 min.) (-18°C/20 min.)
v |
Embalagem /
Armazenamento

Fonte: Autora (2018).

Em seguida, homogeneizou-se manualmente os ingredientes secos (gergelim creme
torrado e podlen apicola desidratado), e os ingredientes ligantes (mel e 6leo vegetal) foram
concentrados a temperatura de 110°C por cerca de 3 minutos. Posteriormente, juntou-se os
ingredientes secos aos ligantes e homogeneizou-se manualmente, através de espatulas até a
obtencdo de uma massa homogénea. A massa foi entdo colocada num molde vazado
padronizado formando assim, as barras com tamanho 2x2x2 cm e pesando cerca de 10g cada.
Em sequéncia, estas foram dispostas em formas e levadas ao forno elétrico a 200°C por 3
minutos, com o objetivo de melhorar a crocancia superficial do produto e entdo, foi resfriado a
-18°C por 20 minutos. As barras alimenticias assim obtidas, foram acondicionadas em

embalagem de polietileno e armazenadas em lugar seco e arejado, na temperatura ambiente.
3.4 Estratégias de marketing sensorial na elaborac¢ao do rétulo

O marketing sensorial possibilita aos consumidores uma experiéncia multissensorial e
a criagdo de valores comportamentais (LOPES, 2010). E, esses comportamentos podem ser
estudados através de diversas ferramentas, tais como as usadas a seguir.

3.4.1 Ferramentas utilizadas em estudos com consumidores — Pesquisa de mercado

Para aplicacdo desta metodologia de pesquisa, utilizou-se questionarios auto

aplicados, e respondidos de forma andnima, através da plataforma Survio.com. O periodo de
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aplicacdo e divulgacéo ocorreu entre os meses de abril a maio de 2018, através da publicacéo
do questionario nas redes sociais.

Inicialmente, este foi composto por perguntas sociodemograficas, a fim de se
analisar algumas varidveis, como género, idade, escolaridade, renda familiar, a pratica de
atividades fisicas e a frequéncia de consumo de barras alimenticias, sendo o publico alvo,
consumidores de forma geral. Em seguida, para se conhecer o comportamento dos
consumidores de barras alimenticias e quais variaveis sdo mais importantes durante a selecao
do produto em estudo, adaptou-se o questionario aplicado por Pinto (2017) e Malheiro (2008),

utilizando-se apenas questdes objetivas (17 no total), conforme se verifica no Quadro 5 abaixo.

Quadro 5 — Questionario da pesquisa de mercado
Contetido das questdes

Identificacao
Género Idade Grau de Escolaridade
Estado onde mora Renda familiar Pratica de atividade fisica

Questdes Objetivas

Frequéncia de consumo

Tipos de barras alimenticias mais consumidas '

Locais de compra !

Importancia das variaveis durante a compra?

Importancia das caracteristicas presentes na embalagem 2

Habito de ler ao rétulo !

Importancia das caracteristicas presentes no rotulo da embalagem 2
Habitos associados ao consumo *

Importancia de alegacdes de satide em barras Alimenticias 2

1Questdes com possibilidade de marcar mais de uma opgao de resposta. 2 Questdes com respostas avaliadas em
escala Likert de 5 pontos de acordo com a ordem de importancia (1- Muito Baixo; 2- Baixo; 3- Médio; 4- Alto;
5- Muito Alto).

Fonte: Autora (2018).

A escala de respostas escolhida para algumas questoes foi tipo Likert de 5 pontos
para os construtos descritos no Quadro 6: atributos mais observados na embalagem durante a

compra; atributos mais observados no rotulo durante a compra; grau de importancia dos
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atributos do produto durante a compra e grau de importancia das informag¢des nutricionais
complementares presentes nos rotulos através do uso da escala de resposta, variando de 1
(Muito baixo) a 5 (Muito alto).

Os dados obtidos foram processados e analisados estatisticamente, através do
programa Microsoft Excel®. Para o estudo do consumo de barras alimenticias, procedeu-se a
andlise exploratéria dos dados, avaliando-se a distribuicdo de frequéncia dos mesmos e
efetuando-se célculos de média, desvio padrao e a consisténcia interna das escalas utilizadas foi
avaliada através do uso do indice a de Cronbach descrito em Cronbach (1947).

Para analise do a de Cronbach, utilizou-se os pardmetros indicados por Serafim
(2017), em que valores até¢ 0,599 indicam uma confiabilidade inaceitavel, entre 0,6 ¢ 0,699
como regular, boa confiabilidade para valores entre 0,7 ¢ 0,799, entre 0,8 e 0,899 como 6tima

e valores acima de 0,9 como excelente nivel de confiabilidade.

3.4.2 Ferramentas utilizadas em estudos com consumidores — Grupo de foco -

Determinacdo das caracteristicas do novo rotulo

Com o intuito de verificar a opinido dos consumidores sobre quais caracteristicas o
rotulo frontal do produto em estudo deveria apresentar e quais alegagdes nutricionais eles
consideravam importantes no processo de decisao de compra de uma barra alimenticia, adotou-
se, a metodologia de grupo de foco.

Para facilitar a visualizagdo das possiveis caracteristicas que o rotulo frontal deveria
apresentar 27 barras alimentares, de diversos tipos e formatos, encontradas no comércio de
Fortaleza — CE, foram dispostas a mesa no inicio do teste, conforme se verifica na Figura 5.

Figura 5 — Modo de disposi¢ao das barras comerciais

aos participantes
Fonte: Autora (2018).
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Os grupos focais foram entdo, realizados e organizados na forma de reunido e
conduzidos por uma moderadora. Entretanto, no inicio do teste solicitou-se, a cada um dos
participantes que escolhesse dentre as barras disponiveis a mesa, aquela que possuia em seu
rotulo frontal as caracteristicas que mais lhe agradavam e que, consequentemente, lhes fariam
adquirir a mesma, tal qual como estivessem em uma gondola de supermercado. Para isso, eles
tiveram um tempo méaximo de 5 minutos.

Em seguida, seguiu-se o roteiro com perguntas previamente, elaboradas (Quadro 6)
de forma a direcionar a discussdo sobre o assunto em estudo e coletar-se 0 maior nimero de
informacdes. Foram realizadas 3 sessdes, com 26 participantes no total (1* sessdo — 6
participantes, 2* sessdo — 10 participantes e 3% sessdo — 10 participantes). Todos os relatos
expostos durante a realizacdo deste teste, foram anotados e os dudios gravados mediante
autorizacdo dos participantes através do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(APENDICE A).

Quadro 6 — Roteiro de perguntas utilizadas no grupo de foco para determinacdo das
caracteristicas do rétulo
Roteiro de perguntas
Quais caracteristicas presentes no rotulo destas embalagens foram determinantes
para sua escolha?

Qual combinagao de cores seria interessante para o rétulo de uma barra alimenticia
contendo gergelim, polen e mel? Qual vocé sugeriria?

As informagdes nutricionais sdo importantes? Quais informagdes nutricionais de
maneira geral sdo interessantes para uma barra alimenticia?

Em uma barra feita a base de gergelim, pdlen e mel, ¢ importante destacar esses
ingredientes no rotulo? Como? Imagens, Informagao escrita? Em que localizagao?

Quais alegagdes funcionais seriam importantes destacar nesse tipo de barra?

A presenca da ilustrag@o dos ingredientes utilizados na formulagao do produto ¢é
importante para a sua avaliagdo? Qual seria a melhor forma de ilustrar a barra em
estudo? Em que local ficaria a ilustragao?

O visor ¢ atrativo no rétulo frontal? Este ¢ mais atrativo que o fechado?

Qual a melhor forma de destacar as informagdes nutricionais sobre o produto no
rotulo? Quais devem ser destacadas? Onde (local) devem estar posicionadas?

O nome do produto ¢ importante?
Fonte: Autora (2018).

3.4.3 Desenvolvimento do protétipo do rotulo

Para o desenvolvimento do prototipo, foram utilizados como referéncias as
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informacdes obtidas a partir das metodologias aplicadas nos itens anteriores, além dos designs
e informagdes contidas nas 27 amostras de réotulos de diversos tipos de barras alimenticias
coletadas no mercado da cidade de Fortaleza e dos atributos considerados como importante ou
muito importante durante a aplicagdo do questionario online.

A legislagdo brasileira que regulamenta a rotulagem nutricional de alimentos
embalados, (BRASIL, 2002) e a informag¢ao nutricional completar (BRASIL, 2012), também
foram utilizadas.

Para elaboracdao do logotipo, optou-se por criar algo que ligasse os ingredientes
presentes na formulacdo ao seu potencial nutricional, de forma a atrair a aten¢@o do consumidor.

O rotulo foi entdo desenvolvido em trés versdes, onde foram alternadas as
informagdes relacionadas as alegagdes nutricionais (informag¢des complementares), porém o
design e as demais caracteres obrigatdrios (logotipo, imagens, denominacdao do produto,

ingredientes, peso liquido, identificacdo de origem do produto) ndo sofreram alteragdes.

3.5 Avaliacao sensorial

Com o intuito de conhecer como o consumidor se comporta ao se deparar com as

informagdes nutricionais presentes no rotulo elaborado, testes sensoriais foram aplicados.

3.5.1 Avaliagdo da expectativa do consumidor com relacdo aos rotulos criados

Para esta fase da pesquisa foram recrutados 216 julgadores nao treinados,
consumidores habituais e em potencial de barras alimenticias e/ou de produtos que contenham
em sua composi¢ao alguns dos ingredientes utilizados no desenvolvimento do produto em
estudo (gergelim e polen apicola). Os testes foram realizados em cabines individuais no
Laboratdrio de Enologia do curso de Gastronomia do Instituto de Cultura e Arte (ICA) da
Universidade Federal do Ceara (UFC).

Antes do inicio do teste sensorial, foi solicitado aos provadores o preenchimento do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE B). A pesquisa somente deu
continuidade para os julgadores que aceitaram, mediante as condigdes e critérios estabelecidos,
participar voluntariamente do estudo. Apos, solicitou-se o preenchimento do questionario
socioecondmico, de modo a conhecer o seu perfil, cujos dados, foram expressos em valores

percentuais.
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Apb6s o desenvolvimento do rétulo em trés versdes (Quadro 7), aplicou-se o teste
de medida de expectativa em trés fases de avaliagcdo, a fim de verificar a influéncia dos rétulos

frontais desenvolvidos e suas alegagdes nutricionais na aceitagdo da barra alimenticia.

Quadro 7 — Alegagdes nutricionais (informagdo complementar)
utilizadas nos rétulos desenvolvidos
ALEGACOES NUTRICIONAIS

ROTULO 1 Sem nenhuma informagio complementar
ROTULO 2  6g Proteina + fonte de minerais + adogado naturalmente

ROTULO 3 69 Proteina + fonte de minerais + antioxidantes
Fonte: Autora (2018).

Na primeira fase (as cegas), trés amostras da barra em estudo foram apresentadas
aos participantes sem que estes soubessem que se tratava do mesmo produto. Solicitou-se que
estes provassem as amostras e em seguida, avaliasse os atributos sensoriais aparéncia, aroma,
sabor, dogura, textura, e a impressao global, utilizando a escala hedonica estruturada mista de
9 pontos (9 = “gostei muitissimo™; 5 = “nem gostei, nem desgostei”; 1 = “desgostei muitissimo™)
(STONE; SIDEL, 2012). Avaliou-se ainda a atitude de compra através de escala
semiestruturada mista de 9 pontos (9 = “eu certamente compraria”; 5 = “tenho duvidas se
compraria”; 1 = “certamente ndo compraria’”) utilizada por Rebougas (2016).

Na segunda fase (expectativa), com o objetivo de se avaliar a influéncia do rétulo
sob a aceitacao do produto pelos consumidores, apenas os rotulos frontais foram apresentados
aos participantes e a estes foi solicitado que lessem e observassem com ateng¢ao o design e todas
as informacdes nutricionais apresentadas. Em seguida, solicitou-se que o julgador informasse
0 quanto ele gostaria ou ndo de um modo geral da barra alimenticia que tivesse aquelas
caracteristicas, utilizando a escala hedonica estruturada mista de 9 pontos (9 = “gostaria
muitissimo”; 5 = “nem gostaria, nem desgostaria”; 1 = “desgostaria muitissimo”), e se ele a
compraria ou ndo com o auxilio de uma escala de atitude de compra semiestruturada mista de
9 pontos (9 = “certamente compraria”; 5 = “tenho duvidas se compraria”; 1 = “certamente nao
compraria”). Dessa forma, o consumidor avaliou tanto os atributos do rotulo frontal quanto as
informacdes nutricionais complementares presentes.

Na terceira e Gltima fase (real / informada), os rétulos frontais foram fornecidos
juntamente com uma amostra de barra para degustacdo, sendo informado que aquele produto
era proveniente daquele rotulo apresentado. Para esta avaliagdo os consumidores utilizaram as

mesmas escalas descritas na etapa anterior para avaliar a aceitacdo global e intencdo de compra.
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Para realizagao deste teste, as imagens dos rotulos foram impressas em papel cartdo
triplex 300g de tamanho A4. A apresentacdo dos rétulos e da barra foi feita de forma monadica
seguindo um delineamento em blocos completos balanceados, codificados com niimeros de trés
(3) digitos aleatdrios. As amostras foram servidas em porgoes de cerca de 10g, em temperatura
ambiente, em embalagem de polietileno transparente. Para limpeza do palato foi fornecido agua
mineral em temperatura ambiente (STONE; SIDEL, 2012).

Os dados obtidos através da etapa as cegas foram submetidos a analise estatistica
de variancia (ANOVA) com compara¢do de médias pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
confianga e desvio padrio, considerando as amostras e os provadores como fontes de variacao.

Para analisar possiveis diferencas entre os rotulos nas diferentes fases de avaliagdo
(&s cegas, expectativa e real), foi aplicado a ANOVA com teste de Tukey para comparagio de
médias (o= 0,05). Para avaliar a expectativa gerada pelos rotulos frontais na aceitagao da barra
alimenticia foram calculadas as diferengas dos escores hedonicos entre as fases de avaliagao (C
—E, C—R, E — R), aplicando-se 0 teste t de Student (a = 0,05) entre os pares de médias para
avaliacdo de diferencas significativas (PINTO, 2017; REBOUCAS et al., 2017).

As médias obtidas através do teste de intengcdo de compra aplicado durante as trés
fases da analise sensorial de expectativa, foram avaliadas pelo método de analise de variancia
(ANOVA) com comparagao de médias pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de confianca e desvio
padrao.

Todas as analises foram realizadas com auxilio do programa Microsoft Excel® e

programa estatistico R (R Development Core Team, versdo 3.0.1).

3.5.2 Avaliagdo dos atributos presentes nos rotulos

Com o intuito de avaliar a percepc¢do das caracteristicas presentes no rétulo frontal
elaborado, solicitou-se aos provadores, durante a aplicagdo da terceira fase do teste de
expectativa, que avaliassem os atributos presentes nos rotulos, a partir das afirmativas descritas
no Quadro 8 abaixo, utilizando a escala semiestruturada mista de 9 pontos (9 = “concordo
totalmente”; 5= “nao concordo nem discordo”; 1= “discordo totalmente™).

Os dados obtidos foram processados e analisados estatisticamente, atraves do
programa Microsoft Excel ®. Para o estudo do consumo de barras alimenticias, procedeu-se a
analise exploratoria dos dados, avaliando-se a distribui¢do de frequéncia dos mesmos e
efetuando-se célculos de média, desvio padrao e a de Cronbach para verificar a confiabilidade

das respostas obtidas conforme descrito por Serafim (2017).
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Quadro 8 — Afirmativas sobre os atributos presentes nos rétulos
frontais utilizados na realizacdo deste estudo
O nome PoleNutri ¢ agradavel.

O logotipo da barra chama a atengao.

A fonte utilizada no nome do produto ¢ agradavel.

O tamanho das fontes utilizadas ¢ adequado.

A presenga da abelha no rétulo ¢ adequada.

A combinacao de cores ¢ agradavel.

A imagem dos ingredientes como plano de fundo ¢ adequada.

O destaque das informacgodes € interessante.

Este rotulo frontal € atrativo.
Fonte: Autora (2018).

3.5.3 Comité de ética

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
(COEP) da Universidade Federal do Ceara, CNAE: 90461017.0.0000.5054 sob o numero
2.906.077, no dia 20 de setembro de 2018.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos estudos realizados para elaboracao do rétulo da barra em estudo, foram

obtidos resultados apresentados nas se¢des a seguir.

4.1 Caracterizac¢ao polinica do pélen apicola

A partir das andlises realizadas foi possivel conhecer os pastos visitados e a
vegetacdo mais utilizada pelas abelhas na producao dos polens. Sabendo que o polen utilizado
neste estudo fora coletado no mesmo local e época do ano que o coletado pela autora
Nascimento (2015), foi possivel verificar apds a etapa de acetolise da amostra, a presenga de
seis tipos polinicos (Tabela 4), também encontrados na matéria-prima utilizada pela autora

acima citada.

Tabela 4 — Tipos polinicos obtidos da acetolise do pdlen: identifica¢do botanica (Escala 50um)

Espécie Porcentagem encontrada
Mimosa caesalpinifolia 85%
Borreria verticillata 5,25%
Mimosa quadrivalvis 4,35%
Poaceae sp 3,65%
Senna sp 1,05%
Zea mays 0,70%

Fonte: Autora (2018).

Diante dos percentuais dipostos na Tabela 4, verifica-se que a espécie com maior
incidéncia (85%) € a Mimosa caesalpinifolia, também conhecida como sabid (nome popular),
uma Fabaceae subfamilia Mimosaceae, bastante presente na vegetacdo do sertdo semiarido do
Brasil. Possui flores ricas em néctar e excelentes produtoras de poélen (NASCIMENTO, 2015).

Sendo assim, considerado um pdélen heterofloral, apesar de haver a predominancia
em 85% da espécie Mimosa caesalpinifolia, segundo Nascimento (2016) pois a frequéncia

encontrada fora abaixo de 90%.
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4.2 Caracterizacao fisico-quimica matérias-primas secas

Os resultados das analises fisico-quimicas dos ingredientes secos estao disponiveis

a seguir.

4.2.1 Polen apicola desidratado

Os resultados fisico-quimicos obtidos a partir do polen apicola utilizado,
encontram-se na Tabela 5, comparados aos valores-padrao fixados pela Instrugdo Normativa
(IN) n°® 03, do Ministério da Agricultura ¢ do Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2001b) e
outros autores.

A partir dos resultados apresentados na Tabela 5, foi possivel perceber que todos os
valores se encontram dentro do padrdo determinado pela legislacdo especifica (BRASIL,
2001b). Além disso, possuem valores de caracterizagdo bem proximos aos encontrados por
Nascimento (2015), que fez uso de matéria-prima coletada no mesmo assentamento e época do

ano.

Tabela 5 — Composi¢do bromatoldgica para 100g de pdlen apicola desidratado

L. Padrao IN Pinto,
Média + .
Parimetros Desvio 03 Nascimento Souza Campos e
Padriio (BRASIL, (2015) (2014) Barreto
2001b) (2012)
Umidade (%) 3,92+0,2 Max. 4% 8,35+0,02 3,76+142 37,7+14,3
Cinzas (%) 3,43+£0,6 Maiéx. 4 % 3,77+ 0,02  2,17+0,47 --
Proteinas 21,04 £
20,4 +£0,2 Min. 8% 22,11+ 0,15 2545
totais(%) 3,98
Lipideos (%) 6,25 +0,3 Min. 1,8% 6,64 £0,2 4,26 +£2,86 44+14
Carboidratos 50,80 +
_ 18,6 £ 0,7 14,5a55% 19,49 +2,87 --
totais (%) 7,78
pH 4,76 + 0,003 4a6 4,91 £0,005 -- 50+0,3
Atividade
0,37 £0,008 -- 0,175 £ 0,002 -- --
de dgua (4w)

Fonte: Autora (2018).

Entretanto, o teor de umidade observado (3,9 £+ 0,2%) foi inferior ao valor
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encontrado pela autora acima citada (8,35 + 0,02%), demonstrando que o método de secagem
e armazenamento aplicado no pélen desidratado utilizado para elaboragao da barra deste estudo
foi eficiente quanto a redugdo da absorcao de vapor de agua pelo produto (PINTO; CAMPOS;
BARRETO, 2012). O teor observado (3,9%) se encontra de acordo com legislacdo (4%)
(BRASIL, 2001b). Além disso, o valor obtido para a atividade de 4gua (Aw) fora de apenas 0,37
e, conforme Jay (2000), alimentos com valores abaixo de 0,60 s3o estaveis quanto a atividade
microbiologica.

Sabendo que o teor de cinzas ou residuo mineral fixo indica a quantidade de
material inorganico presente na amostra, podendo se dar pela presenga de minerais ou ainda de
sujidades advindas de contaminantes que acidentalmente se juntaram ao produto, tais como:
areia, fuligem, residuos metalicos das colmeias, dentre outros (SOUZA, 2014) esta apresentado
na Tabela 5. Sendo assim, o conteudo médio de cinzas encontrado na amostra de polen
(3,43+0,6%) ficou proximo ao descrito por Lopes (2016) ao estudar o pdlen para aplicacdo em
uma barra alimenticia (2,59 e 3,46%). Porém, apesar da média encontrada, se encontrar dentro
dos limites estabelecidos pela legislagao (Max. 4%) (BRASIL, 2001b), Souza (2014), Rocha
(2013) e Melo (2015) encontraram

valores ainda menores, 1,05 a 2, 83%, 1,98 + 0,08 e 2,59 + 0,02%, 2,82 a 2,87%,
respectivamente.

Considerando o limite minimo estabelecido pela legislagdo (8%) (BRASIL,
2001b),a quantidade de proteinas observada 20,4+0,2%¢ elevada. Porém, ¢ relativamente
inferior aos descritos pelos autores destacados na Tabela 5. J& Lopes (2016) encontrou
percentuais variando de 15,01 e 28,87%, Souza (2014) por sua vez, declarou que suas amostras
apresentaram um percentual de 16,76 e 24,68%, sendo estes valores bem proximos aos descritos
por Rocha (2013) 24,53 + 0,36% e 17,81 + 0,09%.

O teor de carboidratos presente nos graos de polen se deve principalmente ao néctar
e ao mel utilizados pelas abelhas durante o processo de sua formag¢do. Todavia, o valor médio
quantificado 18,6 = 0,7% (Tabela 5) foi proximo ao limite inferior estabelecido pela legislagao
(14,5 %), porém, encontra-se acima dos valores descritos por Lopes (2016), de 6,13 a 6,60%,
porém, quando comparado a média apresentada por Souza (2014) 50,80 + 7,78 %, esta esti bem
inferior.

A média observada nos resultados das analises de pH (4,76+0,003) (Tabela 5) fora
semelhante ao valor maximo encontrado por Pinto, Campos e Barreto (2012), de 5,0 £ 0,3, ao
estudarem o polen apicola produzido no Vale da Paraiba - SP. Ja as amostras de Rocha (2013)

ao estudar o efeito de dois processos de secagem nas carateristicas nutricionais € na qualidade
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microbiolégica do poélen apicola de producdo bioldgica, verificou que seus resultados
apresentaram oscilagdo entre 5,86 = 0,03 e 4,68 + 0,20. E todas estas, se encontram dentro do
permitido pela legislacdo com pH variando entre 4 e 6 (Tabela 5).

Souza (2014) ao realizar analises de composi¢ao quimica de diversas amostras de
polen das regides de Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul encontrou quantidades de
lipideos que variaram de 0,37 a 14,0%. J4 os valores obtidos por Lopes (2016) em sua pesquisa
oscilaram entre 6,13 a 6,60 %, sendo estes bem proximos a média resultante nas analises
aplicadas neste estudo, 6,25+0,3%.

De modo geral, verificou-se através da Tabela 5, que a matéria-prima utilizada ¢ de
excelente qualidade, pois todos os parametros analisados se encontram conforme a legislagao

vigente (BRASIL, 2001b).

4.2.2 Gergelim

Os resultados das andlises fisicas e quimicas obtidos a partir da semente de gergelim
encontram-se na Tabela 6, comparado aos valores-padrao fixados através da tabela TACO
(2011). A partir dela ¢ possivel concluir-se que a matéria-prima utilizada possui em sua
composi¢do teores relativamente proximos ao padrao estabelecido.

Ao se observar o conteudo de umidade presente na amostra (2,47 + 0,12%) (Tabela
6) verificou-se que o valor encontrado € baixo, quando comparado ao disponivel em TACO
(2011) (3,9%) e o relatado por Silva et al. (2011) na Tabela 6 (3,03 £ 0,68%) ao analisar
gergelim creme e estes sdo ainda mais baixos que aquele descrito por Queiroga et al. (2010)
cuja médias encontradas ao analisarem diferentes cultivares de gergelim cultivadas na regido

semi-arida do Nordeste variou de 5,50 a 6,37%.

Tabela 6 — Composi¢do centesimal do gergelim creme com casca (100g)

Média + Desvio
Parametros Padrio Taco (2011) Silvaet al.(2011)

Umidade (%) 2,47 +0,12 3,9 3,03 +0,68
Cinzas (%) 3,16 £ 0,60 2,9 3,76+0,31
Proteinas totais (%) 26,01 + 0,06 21,2 18,83+0,25
Lipideos (%) 47,32 + 0,30 50,4 56,45+1,07
Carboidratos totais (%) 20,13 + 0,02 21,6 7,06+0,68
Atividade de dgua (Aw) 0,43 £ 0,008 - --
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Fonte: Autora (2018).

J& o contetido médio de cinzas (3,16+0,6%) estd proximo ao observado em TACO
(2011) e por Silva et al. (2011) respectivamente, 2,9 e 3,76+£0,31%. Porém, difere daqueles
citados por Namiki (2007) cujo valor foi 5,2% e Rosemar ef al. (2013) ao analisar amostras
oriundas das cidades de Barbalha — CE (4,93%) e Patos — PB (4,53%)).

A quantidade de proteinas presente na amostra em estudo alcangcou uma média de
26,0 £ 0,06 %. Situa-se relativamente acima do valor usado como referéncia (21,2%). Assim
como, dos resultados relatados, respectivamente, por Namiki (2007) e Silva et al. (2011), 19,8%
e 18,83%.

Queiroga et al. (2010) em estudos com gergelim constataram que as amostras
possuiam um teor de lipideos variando de 47,51 a 55,35%, valores estes bem proximos aos
descritos por Rosemar et al. (2013) ao analisar a amostra proveniente da cidade de Barbalha —
CE (55,98%) e a Silva et al. (2011) (56,46%).Entretanto,o valor disponivel em TACO (2011)
(50,4%) ficou relativamente mais proximo ao detectado neste estudo (47,3+0,3%). Ja os valores
referentes ao teor de carboidratos (20,1%) foram bem préximos as médias apontadas por
Namiki (2007) (18,4%) e por Taco (2011) (21,6%).

Quanto a média da atividade de dgua presente na amostra de gergelim utilizada
neste estudo, este foi 0,43+0,008%. Este valor satisfaz o limite descrito por Jay (2000). Para
este autor, os alimentos que possuem valores de Aw abaixo de 0,60 possuem estabilidade
microbioldgica, assim sendo este alimento se encontra seguranca em boas condi¢cdes de

conservacao e adequado para o consumo.

4.3 Determinac¢io da composi¢io mineral

A partir das andlises realizadas para composi¢do mineral dos ingredientes utilizados

na formulagdo da barra em estudo, foram obtidos os seguintes resultados:

4.3.1 Polen apicola desidratado

Os resultados da composi¢do mineral obtidos a partir do pdlen apicola utilizado
neste estudo encontram-se na Tabela 7. Comparado aos valores observados por Nascimento
(2015) que também realizou estas andlises quando testou as formula¢des das barras contendo

como ingredientes principais o gergelim, o pdlen apicola e o mel de abelhas, além dos valores
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relatados por Morgano et al. (2012), que verificou o contetudo de minerais de diversas amostras
de pélen desidratado, de onze estados, dentre eles o Piaui e 0s descritos por Nascimento (2015).

Tabela 7 — Composi¢do mineral (100g) do pélen apicola desidratado

Nascimento
Média (mg/Kg) £Desvio Morgano et al. (2012)
Minerais (2015) )
Padrio (mg/kg £ Desvio Padréo)
(mg/Kg)

P 6939,99+106,51 12400 --

K 4213,35+123,63 7000 6520+90

Ca 407,21+4,26 3500 838+20
Mg 903,78+16,67 500 1085+23

Zn 46,56+5,31 117 1424+46

Fe 32,27+6,54 117 205,8+6,8

Na 172,60+£23,78 44,7 32974930

Cu 14,18+0,21 -- 71,7£1,6
Mn 54,89+0,87 -- 18,5+0,2

Fonte: Autora (2018).

Ao observar a Tabela7 percebe-se que os valores encontrados por Nascimento
(2015) diferem dos encontrados nesta pesquisa, ainda que o polen utilizado pela autora tenha
sido coletado no mesmo periodo e local (mesmo assentamento) porém, em anos diferentes. O
que reforca ainda mais a afirmag¢do de Campos et al. (2008), ao dizer que a composi¢dao mineral
do polen apicola pode variar de acordo com o tipo de polen. J& que embora as duas matérias-
primas apresentem os mesmos tipos polinicos em sua composi¢do, porém como foram
produzidos em anos diferentes, os percentuais da florada utilizada, encontrados sdo diferentes.
Além disso, fatores como condigdes climaticas, estado nutricional das plantas, durante o
desenvolvimento do poélen, sdo fatores que influenciam na qualidade nutricional do poélen.
Sendo esta, uma possivel justificativa para estes valores tdo diferentes um do outro.

Os Unicos valores encontrados que sdo superiores aos encontrados por Nascimento
(2015) sdo os de magnésio (903,78 mg/kg) e sodio (172,60mg/kg). J& quando comparamos aos
apresentados por Morgano et al.(2012), o tnico valor em que as amostras analisadas neste
estudo sdo superiores sdo os do manganés (54,89 + 0,87 mg/Kg).

Quanto aos valores de potéssio e fosforo relatados por Almeida et al. (2012) ao
avaliar a composigéo fisico-quimica de seis amostras de polen comercializado na microrregiao

de Ribeira do Pombal — Bahia,variaram de 3.927 a 5.617 mg/Kg e 4.136 a 6.621 mg/Kg,
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respectivamente, sendo estes mais proximos dos resultantes das analises realizadas nas

amostras de polen deste estudo.

4.3.2 Gergelim creme com casca

Os resultados da composi¢ao mineral resultante das analises realizadas a partir da

semente de gergelim encontram-se na Tabela 8, comparado aos valores-padrao fixados pela

tabela Taco (2011) e os encontrados por Souza (2015).

Tabela 8 — Composicao mineral do gergelim creme com casca utilizado na elaboracio da barra
alimenticia deste estudo

Minerais Média (mg/Kg) +Desvio mg/100g Taco (2011) Souza (2015)
Padrao (mg/100g) mg/Kg + DP
P 8185,61 + 457,64 818,56 741,0 7930,7 £ 196,5
K 3980,84 + 48,89 398,08 546 5798,8 +204,5
Ca 1350,87 £ 91,62 135,08 825 9009,9 +352,3
Mg 2042,09 £ 16,16 204,21 361,0 2676,3 £ 151,0
Zn 50,40 + 1,93 5,04 5,2 82,7+6,2
Fe 52,02+ 7,17 5,20 5,4 56,6 +4,8
Na 60,10 +£4,20 6,01 3 --
Cu 11,53 + 1,66 1,15 1,51 18,5+0,8
Mn 14,56 £2,50 1,45 2,67 17,4+0,8

Fonte: Autora (2018).

Sabe-se que a composicdo mineral das sementes de gergelim constitui uma
caracteristica de valor, podendo influenciar diretamente em seu valor comercial, principalmente
em se tratando de um produto destinado a alimentacdo humana (QUEIROGA et al., 2010).

Assim, com base na Tabela 8, t€ém-se que a matéria-prima, gergelim creme com
casca, apresenta em sua composi¢do diversos minerais. Dentre eles temos: manganés, ferro,
zinco, magnésio, fosforo, calcio e o cobre, além do sodio e do potassio. Além disso, todas as
médias encontradas estao bastante acima daqueles apresentados como padrao pela tabela Taco

(2011), comprovando que o gergelim utilizado ¢ de grande qualidade mineral.
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Entretanto, verificando os resultados obtidos por Queiroga et al. (2010), ao
analisarem 3 diferentes tipos de sementes de gergelim, pode-se observar que os teores de calcio,
fosforo e potassio expressos em mg/100g alcangaram as seguintes variagdes 1117,75 a 1872,00,
586,3 a 778,6 € 226,25 a 351,25, respectivamente. E, assim como os autores, neste estudo o
teor de calcio apresentado pelo gergelim obtiveram uma média situada entre as variagdes
relatadas (135,08 mg/100g), todavia os demais valores situaram-se acima dos discutidos pelo
autor acima citado, 818,5 +457 398,08 £49 mg/100g, respectivamente para o fosforo e o
potassio.

Ao analisar diferentes amostras de gergelim cru (branco, cru e preto) adquiridas em
estabelecimentos comerciais da cidade de Salvador, BA e Rio de Janeiro, RJ, utilizando
diferentes procedimentos de preparo de amostras e determinacao por espectrometria de emissdo
Optica com plasma indutivamente acoplado, Souza (2015) obteve valores de fosforo (7930,7 +
196,5 mg/kg), manganés (17,4 + 0,8 mg/kg) e ferro (56,6 + 4,8 mg/kg), bem préximos aos
encontrados nas amostras utilizadas para elaboracdo da barra, 8185 + 457, 14,5+25¢ 52 +
7,2 mg/kg, respectivamente.

Queiroga et al. (2012), por sua vez ao fazer a caracterizagéo dos elementos minerais
em sementes de gergelim em funcdo de trés métodos de despeliculagdo comparados com a
testemunha (sementes com casca), ao analisar 0s teores de potassio e célcio presentes em suas
amostras, verificou que a partir da metodologia aplicada para retirada da pelicula, os teores
destes minerais sofriam alteracdes, variando de 407,5 mg/100g (mecéanico) a 450,00 mg/100g
(fisico) para o potassio e de 384,00 mg/100g (manual) a 720,00 mg/100g (fisico). Porém, a
amostra sem o tratamento apresentou valor bastante inferior, 273 mg/100g para 0 potassio e
bastante elevado, 944,00 mg/100g para o célcio, também variando bastante daqueles
observados nesta pesquisa K (398,08 mg/100g) e Ca (135,05 mg/100g).

Porém, analisando a Tabela 8, na qual estdo descritos os valores encontrados por
Souza (2015) verificou-se que os valores diferiram em sua grande maioria dos obtidos a partir
do gergelim creme com casca utilizado neste estudo, comprovando que a matéria-prima pode

sofrer alteragOes em sua composi¢do mineral de acordo com o cultivar e condicGes de plantio.
4.4 Andlises fisico-quimicas e quimicas do mel de abelha
A acidez do mel é o pardmetro responsavel pelas caracteristicas quimicas e

sensoriais do produto, além de auxiliar na sua conservacao. Porém, uma acidez elevada somada

ao percentual de umidade superior a 20 pode indicar a presenca de microrganismos
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fermentadores (ABADIO FINCO; MOURA; SILVA, 2010; LOPES, 2014; BIONDO;
CASARIL; VIEIRA, 2016).

O teor de agua presente no mel é responsavel pelas suas caracteristicas de
viscosidade, peso especifico, cristalizacdo e sabor, podendo variar de acordo com a época de
colheita, origem floral, clima, técnicas de processamento e mesmo as condi¢bes de
armazenamento. O teor elevado de umidade indica que o produto esta propicio a contaminagao
microbiana. J& os diversos tipos de acucares presentes no mel sdo responsaveis por algumas de
suas caracteristicas fisicas e quimicas, tais como: viscosidade, densidade, higroscopicidade,
capacidade de granulacgéo (cristalizagcdo) (ABADIO FINCO; MOURA,; SILVA, 2010; LOPES,
2014).

A andlise do teor de solidos insoluveis no mel é realizada a fim de se verificar
possiveis inconformidades na realizacdo de alguma etapa no processamento, por exemplo, a
ndo decantacdo e/ou filtragdo no final do processo de retirada do mel pelo apicultor, podendo
ser encontrada a presenca de cera, polen, detritos provenientes dos favos de mel, abelhas e
particulas de sujidade resultantes do processo de extracdo (LOPES,2014).

O teor de cinzas também é um importante indicativo de possiveis inconformidades
durante o processo de producdo do mel, por exemplo, restos de madeira, abelhas, terra, dentre
outras. Porém, também, é considerado um parametro qualitativo, pois este é capaz de informar
quao rica é a amostra em minerais (ABADIO FINCO; MOURA,; SILVA, 2010; LOPES, 2014).

O hidroximetilfurfural (HMF) é um aldeido formado a partir da presenca de
acucares simples no mel (glicose e frutose) em meio &cido caracteristico do mel, podendo o seu
teor ser aumentado devido ao aumento na temperatura, armazenamento inadequado, adigdo de
acucar invertido, acidez, pH, teor de umidade elevado e minerais contidos no mel. Portanto,
este é considerado também um indicador de qualidade do mel, pois elevados valores de HMF
indicam que o produto ndo possui boas caracteristicas nutricionais (ABADIO FINCO;
MOURA; SILVA, 2010; LOPES, 2014). Os valores encontrados para analise de
hidroximetilfurfural (Tabela 9) estdo de acordo com os padrGes da legislacdo brasileira,
indicando que este ndo sofreu nenhum tipo de adulterag&o.

Um outro pardmetro utilizado para verificacdo da qualidade do mel é a atividade
diastasica. A presenca desta enzima, extremamente sensivel ao calor, no mel indica que este
ndo sofreu nenhum tipo de aquecimento, portanto, informando seu frescor e autenticidade
(LOPES, 2014).

Lopes (2014) explica que a cor ndo influencia na qualidade do produto, sendo

apenas é um indicativo de sua origem boténica, idade, manuseamento, processamento e
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armazenamento (podendo ocorrer devido as reacfes de Maillard e temperatura de
amadurecimento do mel na colmeia). Porém, méis mais claros sdao melhores aceitos e
conseguem alcancar precos mais elevados no mercado.

Entdo, ao se comparar os valores encontrados na amostra do mel, com os Padrbes
de Identidade e Qualidade normatizados pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000),
constatou-se que este encontra-se conforme a legislacao, possibilitando o seu uso.Os resultados

das analises fisico-quimicas realizadas nas amostras do mel estdo dispostos na Tabela 9.

Tabela 9 — Andlise fisico-quimica de mel de Apis melifera L.

Ensaios Amostra Parametros (BRASIL, 2000)
Sélidos insoluveis em agua (%) 0,09 Max. 0,1
Minerais (cinzas) (%) 0,35 Max. 0,6
Acidez (meq/kg) 17,56 Max. 20
Umidade (%) 16,75 Max. 20
HMF (mg/kg) 24,34 Méx. 60
Atividade diastasica 11,12 Min. 8 escore Gothe
Acucares redutores (%) 69,55 Min. 65
Sacarose aparente (%) 4,49 Max. 6
Solidos soltveis Totais (° Brix) 81,05 -
Cor Ambar claro -
Absorbancia 0,19 -

Fonte: Autora (2018).

Quanto a analise palinologica realizada no mel, com o objetivo de se conhecer qual
a florada mais utilizada pelas abelhas na sua producao. Observou-se a presenca de sete tipos
polinicos: Eucalyptus globulus (12,3%), Anacardium occidentale (cajueiro) (17,1%), Chorisia
speciosa (palmeira) (19,25%), Mimosa pudica (dormideira) (14,35%), Cleome hassleriana
(mussambg) (16,65%), Turnera ulmifolia (chanana) (10,09%) e Ludwigia adscendens (10,26%).
Verificou-se que as espécies de pdlen das plantas acima descritas encontravam-se presentes em

porcentagem proximas, caracterizando um mel polifloral.

4.5 Caracterizac¢ao fisico-quimica da barra alimenticia
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Para caracterizacao fisico-quimica da barra alimenticia em estudo foram realizadas
as seguintes andlises: composi¢do bromatologica, composi¢do mineral e perfil oxidante,

conforme se verifica abaixo.
4.5.1 Composigcdo bromatologica

A partir dos resultados dispostos na Tabela 10, observou-se que o teor médio de
umidade da barra foi 6,67 + 0,08%. Este valor fica relativamente, préximo aos valores das
barras elaboradas por Lopes (2016) utilizando pélen apicola em suas formulacbes, que

obtiveram uma variagdo de 5,46 £ 0,07 a 5,86 £ 0,06%.

Tabela 10 — Composicdo bromatoldgica da barra alimenticia

Por¢io 40g RDC N° 263
Média + Nascimento
Parametros (1 unid). (BRASIL,
DP (g/100g) (2015)
2005a)
Umidade (%) 6,67 = 0,08 -- -- Max. 15%
Cinzas (%) 3,16 £ 0,06 -- --
Proteinas totais (g) 15,5+0,3 6,2 16,88 + 0,11 -
Lipideos (%) 26,42 + 10,57 --
ipideos --
P ’ 0,08
Carboidratos totais 7,72 -
19,3+0,2 -
(%)
Atividade de agua -- --
0,45 +0,01 --
(Aw)

Fonte: Autora (2018).

Ao se comparar os resultados do teor de umidade obtidos com os apresentados por
Lima (2015) que variou de 9,9 a 11,0%, ao desenvolver barras alimenticias com pasta de soro
de leite e residuo de caju, adicionada de semente de gergelim creme, variando no percentual,
de 0 a 15%, e por Marchese e Novello (2017) que encontraram uma média ainda maior (18,97
+ 0,07 %) ao desenvolver uma barra alimenticia salgada a base de ingredientes funcionais,
sendo um deles o gergelim, pode-se dizer que a media obtida neste estudo (6,67 + 0,08) foi
baixa estando, portanto, dentro do percentual de referéncia para a legislacdo de produtos
elaborados a partir de cereais, amidos, farinhas e farelos (BRASIL, 2005a).
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Quanto a média do teor de cinzas obtido (3,16 + 0,06%) percebeu-se que esse valor
pode ser considerado baixo, quando comparado com a quantidade observada por Marchese e
Novello (2017) (5,09 + 0,07 %), e com a variacao obtida por Leite (2013) (11,41 +£0,21a12,89
* 0,32%), ao elaborar barras de cereal cujas receitas variavam o teor de farinhas de casca de
banana e que em sua formulacdo também continha o gergelim, embora em menor quantidade.

O teor médio proteico observado na formulagdo da barra alimenticia em estudo
(15,5 = 0,3%) apresentou percentual relativamente mais baixo do que o relatado por
Nascimento (2015) (16,88 = 0,11%), na mesma formulacdo. Provavelmente, devido a variacao
observada no teor proteico das matérias-primas utilizadas, ja que esta pode ser afetada por
diversos fatores naturais, tais como clima, vegetacdo e seu percentual utilizado na sua
elaboragdo (no caso do pélen e do mel).

Colussi et al. (2013) ao elaborar 7 formulagdes de barras variando apenas os
percentuais de aveia e linhaga dourada, observaram que quanto maior o percentual da semente
de linhaga (uma semente oleaginosa, assim como o gergelim), maior o teor proteico, cujo
percentual variou de 11,33% a 13,27%. Ja Lima (2015) observou que o teor proteico das
formulacdes de barras alimenticias por ela desenvolvidas assim como o autor acima citado,
também variou de 11,1 a 13,1%.

Entretanto, todos esses valores sdo considerados baixos quando comparados aos
obtidos por Marchese e Novello (2017) que alcangaram em sua formulagdo um percentual de
26,59 + 0.29%, justificada devido a presenca de 18,3% de proteina de soja texturizada em sua
formulacéo.

Todavia, com base na legislacdo que regulamenta a Informacdo Nutricional
Complementar a ser exposta nos rétulos de alimentos, temos que para que o alimento possa
conter a informac&o “Fonte de proteinas”, esta deve apresentar o teor minimo de 6g por porgao
(BRASIL, 2012). Assim, diante dos valores acima declarados na Tabela 10, pode-se concluir
que a barra utilizada neste estudo constitui um alimento fonte de proteinas uma vez que
apresenta em sua porcao (40g) o teor de 6,29 de proteinas.

Ja o teor médio de lipideos descrito pelas autoras Marchese e Novello (2017) (13,65
*+ 0,14 %) e por Leite (2013) cuja variacdo foi de 8,47 = 0,69 e 21,33 + 3,4%, podem ser
considerados baixos quando comparado ao percentual obtido na formulacéo deste estudo (26,42
+ 0,08%), justificado pelo percentual elevado da semente oleaginosa de gergelim presente na
mesma.

A quantidade de carboidratos presente na amostra alcangou uma média de 19,3 +

0,2%. Este resultado, estd bem abaixo do percentual relatado por Roberto et al. (2015) (56,14
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*+ 2,58 a 70,55 * 0,44%) ao elaborar e analisar 4 formulagdes de barra de cereal utilizando o
residuo industrial de goiaba (casca e semente em po) além de outros ingredientes, dentre eles
tém-se, também, o gergelim. Também se encontra abaixo das variagdes descritas,
respectivamente, por Leite (2013) e por Lima (2015), 14 + 2,58 a 70,55 *+ 0,44% e 57,7+0,5 a
58,5 +0,6 %, e do percentual obtido por Marchese ¢ Novello (2017), 35,7 %.

Um outro pardmetro bastante importante ¢ a atividade de 4gua pois este atua como
um indicativo de qualidade e estabilidade do produto. Na formulagao utilizada neste estudo o
valor médio da Aw foi 0,45+0,01%, bem menor do que a variacdo encontrada por Lima (2015)
(0,6 a 0,7 %). Tal ocorréncia pode ser justificada devido ao teor de gergelim presente na

formulagdo em estudo ser ainda maior que o analisado pela autora citada anteriormente.

4.5.2 Composi¢ao mineral

Os resultados obtidos a partir das analises mineralogicas realizadas em 100g ¢ em
40g (1 unidade) da barra alimenticia utilizada neste estudo estdo dispostos na Tabela 11 em
paralelo a (IDR) descrita na RDC N° 269 (BRASIL, 2005b), de 22 de setembro de 2005.

Observando-se entdo, os resultados apresentados na Tabela 11, pode-se dizer que a
barra alimentar em estudo apresenta uma variedade de minerais em sua composi¢ao (fosforo,

cobre, magnésio, manganés, zinco, calcio e ferro, além do sédio e do potassio).

Tabela 11 — Composi¢do mineralogica da barra alimenticia

Fonte
. . - IDR Alto conteudo
Minerai Média (mg/Kg) mg/40g (Adultos) (15% (30% IDR)
s +Desvio Padrao (1 unid.) (mg) IDR) (mg)
(mg)
P 8426 + 270 337,05 700 105 210
Cu 7,82 2,59 0,46 0,9 0,135 0,27
Ca 598,26 + 19,06 54,03 1000 150 300
Mg 947,56 + 48,66 81,68 260 39 78
Zn 32,92 +0,77 1,32 7 1,05 2,10
Fe 35,00 + 3,80 1,40 14 2,1 4,20
Mn 17,53 + 1,68 0,58 2,3 0,345 0,69
Na 144,37 + 17,80 5,77 -- - -
K 2629,33 + 100,62 105,17 -- -- -

Fonte: Autora (2018).
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Comparando os resultados obtidos com a legislagdo que regulamenta a Informacéo
Nutricional Complementar a ser exposta nos rétulos de alimentos, percebeu-se que alguns
destes minerais presentes nesta formulacdo alcancaram o percentual minimo de 15% da IDR
para ser considerado fonte, sendo eles o zinco (1,32mg) e 0 manganés (0,58mg). Outros podem
ser considerados alto contetdo, como o fosforo (337,05mg), o cobre (0,46mg) e 0 magnésio
(81,7mg). Outros, porém, ndo alcangaram o teor minimo necessario para serem considerados
como fonte ou alto conteudo (célcio e o ferro, 54,03 e 1,40 mg, respectivamente).

Ainda comparando os resultados obtidos com a RDC N° 54 (BRASIL, 2012),
observa-se que o teor de sodio presente na barra ¢ considerado pela legislagdo como sendo
muito baixo (max. 40mg de sodio por por¢ao — 40g), muito embora o valor real obtido seja de
5,77 mg por por¢ao de 40g seja bem proximo ao teor maximo permitido para ser considerado
ausente de sédio (5 mg).

Verifica-se, portanto, que a barra ¢ uma fonte de minerais (Zn e Mn), possui alto
teor de P, Cu e Mg e possui muito baixo teor de s6dio. Assim sendo, estas informagdes podem

ser utilizadas como informac¢ao nutricional nos rétulos frontais a serem testados.

4.5.3 Perfil antioxidante

Embora, estudos prévios indiqguem que o polen apicola (ingrediente presente na
formulacdo) possui elevado potencial antioxidante (CARPES er al.,, 2008; NEVES;
ALENCAR; CARPES, 2009; MENEZES et al., 2010; AMANCIO, 2014; JACOB, 2014;
KAMINSKI, 2017), é preciso atentar para o fato de que o perfil deste pode variar bastante,
ainda que seja coletado na mesma regido e época do ano, ja que este pode ser produzido a partir
das diversas fontes polinicas visitadas pelas abelhas (NASCIMENTO, 2015). Adicionalmente,
0 uso de outros ingredientes basicos na formulacéo tal como o gergelim e o mel, também pode
contribuir para que a barra apresente uma elevada atividade antioxidante (HADDAD, 2013;
FRAGOSO, 2017). Assim, os resultados do teor de compostos bioativos e propriedades
antioxidantes presentes nas amostras da barra alimenticia em estudo estdo apresentados na
Tabela 12.

Tabela 12 — Valores médios de compostos antioxidantes encontrados nas amostras da barra
alimenticia



82

Testes Valor médio + Desvio Padréo
Compostos fendlicos (mg EAG.g?) 8,91+1.21
Flavondides totais (mg de EC.g?) 2,75+0,14
DPPH (%) 58,51 + 0,65
Captura do radical ABTS" (mg/g) 33,72+0,37

* EAG — Equivalente-grama de 4cido galico.
EC — Equivalente-grama grama catequina.
Fonte: Autora (2018).

As concentracdes de compostos fendlicos e flavonoides totais variaram de 7,82 a
10,21 (valor médio + DP = 8,91 + 1,21 mg EAG. g ') e de 2,67 a 2,92 (valor médio + DP =
2,75 + 0,14 (mg EC. g}), respectivamente. Diante disso, temos que os resultados encontrados
foram proximos aos encontrados por Sun-Walterhouse et al. (2010), ao desenvolverem uma
barra de cereal com alegacéo funcional a partir da adicdo de extrato de maca com alto teor de
polifendis (2,87 mg EC. g™).

Ainda com relacdo aos resultado obtidos para os compostos fendlicos desta
pesquisa tém-se que foram proximos aos encontrados por Neves, Alencar e Carpes (2009) ao
estudarem o pdlen oriundo de diversas cidades do Brasil, dentre elas, Saide — BA, (8,33 mg
EAG. g ), cidade também localizada no Nordeste. E, ja os valores por este encontrados para o
teor de flavonoides (3,46 a 4,97mg de EC.g) em suas diversas amostras diferiram dos
encontrados na barra em questao.

Também Feas et al. (2012) em seu estudo com o polen oriundo de Portugal
verificou que a média da concentragdo dos compostos fendlicos (16.4 + 2.0 mg EAG.gY),
apresentaram uma variacdo maior quando comparados aos resultados obtidos com os
flavonoides totais (5.8 + 0.8 mg de EC.g™). Porém, as médias foram bastante elevadas quando
comparadas as obtidas a partir da barra.

Marques (2013), por sua vez, alcangou resultados bem abaixo dos encontrados na
presente pesquisa, ao analisar os compostos fendlicos contidos nas barras de cereal adicionadas
de residuos agroindustriais por ele elaboradas, variando de 0,33 mg EAG/g (controle) a 1,60
mg EAG/g (12% - bagaco de uva).

Ja Fragoso (2017), ao analisar amostras de mel apicola de diversas origens polinicas
coletou respostas bastante elevadas para o teor de fenolicos totais, variando as médias entre
98,969 + 1,672 mg de EAG.100g™ (mel de cipo-uva) a 123, 082 + 0,756 mg de EAG.100g™

(mel silvestre Bodoquena).
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Portanto, 0s ingredientes (pdlen apicola, gergelim e mel) utilizados na formulacéo
da barra utilizada neste estudo, possuem teores de compostos fendlicos e flavonddes em
quantidades interessantes colaborando para que os resultados encontrados fossem satisfatérios.

Porém, sabendo o teor de compostos fendlicos presentes na amostra nido ¢
diretamente proporcional a sua atividade de prote¢do, uma vez que esta depende da estrutura
quimica (ou seja, sua acdo como agente redutor) e aquela, depende das propriedades bioldgicas,
ou seja, a atividade antioxidante que cada fenol vai exercer sobre determinado meio.

Optou-se, por comprovar a presenga de componentes com acdo antioxidante neste
produto, valendo-se de duas metodologias (ABTS* ¢ DPPH) capazes de determinar a agdo
protetora do extrato. As variagoes de efetividade decorreram da diferencga de sensibilidade de
cada método.

Analisando a Tabela 12, verificou-se que o método DPPH assim como o observado
por Nascimento (2015) ao avaliar o polen apicola a ser testado na elaboracéo das diversas
formulacdes de barras alimenticias, apresentou melhor resultado quando comparado ao método
de ABTS", utilizado com valores de 58,51 + 0,65% e 33,72 mg/g de componentes antioxidantes,
respectivamente.

Os resultados encontrados por Neves, Alencar e Carpes (2009) ao verificar a
presenca de compostos com atividade antioxidante usando o método DPPH em amostras de
pélen apicola oriundas das cidades de Séo Cristévdo — SE e Contagem - MG, obteve valores
relativamente proximos aos encontrados neste estudo, sendo estes 62,09 e 60, 13%,
respectivamente. Percebe-se ainda, que ambos apresentam atividade antioxidante relativamente
baixas, ao serem comparadas com os demais resultados encontrados pelo autor acima, para 0s
pblens oriundos das cidades de Maceié — AL e Saude — BA (93,46 e 89,32%, respectivamente).

Lara (2013) porém, encontrou valores ainda mais baixos ao analisar a atividade
sequestrante de DPPH nas barras alimenticias por ela desenvolvidas contendo contendo uva
passas, variando o teor de café e outras contendo ameixa variando também o teor de café,
verificou que o maior percentual encontrado fora na formulag¢do contendo uva passa e 0 maior
percentual de café (10%) (23,75%), seguida da formulacdo contendo ameixa e café, também
em porcentagem maxima (20,88%). Comprovando a capacidade do café em sequestrar 0s
radicais livre em DPPH. Entretanto, apesar do café ser considerado uma fonte de compostos
com atividade antioxidante os valores obtidos pela barra contendo gergelim, pélen apicola e

mel, utilizada neste estudo, apresentaram percentuais superiores.
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Ja Carpes et al. (2008) ao analisarem amostras de pdlen apicola da regido sul do
Brasil, encontraram atividade antioxidante nos extratos também pelo método de DPPH com
percentuais de variaram de 30,54 a 94,73% e média 73,44 + 21,10%.

De forma geral, as divergéncias encontradas neste estudo com os valores
observados pelos diversos autores supracitados que analisaram varios alimentos com potencial
antioxidante, demonstram que o percentual encontrado na barra pode ser justificado pela
variabilidade que seus ingredientes podem sofrer quanto ao teor de substancias antioxidantes.

O polen apicola e o mel, por exemplo, podem variar sua composi¢ao fenolica em
virtude da origem floral utilizada pelas abelhas para sua producao, regides geograficas, biomas
diferentes, clima e periodos de coleta (CARPES, 2008; FRAGOSO, 2017; KAMINSKI, 2017).
Tal fato, também justifica o percentual antioxidante encontrado por Nascimento (2015), mesmo
sendo o poélen utilizado por ela (64,2+6,5 % - ABTS ¢ 90,3+1,2 — DPPH), coletado no mesmo
local e época do ano apresentar valores médios superiores aos encontrados neste estudo.

Tém-se também o gergelim, que por ser também um produto de origem natural por
se tratar de uma semente, pode sofrer alteragdes em sua composi¢do ocasionadas durante o
cultivo. Sem mencionar, a sensibilidade do método de andlise aplicado.

Assim, sabendo que a RDC N° 360 (BRASIL, 2003), que regulamenta a rotulagem
de nutricional de alimentos embalados, e a RDC N° 54 (BRASIL, 2012), que regulamenta a
informacdo complemenar a ser utilizada no rétulo de alimentos, ndo fixam o teor minimo de
antioxidantes que um produto alimenticio deve conter para que este possa ser considerado fonte
ou rico em compostos antioxidantes, podemos sugerir que os valores encontrados nesta
pesquisa sdo nutricionalmente satisfatérios.

Ja a Resolugdo N° 18 de 30 de abril de 1999, que estabelece as diretrizes basicas
para analise e comprovagdo de propriedades funcionais e/ou de satide alegadas em rotulagem
de alimentos, afirma que ha necessidade de comprovagao cientifica da alegagao de propriedades
funcionais (BRASIL, 1999). Assim, muito embora neste estudo ndo tenha sido realizados testes
in vivo, para verificar a agdo antioxidante da barra alimenticia, existem diversas evidéncias
cientificasque comprovam a acdo antioxidante in vivo e in vitro dos ingredientes utilizados na
formulacdo tais como o gergelim (NAMIKI, 2007; HADDAD, 2013), e o polen apicola
(CAMPOS et al., 2008; MENEZES et al., 2010; MELO, 2015). Assim sendo, &€ muito provavel
que a barra utilizada também possa ser capaz de enriquecer a dieta com antioxidantes daqueles
que a consumirem. Sendo assim, essa informacao nutricional pode ser utilizada pelo marketing

no protétipo do roétulo frontal.
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4.6 Analise microbiologica das matérias-primas e do produto final

Tanto as matérias-primas envolvidas na elaboracéo da barra alimenticia, quanto o
produto final obtido apresentaram resultados satisfatorios, pois todos os valores mantiveram-se
abaixo do padrdo de referéncia utilizado. Portanto, constatou-se que as matérias primas e a barra
alimenticia elaborada se encontram aptas para o consumo humano, ndo oferecendo riscos de

causar doengas transmitidas por alimentos aos consumidores participantes dos testes sensoriais.

4.7 Elaboracio do rotulo da embalagem da barra alimenticia em estudo

A elaboragao do rotulo foi realizada em duas etapas: inicialmente a aplicagdo de um

questionario estruturado e em seguida, utilizou-se reunides com grupos de focos.

4.7.1 Questiondrio estruturado

O questionario foi respondido por 318 voluntarios, dos quais 83,65% (266)
afirmaram ser consumidores de barras alimenticias. Dentre as justificativas apresentadas pelos
demais participantes para o ndo consumo estdo o prego alto, o sabor desagradavel, passaram a
desgostar do produto ou, ainda, por acreditarem que o alimento ndo seria saudavel e que este
poderia acarretar riscos a sua saude.

Fazendo uso apenas dos dados de consumidores de barras alimenticias, mais de 68%
foram do género feminino. Um pouco mais de 72% residem no estado do Ceara e o restante nos
demais estados (Alagoas, Amapa, Amazonas, Distrito Federal, Goids, Maranhao, Minas Gerais,
Para, Paraiba, Parana, Pernambuco, Piaui, Rio de Janeiro, Rio Grande do Norte, Santa Catarina,
Sao Paulo e Tocantins), com idade variando entre 25 ¢ 34 anos (46,62%), com nivel elevado de
conhecimento variando do superior incompleto a pds-graduagdo completa, renda familiar de 1
a 10 salarios minimos e praticantes de atividades fisicas (80,46%), essas e outras informacdes
acerca do perfil socioecondmico dos consumidores de barras alimenticias que responderam ao

questionario esta disponivel na Tabelal3.

Tabela 13 — Perfil socioeconomico dos consumidores de barras alimenticias. Questionario
online (n=266)
(continua) fffff
Caracteristicas socioeconémicas Classes Porcentagem (%)
' Masculino 68,40
' Feminino 31,20

Género
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Outros 0,40

. Ceara 72,56

Estado onde residem Demais estados 27.44
18 —-24 23,68

25-34 46,62

Idade (anos) 35-44 16,92

45 — 54 10,90

55-60 1,88

Tabela 13 — Perfil socioecondmico dos consumidores de barras alimenticias.
Questionario online (n=266)

(conclusdo)
Caracteristicas socioecondomicas Classes

Ensino Médio completo 4,89
Ensino Superior incompleto 29,70

Escolaridade Ensino Superior completo 15,41
Pos-graduacao incompleta 16,17

Pos-graduacdo completa 33,83
Até um salario minimo 19,17

De 1 a 2 salarios minimos 26,69

De 2 a 5 salarios minimos 32,71

Renda familiar De 5 a 10 salarios minimos 26,32

De 10 a 30 salarios minimos 8,27

Acima de 30 salarios 113

minimos ’

- . . . Sim 80,46
Pratica de atividade fisica Nio 19,54

Fonte: Autora (2018).

Sousa (2016) e Pinto (2017) ao avaliarem o perfil de consumidores de barras
alimenticias na cidade de Lavras — MG e Vigosa — MG, respectivamente, também perceberam
maior atuagdo de homens do que os demais géneros no consumo desse tipo de alimento.
Confirmando a pesquisa realizada por (FISKE et al., 2014) que afirma em seu estudo realizado
no Estados Unidos que cerca de 60-80% dos homens dos homens afirmaram néo estarem
satisfeitos com o corpo ou parte do seu corpo. E isso se reflete numa maior preocupagdo com
sua alimentacdo e constante busca pelo aumento na musculatura, perda de peso ou reducao da
gordura corporal (WYSSEN et al., 2016).

A grande maioria dos respondentes consumidores de barras alimenticias sao adultos
jovens com faixa etaria variando entre 25 e 34 anos, € que provavelmente, ja possuam uma
maior maturidade e independéncia em suas escolhas alimentares. E assim, como o observado
pela autora Pinto (2017), possuem pelo menos o ensino médio, porém diferente do perfil

observado por ela, em que a maior parte dos respondentes possuiam nivel superior incompleto.
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Neste estudo o maior percentual (33,83%) possui alto nivel de instru¢do com pos-graduagio
completa.

Quanto a renda familiar, verificou-se a existéncia de um perfil variado com rendas
que vao de até um salario minimo a acima de 30, ficando a grande maioria (59%) entre as rendas
de 2 a5 edeS5a 10 salarios minimos, com (32,71%) e (26, 32%), respectivamente.

Vaz e Bennemann (2014) afirmaram em seus estudos sobre comportamento e habito
alimentar que a escolaridade e a renda sao fatores que influenciam diretamente, no consumo de
alimentos, pois o conhecimento leva as pessoas a optarem por alimentagdes mais saudaveis e
nutricionalmente ricas, porém o fator renda consegue delimitar essas escolhas, em virtude do
preco desse tipo de alimentagdo ser bem mais onerosa.

Este estudo, entdo, comprova que o consumo desse tipo de produto muitas vezes
pode estar diretamente, ligado a renda mais confortavel da familia, sobrando um pouco para se
investir no consumo de alimentos mais diferenciados. Ou ainda, que estes por terem
possivelmente, uma vida mais agitada com trabalho, familia e lazer, tendo em vista a idade
apresentada pela maioria dos respondentes, optem por aderirem ao consumo de alimentos
praticos, mas que possuam qualidade nutricional, embora esta seja mais cara.

Além disso, 80,46% afirmaram que praticam algum tipo de atividade fisica,
demonstrando que a maioria da populacdo consumidora possui uma certa preocupacao com a
manutengdo da qualidade de vida, através do consumo de alimentos ricos em propriedades
nutricionais aliado a pratica da atividade fisica.

Analisando a Tabela 14, que apresenta os dados obtidos sobre os habitos de
consumo dos respondentes, podemos dizer que mais da metade deste publico (51,5%) consome
pelo menos uma vez no més este tipo de produto, demonstrando que o mercado de barras

alimenticias € crescente.

Tabela 14 — Héabitos de consumo de barras alimenticias. Questionario online (n=266)

(continua)

Perfil de consumo Classes Porcentagem (%)
Todos os dias 0,75
1 — 2 vezes por semana 10,15
Frequéncia de consumo | 3 — 5 vezes por semana 16,54
1 -2 vezes a cada 15 dias 21,05
1 vez por més 51,50
Cereal 62,86
Tipos de barras Frutas 33,45
consumidas® Proteica 29,72
Nuts 19,55
Energética 15,39
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Biscoitos 7,14

Sementes 5,61

Supermercado /mercado 80,45

Lojas de produtos naturais 10,15

Local onde costuma Farmacia 3,76
comprar Lojas de suplementos 2,26
Lanchonetes 1,50

Outros** 1,13

Padaria 0,75
Para disfarcar a fome 48,50

No intervalo entre as refei¢coes 33,83

Antes / Depois de uma atividade fisica 11,28

Momento do consumo S -

Em substitui¢ao a uma refeigcao 5,26

Outro: Apo6s refeicdo / Durante atividade 113

fisica ’
Tabela 14 — Habitos de consumo de barras alimenticias. Questionario online (n=266)
(conclusdo)
Perfil de consumo Classes Porcentagem

(%)

Sempre 41,35

Frequéncia de leitura dos Erequentemente 32,33
rotulos de produtos As vezes 21,05
alimenticios Ocasionalmente 4,89
Nunca 0,38

* Pergunta com mais de uma citagdo por consumidor, portanto sdo observadas somas das frequéncias maiores do
que 100%. ** Citagdes: Atacadistas; Lojas de conveniéncia.
Fonte: Autora (2018).

O consumo percebido neste estudo ¢ considerado baixo, possivelmente, por conta
dos resquicios da recessdao nos anos anteriores. Mintel (2017) afirmou, em suas pesquisas
realizadas anteriormente, que um terco dos consumidores, afirmou que cortaria “itens
alimentares premium” caso precisassem reduzir despesas, levando assim, um impacto no setor
de alimentos do tipo snacks, através da redugdo nas vendas no varejo em 19% desde 2014.

Sendo assim, para o consumidor, as barras alimenticias sao consideradas de luxo,
por apresentarem precgos elevados quando comparados a muitos outros tipos de lanches, tais
como, o biscoito, por exemplo. Este, registrou um aumento de 4,75% no primeiro trimestre de
2016, segundo a Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias, Paes
e Bolos Industrializados (ABIMAPI) (ABIMAPI, 2016). Porém, conforme descrito na
reportagem publicada no Diério Comércio, Industria e Servigo (DCI) (DCI, 2018) a perspectiva
de melhora na renda da populagdo deve provocar um aumento no consumo de alimentos com
apelo saudavel, que em geral possuem pregos mais elevados, proporcionando uma alta de 0,8%

nas vendas ainda neste ano de 2018.
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As barras mais consumidas foram as de cereal, com um percentual de quase 63%
dos consumidores, seguida de frutas (33,45%) e proteica (cerca de 30%). Na pesquisa realizada
por Pinto (2017) também foi observado que os consumidores, consumiam em maior quantidade
as barras do tipo cereal, possivelmente, por serem mais conhecidas e estarem ligadas a produtos
saudaveis e, em seguida, as de frutas, porém em terceiro lugar ficaram as de sementes.

Também se observam nos dados disponiveis na Tabela 14, que os supermercados
/mercados detém a maior parcela de vendas desse tipo de produto, sendo pelos consumidores a
principal responsavel por fornecer a barra alimenticia com 80,45%. Como “outros” a maior
parte das respostas foram: lojas de conveniéncia e atacadistas. Esse resultado comprova que as
barras muitas vezes sdo incluidas nas compras da residéncia, geralmente realizadas
mensalmente.

Quanto aos momentos do consumo (Tabela 14), grande parte dos voluntarios
justificou o consumo como alternativa para disfarcar a fome (48,5%) e no intervalo entre as
refeicdes (33,83%). Ja o habito de ler sempre ou frequentemente, os rotulos dos
alimentos,também ¢ percebido na maioria dos respondentes (73,68%), comprovando que estes
buscam alimentos que proporcionem praticidade, saciem sua fome rapidamente, mas que
possuam caracteristicas nutricionais atrativas.

Para conhecer o grau de importancia de cada atributo num produto durante o
processo de compra, solicitou-se que os respondentes avaliassem alguns atributos utilizando

uma escala Likert de 5 pontos variando de 1 (Muito baixa) a 5(Muito alta) (Tabela 15).

Tabela 15 — Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia
de cada um dos atributos durante a compra de uma barra alimenticia,
utilizando a escala que varia de 1 (Muito baixa) a 5 (Muito alta). (n=

266)
Atributos Média + Desvio Padrao
Qualidade do produto 4.47+0,79
Seguranca alimentar 4,42 +0,92
Sabor/ textura 442 + 0,89
Prazo de validade 4,20+ 1,09
Praticidade de consumo 4,13 £0,98
Preco atrativo 4,07 +0,97
Informagdo nutricional ou alegacdes de saude 3,99+ 1,13
Confiang¢a na marca 3,90 £ 1,02
Forma de estocagem 3,67+1,11
Quantidade presente na embalagem 3,66+ 1,13
Variedade de graos 3,59+1,16
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Caracteristicas da embalagem 3,56+ 1,15

o de Cronbach 0,82
Fonte: Autora (2018).

Analisando a Tabela 15 percebe-se que, de uma forma geral, todos os atributos
apresentados foram considerados importantes. Porém, a qualidade do produto, a seguranca
alimentar e o sabor/textura foram os que alcangaram a maior média (4,47, 4,42 ¢ 4,42,
respectivamente), permitindo-se dizer que os consumidores buscam produtos com qualidade,
produzidos de maneira segura e que sejam saborosos. A extragdo do coeficiente o de Cronbach
resultou num valor de 0,82 demonstrando que o construto foi confiavel.

Quanto aos atributos considerados mais importantes, presentes nas embalagens de
uma barra alimenticia, cuja média alcangada ficou em torno de 4, foram: as informagdes
nutricionais (4,15), facilidade de consumo (4,06) e caracteristicas capazes de indicar a
qualidade do produto (4,06) e a capacidade de armazenar o produto (3,94) (Tabela 16),
demonstrando que os consumidores buscam produtos que evidenciem suas propriedades
nutricionais, sejam praticos durante o consumo e armazenamento, € que sejam considerados de
qualidade. Além disso, o valor obtido para o a de Cronbach foi de 0,89 indicando 6tima

confiabilidade nos resultados.

Tabela 16 — Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de
cada um dos atributos presentes na embalagem de uma barra alimenticia
durante sua compra utilizando, a escala que varia de 1 (Muito baixa) a 5
(Muito alta). (n=266)

Atributos Média = Desvio
Padrao
Informagdes nutricionais 4,15+0,99
Facilita o consumo 4,06 + 0,99
Capacidade de indicar a qualidade do produto 4,06 £0,99
Capacidade de conservagdo do produto 3,94+ 1,06
Facilidade de armazenar 3,79+ 1,07
Tamanho (grande, pequeno, médio, etc.) 3,53+£0,96
Modo de preparo 3,40+ 1,22
Peso liquido 3,40+ 1,20
Rétulo 3,29+1,25
Reciclavel 3,26+ 1,29
Materiais (plastico, metal, papeldo, etc.) 3,15+ 1,18
Beleza 3,09+ 1,17
Pode ser reutilizada 3,05+1,34
Cor 2,96 £ 1,31
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Logotipo 2,67+1,13

Formato (retangular, redondo, oval, quadrado, 2,64 £1,18
etc.)

o de Cronbach 0,89

Fonte: Autora (2018).
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Tabela 17 — Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de
cada um dos atributos presentes no rétulo de uma embalagem de barra
alimenticia durante sua compra, utilizando a escala que varia de 1 (Muito
baixa) a 5 (Muito alta). (n=266).

Atributos Média = Desvio
Padrao
Informagao sobre ingredientes 421 +0,95
Prazo de validade 421 +1,01
Informagdes nutricionais 4,18 £1,00
’ Indicagdes de funcionalidade /alegacdes de 3.90+ 1,12
saude
Marca 3,37+1,19
Transparéncia da embalagem 336 £1,13
Cor 2,96 £ 1,20
Design 2,94+ 1,15
o de Cronbach 0,76

Fonte: Autora (2018).

Quanto aos atributos presentes no rotulo que alcangaram médias mais baixas,temos
o designeacor (2,94 e 2,96, respectivamente) (Tabela 17). Esse resultado também foi percebido
durante a aplicagdo dos grupos de foco, de onde foi possivel ver que esses atributos sdo fatores
que servem para atrair a aten¢do do consumidor, porém ndo sdo avaliados pelos proprios
consumidores como importantes no processo de decisdo de compra. Enquanto que, as
informacdes sobre nutrientes, prazo de validade, informacgdes nutricionais e informagdes de
funcionalidade/alega¢des de satde foram consideradas pelos participantes como importantes
atingindo médias em torno de 4.

De maneira geral, para o publico adulto (maioria dos respondentes deste
questionario) as informagdes nutricionais que atraem sua atengdo e sao capazes de influenciar
a sua decisdo de compra em ordem de importancia sao: rico em fibras, fonte de proteinas, 100%
natural, fonte de minerais, sem gorduras trans, baixo teor de sdédio e sem adicdo de agucar
(Tabela 18). Possivelmente, por que associam essas caracteristicas com a melhoria do processo
digestorio, redugdo do colesterol, controle da pressao arterial e a perda e manutengao do peso.
Além disso, como em sua grande maioria a pratica de atividades fisicas esta presente em suas
rotinas, o consumo de uma quantidade consideravel de proteinas estd associado ao ganho de

massa muscular.
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Tabela 18 — Resultados da pergunta que avalia o grau de importancia de
cada das informagdes nutricionais presentes no rétulo da embalagem de
barra alimenticia durante sua compra, utilizando a escala que varia de 1
(Muito baixa) a 5 (Muito alta). (n= 266)

Média + Desvio

Atributos
Padrao
Rico em fibras 4,19 £1,00
Fonte de proteinas 4,17 £1,03
100% natural 4,09 £ 1,09
Fonte de minerais 4,06 + 1,09
Sem gordura trans 4,04 +1,13
Baixo teor de sodio 4,03+ 1,11
Sem adicao / 0% adicao de agucar 3,96 £ 1,14
Reduzido / baixo teor de gorduras totais / 393+ 1.15
saturadas

Sem conservantes, aromas € corantes 3,67+1,23
Fonte de 6mega 3/9 3,49 + 1,31
Light / diet 2,95+ 1,36
Sem gluten (obrigatorios) 2,90 + 1,40
Sem lactose (obrigatdrios) 2,84 + 1,43
Cronbach a 0,90

Fonte: Autora (2018).

Um outro fator que pode ter influenciado nessas opinides € a idade, pois individuos
adultos valorizam mais as informagdes nutricionais presentes nos rétulos de barras alimenticias.
Para eles, alimentos que contenham gordura, sal e agtcar, sdo avaliados como de “baixa
qualidade nutricional”, enquanto que aqueles que possuem vitaminas, carboidratos, minerais,
proteinas, fibras, acidos graxos saturados e insaturados sdo nomeados como de “alta qualidade
nutricional” (PINTO, 2017).

Por fim, para avaliar a consisténcia calculada dos dados para a escala de Likert no
grau de importancia dos atributos durante o processo de compra utilizou-se o indice a de
Cronbach, que variou de 0,82, 0,89, 076 e 0,90, nas Tabelas 15, 16, 17 e 18, respectivamente.
Demonstrando que os resultados acima apresentados, assim como os encontrados por Rebougas
(2016) e Pinto (2017), ao utilizar esta metodologia, foram confidveis e apresentaram uma boa

correlagdo entre as respostas.
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4.7.2 Grupo de foco

Os grupos que participaram desta etapa da pesquisa foram compostos
predominantemente, por voluntarias do género feminino (65,40%), com faixa etaria entre 18 e
24 anos (65,43%), estudantes de graduacédo (69,24%), com renda familiar entre 1 a 5 salérios
minimos (73,19%). Costumam consumir barra de cereais e/ou frutas (ambos 60%) pelo menos
1 ou 2 vezes a cada 15 dias, 57,79% praticam algum tipo de atividade fisica. Dos 26
consumidores, a maioria ler sempre (53,83%) os rotulos dos produtos que consome e somente

27% disseram ler apenas “frequentemente” (Tabelas 19 e 20).

Tabela 19 — Perfil socioeconomico dos participantes dos grupos de foco (n=26).

Caracteristicas socioecondémico Classes Porcentagem (%)
Feminino 65,40
Género Masculino 30,81
Outros 3,79
18 — 24 65,43
Idade (anos) 25-34 26,89
35-44 7,68
Ensino Superior incompleto 69,24
) Ensino Superior completo 3,82
Escolaridade P(’)s—gradugg:ﬁo incomli)leta 19,17
P6s-graduagdo completa 7,69
Até um salario minimo 11,49
De 1 a 2 salarios minimos 26,94
Renda familiar De 2 a 5 salarios minimos 46,25
De 5 a 10 salarios minimos 11,48
De 10 a 30 salarios minimos 3,84
Pratica de atividade fisica Sim 57,79
Nao 42,21

Fonte: Autora (2018).

A partir do questionario aplicado, verificou-se que as caracteristicas mais
observadas no rétulo de alimentos (Tabela 20), no momento da compra, sdo informacdes
nutricionais, prazo de validade e preco. Essas mesmas caracteristicas foram observadas por
Dantas et al. (2004), Caleguer, Minim e Benassi (2007), Reis (2007), Della Lucia et al. (2009)
e Carneiro et al. (2010).

Ja durante as sessdes de aplicagdo do teste, os consumidores declaram ainda que
além das caracteristicas citadas anteriormente, as alegacOes de saude e as informacGes sobre

nutrientes sdo fatores importantes durante o processo de decisdo de compra. Entretanto o design
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e a cor do rétulo sdo fatores que atraem a atengdo para o produto, sendo estas as quatro
caracteristicas mais discutidas pelos participantes.

Tabela 20 — Perfil de consumo de barras alimenticias dos participantes dos grupos de foco (n=26)

Perfil de consumo Classes Porcentagem (%)
1 - 2 vezes a cada 15 dias 76,98
Frequéncia de consumo | 1 - 2 vezes por semana 19,20
3 - 5 vezes por semana 3,82
Cereal 60,15
Frutas 60,20
. Nuts 12,47
Tipos de barras Proteica 12,32
Sementes 11,77
Energética 7,89
Sempre 53,83
Habito de ler o rétulo | Frequentemente 26,96
As vezes 19,21
Informagdes nutricionais 94,27
Prazo de validade 93,82
. Preco 92,76
Caracteristicas ~ . .
observadas* Infomaqoes sobre ingredientes 81,94
Design 75,80
Marca 45,39
Informagdes sobre aditivos 37,55
* Pergunta com mais de uma citag@o por consumidor, portanto sdo observadas somas das frequéncias maiores do
que 100%.

Fonte: Autora (2018).

No inicio de cada sessdo, solicitou-se que cada um dos participantes observasse, as
amostras de barras dispostas, e depois, escolhesse aquela que possuia em seu rétulo frontal as
caracteristicas mais atrativas para o consumo, tal qual como estivessem em uma géndola de
supermercado.Em seguida, explicasse os motivos de sua escolha.

Os principais fatores que atrairam a atencdo dos consumidores e que os fizeram
optar por sua escolha inicial, foram em sua grande maioria as cores e o design apresentado por
estas, que conforme relatado remetiam a produtos diferentes, inovadores, jovens e modernos.
Seguido das informacdes/alegacOes nutricionais presentes. Estas sim, seriam as responsaveis
pela decisdo de compra. Calcada e Tirelli (2013), também em seus estudos sobre produtos
alimenticios premium observaram num dos grupos de foco aplicados por eles que a embalagem
apesar da importancia no processo de compra, ndo influencia a deciséao final.Nesta pesquisa, 0s
atributos cor e design do rétulo de uma embalagem de barras alimenticias também foram
considerados pouco importantes com médias 2,96 e 2,94, respectivamente, segundo 0s

resultados descritos na Tabela 17.
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Quanto as informagdes nutricionais todos concordaram que estas sdo importantes e
merecem destaque nos rétulos de barras alimenticias. Dentre estas as consideradas mais
importantes foram: “Sem adigdo de agucares/Adogado naturalmente”, Teor de proteinas (caso
esta apresente um teor minimo para ser considerada fonte) e Fonte de fibras (caso esta apresente
um teor minimo para ser considerada fonte). No caso de barras naturais a alegagdo “100%
natural” foi bastante relatada como algo atrativo e capaz de substituir todas as demais como
sem conservantes, sem corantes e sem aromatizantes, por exemplo.

Diversos autores também demonstraram em seus estudos que as informagoes
nutricionais e as alegagdes funcionais, sdo fatores decisivos no processo de decisdo de compra,
sendo muitas vezes utilizados como uma forma de atrair a aten¢do dos consumidores
(CALLEGUER; MINIM; BENASSI, 2007; CARNEIRO et al., 2010; REBOUCAS, 2016).

Apbs a coleta das informac6es apontadas durante a aplicacdo das sessdes de grupo
focal e, tomando como exemplo, os designs dos rétulos das barras alimenticias encontradas no
comércio de Fortaleza — CE, apresentadas aos participantes na etapa anteriormente descrita,
além das informacBes consideradas importantes para 0s consumidores que responderam ao
questionario online e as legislacdes em vigor, elaborou-se umprototipo do rétulo frontal. No

Quadro 9 ¢ possivel entender quais as caracteristicas foram utilizadas e suas justificativas.

Quadro 9 — Sugestdes mais declaradas e suas justificativas, para as caracteristicas dos atributos
presente no protdtipo do rétulo frontal da barra contendo gergelim, polen apicola e mel
apresentados pelos participantes dos grupos de foco (n=26)

Atributos Sugestdes e Justificativas apresentadas pelos consumidores
Combinacéo de Sugestoes:
cores = Deve refletir o que tem na barra;

* Fundo marrom (madeirado) com amarelo “fechado” tendendo ao
laranja (hexagonos);

= | etras em Preto;

= Tonalidade fosca do plastico da embalagem.

Justificativas:

= Remete ao natural (marrom);

= O amarelo para fazer mencédo aos produtos apicolas (mel e pélen) e ao
gergelim;

= Cores das abelhas (amarelo e preto).

= O tom fosco da embalagem sugere um produto de qualidade e
moderno.

= As letras em preto servirdo como destaque.

llustracéo Sugestoes:



Nome dos
ingredientes

Presenca /
Auséncia de visor

Posicdo das
informacdes
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A presenca da ilustracdo é importante, pois remete aos ingredientes
presentes;

Mel e pdlen: Uso da imagem de uma abelha em forma de desenho,
aliado ao nome e a presenca de um favo de mel;

Inserir um pontilhado indicando o caminho percorrido pelas abelhas.
Gergelim: Uso da imagem real. Seria posicionado na lateral direita do
rétulo, até o final;

O uso de hexagonos na cor amarela com tonalidade proxima ao mel
como forma de torna-lo mais moderno. Devendo ser utilizado como
fundo para as alegacdes funcionais.

Justificativas:
A presenca da ilustragdo como forma de informar o consumidor do
contetido da embalagem é importante;
O uso da abelha é interessante para ilustrar os produtos de origem
apicola. Pois, a imagem real destes ndo seria muito atrativa,
principalmente quanto ao pélen, jA que a maioria dos consumidores
desconhecem o produto. Além disso, a caricatura, remete a produtos
mais modernos. O uso do pontilhado, indicando o seu percurso e que
ela é a responsavel pelos nutrientes presentes na barra, além de fazer
mencdo a recordacfes da infancia.
Os hexagonos além de fazer mencdo aos produtos apicolas, servindo
também como forma de atrair a atencdo do consumidor para 0s
atributos nutricionais presentes na barra.

Sugestdes:
Deve informar a presenca dos ingredientes mais importantes na
formulacédo (Gergelim, p6len apicola e mel), inclusive nesta ordem.

Justificativa:
O polen apicola por ser desconhecido por muitos, deve vim proximo
ao mel para indicar trata-se de um ingrediente oriundo das abelhas.

Sugestdes:
Embalagem sem a presenca de visor é mais atraente. Portanto, sugere-
se 0 uso dela fechada.

Justificativa:
O uso do visor ndo ¢ interessante devido a aparéncia das barras ndo ser
atrativa;

Em muitos casos, levam a rejei¢ao do produto.

Sugestdes:
As informacdes devem estar dispostas na horizontal;



Alegacdes
funcionais

Fonte: Autora (2018).
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As alegacBes funcionais devem estar destacadas através de um
hexagono, com fonte moderna e tamanho visivel e posicionadas na
lateral direita;

O nome do produto (Logotipo) deve ser posicionado no centro da barra
ou lateral esquerda com fonte relativamente grande, de onde saira a
abelha para o hexagono com as informagoes;

Os ingredientes devem estar posicionados logo abaixo do nome do
produto em fonte pequena.

Justificativas:
A forma horizontal de apresentacdo é a mais comum, portanto a que
estdo mais habituados;
O destaque para as informac@es é usado como um pequeno resumo de
suas fungdes nutricionais que funcionam como um atrativo para o
produto. O uso do hexagono para isso, se deve ao fato de haver a
presenca de ingredientes apicolas na formulacéo;
Local de grande visibilidade e onde a maioria das barras presentes
utilizavam;
Também na maioria das amostras estas se encontravam nessa posi¢ao.
Além disso, informava mais rapidamente ao consumidor a presenca
dos ingredientes mais importantes da formulacao.

Sugestdes:
Sem adicdo de acucar / Adogado naturalmente;
69 de Proteinas;
Antioxidantes;
Fibras;
Omega 6;

Justificativa:
Consideradas mais importantes dentre as caracteristicas presentes na
amostra.
O teor de agucar

A cor apresentada pela embalagem durante o primeiro contato atua como uma

estratégia de marketing, devendo ser apelativa, principalmente se esta apresentar cores quentes,

consideradas mais atrativas, ja que as compras por impulso ocorrem em maior frequéncia do
que as planejadas (MALHEIRO, 2008; PISSETTI; VARELA, 2016).
Alguns autores (DELLA LUCIA et al., 2009; SOUSA, 2016) perceberam que o0s

consumidores fazem o uso de cores para sugerir a presenca de algum ingrediente no produto.

A cor amarela, por exemplo, faz conotagédo a alimentos nutritivos, quando se compara a gema

do ovo com a clara, por exemplo. Também, abre o apetite e age como estimulante (PISSETTI;
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VARELA, 2016). E as tonalidades foscas também foram sugeridas, porém como algo que
remete ao saudavel e natural (SOUSA, 2016).

Quanto a importancia da presenca da ilustracdo nos rotulos, declarada pelos
voluntariosque participaram deste estudo, também foi percebida por Reboucas (2016),quando
0s respondentes de sua pesquisa sugeriram a presenca da imagem da fruta como uma estratégia
para chamar a atencdo do consumidor. Vale lembrar ainda que, conforme descrito na legislacao,
ndo é permitido o uso de ilustracBes que possam levar o consumidor ao erro com relacdo a
composicao do produto (BRASIL, 2002).

O uso do visor (transparéncia parcial no plastico que protege o produto) na
embalagem recebeu, em sua grande maioria, respostas de rejeicdo. Pois, diferente do observado
por Sousa (2016), os participantes deste estudo ndo gostam de ver o produto (barra alimenticia),
justificando a aparéncia ndo atrativa muitas vezes apresentadas pelas barras alimenticias,
principalmente as de cereal. Mas, todos concordaram que caso ela esteja presente, a ilustracao
dos ingredientes faz-se desnecesséria.

Quanto as informacdes nutricionais, 0s participantes em comum acordo, optaram
por seguir a tendéncia “clean label” para o rétulo, com uso de apenas 3 alegagdes consideradas
mais importantes. Em seguida, cada participante opinou sobre quais seriam as informagdes mais
relevantes para esse tipo de produto, de maneira geral foram citadas as seguintes sugestdes: teor
de proteinas; teor de vitaminas e minerais; teor de s6dio; tem adi¢do de agUcares / adocado
naturalmente; fonte de fibras; antioxidantes; 6mega 3 e 6; 100 % natural, dentre outras. Porém,
devido a probabilidade de uma grande riqueza nutricional advindos dos ingredientes presentes,
optou-se por utilizar-se apenas aquelas em que foi possivel realizar as analises fisico-quimicas
e quimicas de determinacdo (Proteina, Minerais e Antioxidantes), uma vez que segundo a
legislacdo para rotulagem de alimentos s6 é permitido declarar-se as informacdes
cientificamente comprovadas.

Quando questionados quanto a forma de apresentacdo da informacdo relativa a
presenca de proteinas na barra, os participantes dos grupos de foco alegaram que esta so seria
relevante, caso o teor presente na por¢do fosse no minimo de 5g, j& que assim eles a poderiam
considerar como proteica e poderiam até consumi-las apds a pratica de atividades fisicas. Com
relacdo a forma de apresentacdo dessa informacéo, a grande maioria declarou que o numeral
com o teor € considerado mais atrativo, quando comparado apenas a informacdo “fonte de
proteinas”, conforme apontado na legislagdo em vigor sobre informacbes nutricionais

complementares (BRASIL, 2012), pois segundo eles, a declaracao “fonte” ¢ considerada vaga
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e ndo demonstra de forma réapida, a quantidade presente no produto, havendo entdo, a
necessidade de se consultar a tabela nutricional para obter essa informagé&o.

Entdo, diante dos resultados obtidos nos testes realizados chegou-se aos seguintes
rotulos frontais apresentados nas Figuras 6, 7 e 8:

Figura 6 — Rotulo 1 — Protétipo do rétulo desenvolvido — Sem informacdes nutricionais
complementares — (SIN). Elaborado a partir de informagdes obtidas no questionario estruturado
e grupo de foco
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Figura 7 — Rotulo 2 — Protétipo do rétulo desenvolvido — Cominformag@es nutricionais
complementares (6g de proteinas, Fonte de fibras e Adocado Naturalmente) — (CIC-NA).
Elaborado a partir de informacdes obtidas no questionario estruturado e grupo de foco

-‘

Uy
gt
K=
W
b S

-,
-
8

§
o~

¢
\
§ &

e
PoleNutef+™ | &

| f'
X 62
Barra alimenticia com: ¥ ﬁ-‘* )
Gergelim, Polen apicola e mel. 34 f Adogado "
[ haturaimente / 1
/ /

Peso liquido: 408 1{2‘@3 AT

A A A~

b\ 4
\

Fonte: Autora (2018)2.

lImagens: Abelha — Disponivel em: https://pixabay.com/pt/abelha-gr%eC3%A1lfico-primavera-mel-
677330/ Acesso em: 18 de Mai. 2018. Hexagonos — Disponivel em: https://pixabay.com/pt/colm%C3%A9ia-
losango-amarelo-resumo-2002878/ Acesso em: 18 de Mai. 2018. Gergelim: Disponivel em:
https://simplygood.com.au/sesame-seeds/ Acesso em: 18 de Mai. 2018.

Design: Autora (2018).

2 Abelha - Disponivel em: https://pixabay.com/pt/abelha-gr%C3%Alfico-primavera-mel-
677330/Acesso em: 18 de Mai. 2018. Hexagonos — Disponivel em: https://pixabay.com/pt/colm%C3%A9ia-
losango-amarelo-resumo-2002878/ Acesso em: 18 de Mai. 2018. Hexéagonos — favos de mel — Disponivel em:
https://pixabay.com/pt/hex%C3%Algono-colmeia-colm%C3%A9ia-23431/Acesso em: 18 deMai. 2018.

Gergelim: Disponivel em: https://simplygood.com.au/sesame-seeds/Acesso em: 18 de Mai. 2018.


https://pixabay.com/pt/colm%C3%A9ia-losango-amarelo-resumo-2002878/
https://pixabay.com/pt/colm%C3%A9ia-losango-amarelo-resumo-2002878/
https://simplygood.com.au/sesame-seeds/
https://pixabay.com/pt/colm%C3%A9ia-losango-amarelo-resumo-2002878/
https://pixabay.com/pt/colm%C3%A9ia-losango-amarelo-resumo-2002878/
https://pixabay.com/pt/hex%C3%A1gono-colmeia-colm%C3%A9ia-23431/
https://simplygood.com.au/sesame-seeds/
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Design: Autora (2018).
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Figura 8 — Rotulo 3 — Protétipo do rotulo desenvolvido — Com informagdes nutricionais
complementares (6g de proteinas, Fonte de fibras e Antioxidantes) — (CIC-A). Elaborado a
partir de informac6es obtidas no questionario estruturado e grupo de foco
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Fonte: Autora (2018)2.

4.8 Avaliacao sensorial

A partir dos testes sensoriais aplicados, foram encontrados resultados apresentados

nas proximas segoes.

4.8.1 Caracterizacdo dos participantes do teste de expectativa do consumidor e intengdo de

compra

Esta etapa da pesquisa contou com a participagcdo de 216 voluntarios cujo perfil
sociodemografico encontra-se disponivel na Tabela 21. O grupo foi formado
predominantemente por jovens adultos, do género masculino (51,93%), com faixa etaria entre
18 e 24 anos (74,15%), estudantes de graduacdo (75,50%), com renda familiar entre 1 e 5

saldrios minimos (67,59%) numa residéncia com um total de 3 a 4 moradores (55,05%).

Tabela 21 — Perfil sociodemografico dos participantes que realizaram a avaliagdo dos rotulos
desenvolvidos (n=216)

(continua)
Caracteristicas
. A . Porcentagem (%)

socioecondomicas

Masculino 51,93

Género Feminino 46,87

Outros 1,40

>18 8,33

18 —-24 74,15

Idade (anos) 25-34 12,02

35-44 3,70

45 -54 1,90
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Tabela 21 — Perfil séciodemografico dos participantes que realizaram a avaliacdo dos
rétulos desenvolvidos (n=216)

(conclusdo)
Ca.racteristi.cas Porcentagem (%)
socioecondmicas

Ensino Fundamental completo 0,49
Ensino Médio incompleto 0,48
Ensino Médio completo 10,18
Escolaridade Ensino Superior incompleto 75,50
Ensino Superior completo 6,49
Pos-graduacao incompleta 4,57
Pos-graduacdo completa 2,29
Até um salario minimo 21,77
De 1 a 2 salarios minimos 36,58
Renda familiar De 2 a 5 salarios minimos 31,01
De 5 a 10 salarios minimos 7,46
Acima de 10 salarios minimos 3,18
1 4,20
2 17,65
Ni d 3 25,88
imero de pessoas na casa 4 29.17
5 12,49
>6 10,61

Fonte: Autora (2018).

Ao serem solicitados para que relacionem os produtos apicolas que conheciam,
84,75% citaram o mel e apenas 12,5% o polen apicola, enquanto que 15,28 % afirmaram nao
conhecer nenhum produto (Tabela 22). Mostrando que embora haja uma parcela de
consumidores que ndo possui conhecimento sobre quais sdo os produtos produzidos pelas
abelhas, o mel ainda ¢ bastante popular. Quanto ao pdlen apicola, uma grande parcela dos

participantes (87,04%) afirmou ndo o conhecer e nem o ter experimentado (97,22%).

Tabela 22 — Conhecimento dos participantes que realizaram a avaliacdo dos rétulos
desenvolvidos sobre os ingredientes usados na elaboracdo da barra em estudo (n=216)

Questionamentos Porcentagem (%)
Mel 84,72
Quais produtos apicolas (de Po}en ap icola 12,5
abelhas) conhece Propplls 9,26
Geleia real 4,63
Nenhum 15,28
Conhece o produto polen Sim 12,96
apicola Nao 87,04
J4 experimentou o produto | Sim 2,78
poélen apicola Nao 97,22

Fonte: Autora (2018).
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A partir dos dados expostos na Tabela 23 observou-se que, de uma maneira geral,
o consumo dos produtos em estudo ¢ baixo ou inexistente, com uma porcentagem total entre
essas frequéncias de 58,78%, 81,02%, 60,65% para a barra alimenticia, gergelim e o mel,

respectivamente. Quanto ao poélen, este praticamente ndo ¢ consumido por esta populagdo

(97,22%).

Tabela 23 — Frequéncia de consumo dos produtos em estudo pelos participantes que realizaram
a avalia¢@o dos rétulos desenvolvidos (n=216)

Produto Frequéncia de consumo  Porcentagem (%)
Diariamente 1,85
3 — 5 vezes por semana 12,51
Barra alimenticia 1 — 2 vezes por semana 6,48

1 —2 vezes 15 dias 20,37
1 vez por més 34,72
Nao consumo 24,07
3 — 5 vezes por semana 3,70
1 — 2 vezes por semana 3,24

Gergelim 1 —2 vezes 15 dias 12,04
1 vez por més 25,93
N3ao consumo 55,09
3 — 5 vezes por semana 0,93

i , 1 — 2 vezes 15 dias 1,39

Polen Apicola 1 vez por més 0,46
N3ao consumo 97,22
Diariamente 2,31
3 — 5 vezes por semana 12,50
Mel 1 — 2 vezes por semana 6,02

1 — 2 vezes 15 dias 18,52
1 vez por més 31,02
N3do consumo 29,63

Fonte: Autora (2018)

Nascimento (2015) ao analisar a frequéncia de consumo dos mesmos produtos deste
estudo, obteve resultados bastante parecidos, porém o consumo de barras de cereal era mais
frequente, ocorrendo pelo menos 1 vez a cada 15 dias. As barras proteicas e de sementes
raramente eram consumidas e o consumo dos demais produtos (gergelim, polen apicola e mel)
também foi baixo ou inexistente, porém Pinto (2017) teve resultados mais elevados quanto ao
consumo de barra alimenticia com frequéncia de pelo menos 2 vezes por semana.

Com relagdo ao grau de gostar de barra alimenticia e mel, respectivamente, a maior
parte dos respondentes 73,31% e 75% disseram gostar muito ou moderadamente destes
produtos, provavelmente por serem mais populares. Além disso, o mel esta presente em diversas

receitas de produtos alimenticios como bolos, biscoitos, doces e barras alimenticias diversas.
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Ja com relacdo ao gergelim e ao polen, a maioria afirmou ser indiferente a esses produtos com
um percentual de 44,44 e 92,49%, respectivamente (Tabela 24).

A maior parte dos participantes declarou ler as vezes (32,87%) ou frequentemente
(26,85%) os rotulos dos produtos que consome (Tabela 25). Esses resultados foram bem
proximos aos percebidos por Pinto (2017), mostrando que provavelmente o publico mais jovem

ndo tem paciéncia para ler as muitas informagdes presentes no rotulo.

Tabela 24 — Grau de gostar dos produtos em estudo pelos participantes que realizaram a
avaliacdo dos rotulos desenvolvidos (n=216)

Produto Grau de gostar Porcentagem (%)
Gosto muito 33,33
Barra alimenticia Gosto moderadamente 43,98
Gosto ligeiramente 11,11
Indiferente 11,57
Gosto muito 9,72
Gergelim Gosto moderadamente 22,69
Gosto ligeiramente 23,15
Indiferente 44,44
Gosto muito 0,46
Pélen apicola Gosto moderadamente 4,17
Gosto ligeiramente 2,78
Indiferente 92,49
Gosto muito 47,22
Mel Gosto moderadamente 27,78
Gosto ligeiramente 12,04
Indiferente 12,96

Fonte: Autora (2018).

Tabela 25 — Informacdes sobre rotulos observadas pelos participantes que realizaram a
avalia¢do dos rétulos desenvolvidos. (n=216)

Questionamento Porcentagem (%)
Concordo Totalmente 54,17
Afirmacio: “Barra alimentar ¢ | Concordo Parcialmente 26,85
saudavel”. Indiferente 12,96
Discordo Totalmente 5,09
Discordo Parcialmente 0,93
Sempre 19,44
Frequentemente 26,85
As vezes 32,87
Ocasionalmente 17,13
Nunca 3,7
Preco 86,11
i , Validade 82,87
Habito de ler o rétulo Informag@o nutricional 66,67
Marca 65,74
Informagdes sobre ingredientes 62,04
Design 42,13
Cor 34,26
Informagdes sobre aditivos 26,39
Alegacdes funcionais 23,61
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| Outras ** 2,78
* Pergunta com mais de uma cita¢@o por consumidor, portanto sdo observadas somas das frequéncias maiores do
que 100%. ** Citagdes: sabor, alergénicos, 6rgao fiscalizador.
Fonte: Autora (2018).
Dentre os principais atributos observados (Tabela 25) esta o preco (86,11%), prazo

de validade (82,87%) e as informagdes nutricionais (77,78%). Esses atributos e a ordem de
importancia foram os mesmos observados por Rebougas (2016). Pinto (2017) também obteve
os mesmos resultados, porém em ordem diferente: informagdes nutricionais, prazo de validade
€ prego.

Apesar do baixo consumo percebido mais de 54% dos participantes alegaram
concordar com a afirmativa “Barra alimentar ¢ saudavel” (Tabela 25). Isso se deve muito
provavelmente devido ao fator preco que, como demonstrado anteriormente, ¢ um atributo de
grande importancia durante o processo de compra. Além disso, o produto barra alimenticia
ainda ¢ considerado um alimento premium, ja que possui, na maioria dos casos, em sua

formulagdo ingredientes nobres (CALCADA; TIRELLI, 2013).

4.8.2 Avaliacdo da aceitacio da barra alimenticia

As notas atribuidas pelos provadores a barra em estudo, avaliadas quanto a
aceitabilidade sensorial e a intengdo de compra, estdo apresentadas na Tabela 26.

Em se tratando de uma mesma amostra, podemos dizer que os resultados obtidos
mostraram que a média para os atributos (aroma, sabor, textura, aparéncia, dogura e impressao
global) de forma geral foi igual a 6,0, o que de acordo com a escala hedonica indica que o
produto se encontra na faixa de aceitacao, ou seja, provadores “gostaram ligeiramente” de suas
caracteristicas.

Mesmo sem a informagdo de que se tratava da mesma amostra, os consumidores
atribuiram notas bem proximas, ndo havendo diferenga significativa entre as amostras.
Entretanto, comparando com as médias observadas no estudo anterior, realizado por
Nascimento (2015), apenas o atributo aparéncia diferiu significativamente, provavelmente
causada pela diferenga na forma de apresentacdo da amostra.

Lima (2015) ao avaliar a aceitag@o de barras alimenticias adicionadas de sementes
de gergelim também observou em todos os atributos, médias proximas as encontradas neste
estudo, em torno de 6,0. O que indica que apesar do gergelim possuir caracteristicas bem
peculiares, este conseguiu uma aceitagdo positiva entre os consumidores, mesmo entre aqueles

que ndo possuiam o habito de consumi-lo.
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Tabela 26 — Resultado (Média = Desvio Padrao) ANOVA para o teste de escala hedonica das barras alimenticias elaboradas
com gergelim, pélen apicola e mel (n=216)

Amostras Nascimento
Rotulo 1 Rotulo 2 Rotulo 3
(2015)
Meédia + DP CV (%) Media £ DP CV (%) Meédia + DP CV (%) Media**
Atributos
Impressao
6,182 +182 2951 6,162+ 178 2891 6,158+ 1,78 2897 5,6
global
Aparencia 5942197 33,08 5813+205 35,21 5,82%8£200 34,33 6,9
Aroma 6,712+ 186 2774 6,522+ 181 2781 6,624+ 193 29,09 6,1
Sabor 5762+£2.20 38,27 5532+£216 39,08 5762213 37,00 57
Docura 6,132+£207 3382 6,002+205 3422 6,354+ 1,96 30,87
Textura 0,142+ 1,88 30,57 0,122+ 1,81 29,52 0,102+ 1,86 30,43 0,0

*Média + Desvio padrdo. Cv = coeficiente de variacdo. Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si estatisticamente (p=>0,05) pelo teste de Tukey.

Rotulo 1: Sem informagdes complementares - SIC; Rétulo 2: Com informagdes complementares — adocadonaturalmente — CIC - AN; Rétulo 3: Com informacdes
complementares — antioxidantes — CIC — A.

** Desvio Padrao e coeficiente de variagdo nao informados pela autora.

Fonte: Autora (2018).
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4.8.3 Influéncia do rotulo frontal na aceitagdo de barras alimenticias

Na primeira fase — avaliacdo as cegas do produto — as médias de aceita¢do variaram
entre 6,1 e 6,2 (gostei ligeiramente) estando assim, as barras na faixa de aceitac¢ao, nao diferindo,
estatisticamente (p>0,05) entre os rotulos. Ou seja, os provadores nao perceberam nenhuma
diferenca entre as amostras uma vez que se tratava da mesma barra (Tabela 27).

Na segunda fase — avaliacdo da expectativa — as médias variaram entre 6,0 (gostei
ligeiramente) a 6,6 (gostei moderadamente), indicando que os rotulos criados geraram uma
expectativa positiva nos consumidores. No entanto, o rotulo 1 diferiu significativamente dos
demais, obtendo menor média de aceitacao, o que revela que as informagdes nutricionais
complementares foram importantes para gerar expectativas mais positivas nos consumidores
(Tabela 27).

Ao avaliarem o rétulo juntamente com o produto (terceira fase — avaliagdo real), os
consumidores confirmaram o obtido nas fases anteriores, obtendo-se médias de aceitagcdo
variando entre 6,2 (gostei ligeiramente) e 6,7 (gostei moderadamente). Os rétulos 2 e 3
deferiram estatisticamente do rotulo 1 com médias maiores de aceitagdo, indicando que as
informagdes complementares foram importantes para a confirmag¢do da expectativa gerada

pelos rétulos na fase anterior.

Tabela 27 — Resultados da ANOVA (Média + Desvio Padrao) para as informagdes nutricionais
complementares dispostas nos rotulos frontais para barra alimenticia quanto a impressao global
durante as trés fases (cega, expectativa e real). (n=216)

Cega Expectativa Real E-C C-R E-R
Rétulo 1 6,2+1,82° 6,0 + 1,59° 6,2+1,74>  02™
Roétulo 2 6,2 +1,78% 6,5+ 1,617 6,7 +1,55° 0,3* 0,5* 0,2%*
Roétulo 3 6,1 +£1,78? 6,6 + 1,54° 6,6 £ 1,66 0,5* 0,5* 0,0™

*Difere significativamente pelo teste t de Student (p < 0,05) para dados pareados

" Nio difere significativamente pelo teste t de Student (p> 0,05)

3] etras diferentes significam diferenca significativa entre as barras na mesma fase de avaliagio pelo teste de
Tukey (p < 0,05)

C: média da avaliacao cega; E: média da avaliacdo da expectativa; R: média da avaliacdo real

Rotulo 1: Sem informagdes complementares; Réotulo 2: Com informac8es complementares — 6g de proteinas, Fonte
de minerais e adogado naturalmente; Ré6tulo 3: Com informagOes complementares — 6g de proteinas, Fonte de
minerais e antioxidantes.

Fonte: Autora (2018).

No rotulo 1, o teste t aplicado entre as fases as cegas e de expectativa mostrou nao
haver diferenca significativa entre ambas, demonstrando que houve uma confirmagdo da
expectativa gerada pelo consumidor. Neste caso, eles tinham uma expectativa de que iriam

gostar ligeiramente do produto (média 6,0), e isso foi confirmado ao degusta-lo.
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No rétulo 2 houve desconfirmacdo negativa da expectativa (E > C), no entanto os
consumidores assimilaram a expectativa gerada e aumentaram a aceitagdo final da barra
alimenticia (R > C). A assimilagdo nao foi completa (isso ¢ visto devido a diferenga entre as
fases Real e de Expectativa ter sido significativa), no entanto, devido a diferenga entre as médias
Real e de Expectativa ser positiva (R — E > 0) houve uma assimilacdo positiva da expectativa,
o que significa que as informacgdes fizeram com que os provadores aumentassem a aceitagao
final do produto.

No caso do rétulo 3 houve desconfirmacdo negativa da expectativa (E > C), no
entanto os consumidores assimilaram completamente a expectativa gerada (isso € visto devido
ao fato de ndo haver diferenca significativa entre as fases Real e de Expectativa). A assimilacdo
completa indica que apenas o rétulo foi levado em consideragdo na avaliacdo do consumidor.

Sabendo que utilizar médias (valores intermedidrios) para avaliar testes afetivos,
pode causar perda de dados, devido a ocorréncia da segmentagdo dos consumidores em fungao
de suas preferéncias, ou seja, enquanto uns avaliam com notas elevadas (7 a 9) outros atribuem
notas inferiores (5 ou menos), principalmente quando o nimero de respondentes ¢ elevado.
(REBOUCAS et al., 2017). Torna-se interessante, a apresentacdo dos resultados em graficos
onde cada ponto ira corresponder a um consumidor (Graficos 1, 2 e 3). Onde 0 eixo y representa
as diferencas entre as médias da expectativa e do teste cego (E — C) e 0 eixo X, a diferenca entre
o valor da avaliacéo real e do teste cego (R — C).

Neste tipo de grafico muitas vezes os pontos de diferentes consumidores coincidem.
Sendo assim, para facilitar a visualizacdo dos efeitos de assimilacdo e contraste, calculou-se o
percentual de individuos em cada um dos quatro quadrantes, bem como aqueles onde as médias
nas trés etapas foram iguais indicando que as informacdes ndo surtiram efeito (C = E = R) e 0s

que seguiram efeitos ndo claros (Tabela 28).



Tabela 28 — Percentuais que se distribuiram nas regioes de assimilacao
e contraste, os sem defini¢do e os que ndo apresentaram efeito em

relagdo as informacgodes presentes nos rotulos. (n=216)

% dos consumidores

Efeitos
ASSIMILACAO Quadrante Rotulo1 Roétulo 2 Rotulo 3
Desconfirmagao negativa | | 23,25 36,74 30,23
Desconfirmagao positiva | III 25,11 18,15 14,42
CONTRASTE
Desconfirmacao positiva | 11 17,68 10,70 16,28
Desconfirmagao negativa | IV 10,24 10,23 15,35
Sem efeito (C=E =R) 6,97 10,23 13,95
Efeitos ndo claros 16,75 13,95 9,77

C: nota da avaliacdo cega; E: nota da avaliagdo da expectativa; R: nota da avaliacdo

real

Rotulo 1: Sem informagdes complementares; Rotulo 2: Com informagGes
complementares — adocado naturalmente; Rotulo 3: Com

complementares — antioxidantes.
Fonte: Autora (2018).

informacdes
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Gréfico 1 — Representacdo grafica dos efeitos individuais da expectativa gerado no rétulo
frontal 1 (sem informacbes complementares) elaborado para a barra alimenticia contendo
gergelim, pélen apicola e mel no teste de escala hedénica para impressao global

R-C

6 y = 0,637x - 0,0049
111 R2 = 0,4035

10

v

Fonte: Autora (2018).

A partir do Gréfico 1 para o Rétulo 1 (SIC) e a Tabela 28, pode-se dizer que o a

maioria dos consumidores (25,11%) acharam a amostra da barra melhor do que o esperado (E

< (). Entretanto, na avaliagdo final (Real), a auséncia de informag¢des complementares no rotulo

influenciou negativamente na sua aceitacdo, ou seja, os consumidores assimilaram
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negativamente a expectativa gerada. Ja 23,25% dos consumidores, julgaram a amostra de barra
pior que o esperado (E > C), porém a expectativa positiva criada com relag@o ao rotulo frontal
foi assimilada positivamente pelos consumidores, aumentando a aceitagao final do produto (R >

Q).

Gréafico 2 — Representacdo grafica dos efeitos individuais da expectativa gerado no rotulo
frontal 2 (Com informagdes complementares — adogado naturalmente) elaborado para a barra
alimenticia contendo gergelim, pdlen apicola e mel no teste de escala hed6nica para impressdo
global.

y =0,6586x - 0,0373
R2=0,4577
1 8 %

Fonte: Autora (2018).

Analisando os Gréficos 2 € 3 em conjunto com a Tabela 28, pode-se dizer que a
maioria dos consumidores (36,74% e 30, 23%, respectivamente) julgou as amostras de barra
pior que o esperado (E > C), porém assimilaram as informagdes nutricionais complementares

aliadas as demais informacgdes presentes no rotulo frontal aumentando a aceitagao final (R > C).
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Gréafico 3 — Representacdo grafica dos efeitos individuais da expectativa gerado no rotulo
frontal 3 (Com informacgdes complementares — antioxidantes) elaborado para a barra alimenticia
contendo gergelim, pdlen apicola e mel no teste de escala hed6nica para impresséo global.

Fonte: Autora (2018).
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A partir dos Gréficos 1, 2 e 3, € possivel ver que os escores de (C = R) ou bem
proximos, ficando os consumidores localizados sobre ou proximos ao eixo da abcissa (x). Ou
seja, os consumidores confirmaram suas expectativas e avaliaram as fases de expectativa e as
cegas com notas iguais ou bem proximas, ficando estes sobre ou bem proximos ao eixo da
ordenada (). Observou-se também que alguns pontos estdo localizados sob ou proximos a
diagonal que passa nos quadrantes I e III, nesses casos, os consumidores assimilaram bem suas
expectativas, e as notas das etapas E e R, sdo iguais, portanto, (R — C) = (E- C) (NORONHA,
2003).

Em todos os rotulos (Tabela 28) ¢ possivel perceber a ocorréncia de efeitos
considerados ndo claros. Estas situacdes muitas vezes podem ocorrer devido a duas condicoes:
1- quando os escores da avaliacao as cegas € igual a real (C = R) e a expectativa ¢ diferente das
cegas (E > C ou E < C), neste caso havera aceitagdo, mesmo com a ocorréncia da
desconfirmacdo, seja ela positiva ou negativa; ou 2- quando a avaliag¢@o as cegas ¢ igual a da
expectativa, porém, a real ¢ menor ou maior que as cegas (R > C ou R < C), ou seja, apesar da
confirmacdo da expectativas entre a primeira ¢ a segunda fase do teste, a ocorréncia das
diferencas entre as fases real e cegas parece ser aleatéria (REBOUCAS et al., 2017).

O baixo coeficiente da regressao (R2) observado em todos os rotulos indicam que

ndo houve uma completa assimilacdo e que outros efeitos ocorreram. O rétulo 3 foi o que
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apresentou o menor coeficiente (0,346), entretanto fora o que apresentou o menor percentual

de efeitos ndo claros.

4.8.4  Avaliacdo da intengdo de compra da barra alimenticia por meio da avaliacdo dos rotulos

Os resultados obtidos a partir do teste para intencao de compra da barra alimenticia,

estao disponiveis na Tabela 29 abaixo:

Tabela 29 — Resultado da ANOVA para o teste de intencao de compra (Média + Desvio Padrao)
(n=216).

Cega Expectativa Real
Rétulo 1 5,14 £2,30m 5,13 +£1,88™ 6,03 + 1,64
Rétulo 2 5,10 £2,12 6,05+ 1,71 6,26 + 1,59
Rétulo 3 5,12+£231™ 6,05 £ 1,76™ 6,08 + 1,76™

" Nenhuma das amostras diferem entre si significativamente pelo teste t de Tukey (p > 0,05).

Rotulo 1: Sem informagdes complementares; Rotulo 2: Com informagdes complementares — adocado
naturalmente; Rétulo 3: Com informagdes complementares — antioxidantes

Fonte: Autora (2018).

Na fase de avaliagdo as cegas ndo houve diferenga significativa entre os rotulos,
com as médias ficando em torno de 5,0 (tenho duvidas se compraria), o que indica que nao ha
diferencga de intencdo de compra entre as amostras. Isso era de se esperar, visto que se trata da
mesma amostra (Tabela 29).

Com relagdo a avaliagdo da expectativa (Tabela 29), as médias variaram entre 5,0
(Tenho duvidas se compraria) e 6,0 (Tenho dividas se compraria - Provavelmente compraria),
ndo havendo diferenga significativa entre os rétulos. Este resultado indica que os diferentes
rotulos criaram a mesma expectativa com relagdo a intengao de compra do produto.

Ao avaliarem o produto juntamente com o rétulo (fase real), as médias ficaram em
torno de 6,0 (provavelmente compraria), ndo havendo diferenga significativa entre eles,
indicando que as barras e seus respectivos rotulos obtiveram a mesma inten¢do de compra
(Tabela 29).

Confirmando, que todos os atributos do rotulo podem exercer, a0 mesmo tempo ou
em momentos diferentes, influéncia sobre um ou mais dos aspectos dos componentes atitudinais
(COUTINHO; LUCIAN, 2015), e que esses atributos devem ser explorados pelo marketing.

Assim, esses resultados sobre as intengdes de compra sdo muito importantes, pois

a satisfacdo ou insatisfacdo do consumidor pode resultar em decisdes subsequentes de compra
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e se tornarem mais simples e rapidas, ja que a avaliagdo do produto ficard em sua memoria

(NUNES, 2016).

4.9 Avaliacao dos atributos presentes nos rétulos

Os resultados obtidos foram tabulados na Tabela 30, de onde pode-se verificar que
os consumidores concordaram parcialmente apresentando médias de aceitagdo em torno de 7em
boa parte dos atributos presentes no rotulo frontal elaborado, inclusive para o nome “PoleNutri”

criado pela autora sem a participacdo de consumidores.

Tabela 30 — Resultados da avaliacdo das caracteristicas presentes no rotulo elaborado
utilizando a escala semiestruturada que varia de 1 (Descordo totalmente) a 9
(Concordo totalmente). (n=216)

Atributos Média + Desvio Padrao
O tamanho das fontes utilizadas ¢ adequado. 7,48 £1,51
A presencga da abelha no rotulo € adequada. 7,45+ 1,85
O destaque das informagdes € interessante. 7,17 £1,59
O nome PoleNutri é agradavel. 7,10+ 1,81
A combinagao de cores ¢ agradavel. 7,09 £ 1,87
A imagem dos ingredientes como plano de fundo ¢ adequada. 6,63 £1,99
A fonte utilizada no nome do produto ¢ agradavel. 6,41 £2.22
O logotipo da barra chama a atenc¢ao. 6,28 +2,19
Este rotulo frontal ¢ atrativo. 6,22 +2,02
o de Cronbach 0,80

Fonte: Autora (2018).

Analisando também, o indice a de Cronbach para as respostas obtidas (0,80)
verificou-seque os resultados sdo confidveis e que as respostas apresentadas através da escala
utilizada sdo consistentes, ou seja, houve uma boa correlagdo entre as respostas obtidas (Tabela
30).

Portanto, provavelmente o rétulo em estudo necessite apenas de pequenos ajustes e

de uma melhor aplicagdo de técnicas de marketing e design para torna-lo mais atrativo.
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5 CONCLUSOES

Todas as matérias-primas utilizadas na elaboracdo da barra apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas, quimicas e microbioldgicas, dentro dos padrdes de normalidade
e qualidade exigidos pela legislagdo em vigor, tornando-as aptas a serem processadas.

Em relacdo as caracteristicas nutricionais, a barra alimenticia apresentou 6g de
proteinas por por¢ao, antioxidantes e ¢ considerada fonte de minerais (Mn, Zn, Cu, Mg e P). A
barra obteve aceitagdo satisfatoria com relagao aos atributos impressao global, aparéncia, aroma,
sabor, dogura e textura.

Com a aplicagdo do questiondrio verificou-se que as informagdes nutricionais
presentes no rotulo sdo consideradas importantes pelos consumidores € podem influenciar no
processo de decisao de compra, sendo elas em ordem de importancia sao elas: rico em fibras,
fonte de proteinas, 100% natural, fonte de minerais, sem gorduras trans, baixo teor de sodio e
sem adicao de acucar.

A partir do grupo de foco as caracteristicas dos rotulos foram definidas: presenca
das cores amarelo e marrom, do nome dos ingredientes (gergelim, poélen apicola e mel), da
imagem de uma abelha e do gergelim, além de hexdgonos para representar os favos de mel,
dentro dos quais deveriam vir descritas as alega¢des nutricionais, localizados a direita.

Pode-se afirmar que todos os rotulos criados foram capazes de gerar uma
expectativa positiva nos consumidores, entretanto os rotulos 2 e 3 foram capazes de aumentar
as médias de aceitagdo final do produto. Todos os elementos presentes no rétulo foram capazes
de influenciar positivamente a intencdo de compras da barra, ndo havendo diferenca
significativa entre eles. Os atributos do rotulo (logotipo, imagens, fonte, cor) foram bem
avaliados pelo consumidor.

O uso das técnicas de marketing (questionario e grupo focal) para elaboragdo e
avaliagdo de um roétulo frontal, foram capazes de detectar quais caracteristicas eram
consideradas importantes para os consumidores de barras alimenticias, o que foi refletido nas
analises sensoriais, teste de expectativa e na avaliagdo dos atributos presentes no rétulo. Estes
resultados comprovam a importancia do uso desse tipo de estratégia de marketing para a
industria durante o processo de desenvolvimento e/ou inovagdo de produtos, afim de se

conhecer os principais fatores que influenciam na decisdo de compra.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIMENTO

(TCLE) - GRUPO DE FOCO
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) — Grupo de foco

Vocé esta sendo convidado a participar de uma etapa da pesquisa intitulada ESTRATEGIAS DE MARKETING E
ANALISE SENSORIAL chamada de grupo focal que sera realizado Laboratério de Analise Sensorial do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara. Vocé ndo deve participar contra a
sua vontade. Leia atentamente as informagdes abaixo e faga qualquer pergunta que desejar, para que todos os
procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

Esta pesquisa tem como objetivo estudar as estratégias de marketing aplicadas as técnicas de analise sensorial a
fim de avaliar a viabilidade de introducdo no mercado de uma barra alimenticia contendo gergelim, pélen apicola
e mel. Por ser um produto novo, ¢ fundamental saber seu grau de aceitagdo pelos consumidores potenciais e suas
sugestdes para elaboracdo de um roétulo frontal para este novo produto. Para tanto sera realizado uma entrevista
em grupo (grupo focal) com no maximo 10 (dez) participantes por vez a fim de se conhecer com mais profundidade
a opinido destes sobre o produto em estudo, sendo todo o dudio do didlogo gravado para uso posterior na pesquisa.
O pesquisador garante fornecer respostas a quaisquer perguntas ou esclarecimentos que julgue necessario sobre os
procedimentos, riscos, beneficios e outros relacionados com a pesquisa realizada. Caso vocé NAO se sinta
confortavel durante a aplicagdo do teste, voc€ tem todo o direito de se retirar do local a qualquer tempo e hora.
Neste caso vocé devera informar ao pesquisador da impossibilidade em continuar no recrutamento deste teste.
Ainda que ndo possua ou desconhega alguma condigdo irregular de saude e venha a desenvolver alguma reagdo
danosa relacionada com a pesquisa, o participante tera assisténcia gratuita que sera prestada através do contato
com o Servigo de Urgéncia, que possui base permanente no Campus da Instituigdo onde sera encaminhado para o
hospital mais proximo Hospital Dr. Evandro Ayres Moura Frotinha — Antdnio Bezerra situado R. Candido Maia,
294 - Antonio Bezerra, Fortaleza — CE, fone: (85) 3488-3210, ou serd acompanhado pelo pesquisador a unidade
de satide. Seus dados pessoais e informagdes relatadas serdo resguardadas e serdo utilizados somente para esta
pesquisa, ndo sendo divulgados para fins comerciais. Vocé ndo recebera nenhum pagamento e nao terd nenhum
custo por sua participacdo na pesquisa. Voc€ podera recusar a continuar participando da pesquisa, como também
podera retirar o seu consentimento a qualquer momento, sem que isso lhe traga qualquer prejuizo. As informagdes
conseguidas através da sua participacdo ndo permitirdo a sua identificag@o, exceto aos responsaveis pela pesquisa,
e a divulgacdo das mencionadas informagdes so sera feita entre os profissionais estudiosos do assunto.

Endereco da responsavel pela pesquisa:

Nome: Julynara Alves Frota

Instituicao: Universidade Federal do Ceara

Endereco: Laboratorio de Analise Sensorial do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Ceara.

Telefones para contato: (85) 3366-9741.

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideracio ou duvida, sobre a sua participagdo na pesquisa, entre
em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo
Tedfilo, fone: 3366-8344/46. (Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira).

O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceard responsavel pela avaliagdo e
acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.

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

Fortaleza, / /I
I
Nome do participante da pesquisa Data Assinatura
S
Nome do pesquisador Data Assinatura
/ /

Nome do profissional que aplicou o TCLE Data Assinatura
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

— ANALISE SENSORIAL

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) — Anilise sensorial

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada ESTRATEGIAS DE MARKETING E ANALISE
SENSORIAL que sera realizado Laboratorio de Enologia do Instituto de Cultura e Arte da Universidade Federal
do Ceara. Vocé ndo deve participar contra a sua vontade. Leia atentamente as informagdes abaixo e faga qualquer
pergunta que desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

Esta pesquisa tem como objetivo estudar as estratégias de marketing aplicadas as técnicas de analise sensorial a
fim de avaliar a viabilidade de introdugdo no mercado de uma barra alimenticia contendo gergelim, pdlen apicola
e mel. Por ser um produto novo, ¢ fundamental saber seu grau de aceitacdo pelos consumidores potenciais. O teste
tem duragdo maxima de 10 (dez) minutos, nele os provadores analisardo os produtos e responderdo a questdes
quanto aos atributos: aparéncia global, aroma, sabor e textura, intencdo de compra e sua expectativa quanto ao
produto. A ingestdo maxima sera de 60 (sessenta) gramas proveniente do somatério das amostras. E importante
fazer a ingestdo de 4gua mineral antes e entre a degustacdo de cada amostra.

O pesquisador garante fornecer respostas a quaisquer perguntas ou esclarecimentos que julgue necessario sobre os
procedimentos, riscos, beneficios e outros relacionados com a pesquisa realizada. Caso o provador NAO GOSTE
OU TENHA ALERGIA OU INTOLERANCIA A ALGUM DESSES INGREDIENTES (gergelim, podlen
apicola, mel, 6leo de girassol), VOCE NAO PODERA PARTICIPAR DESTA PESQUISA, pois podera causar
algum desconforto abdominal ou algum sinal alérgico. Neste caso, vocé devera informar ao pesquisador da
impossibilidade em continuar no recrutamento deste teste. Ainda que ndo possua ou desconhega alguma dessas
condigdes ¢ venha a desenvolver alguma reagdo danosa relacionada com a pesquisa, o participante tera assisténcia
gratuita que sera prestada através do contato com o Servigo de Urgéncia, que possui base permanente no Campus
da Instituicdo onde sera encaminhado para o hospital mais proximo, Hospital Dr. Evandro Ayres Moura Frotinha
— Antonio Bezerra situado R. Candido Maia, 294 - Antdnio Bezerra, Fortaleza — CE, fone: (85) 3488-3210, ou sera
acompanhado pelo pesquisador a unidade de saude. Seus dados pessoais serdo resguardados e serdo utilizados
somente para esta pesquisa, nao sendo divulgados para fins comerciais. Vocé ndo recebera nenhum pagamento e
ndo tera nenhum custo por sua participagdo na pesquisa. Vocé podera recusar a continuar participando da pesquisa,
como também podera retirar o seu consentimento a qualquer momento, sem que isso lhe traga qualquer prejuizo.
As informagdes conseguidas através da sua participagdo ndo permitirdo a sua identificagdo, exceto aos
responsaveis pela pesquisa, e a divulgacdo das mencionadas informagdes s6 sera feita entre os profissionais
estudiosos do assunto.

Endereco da responsavel pela pesquisa:

Nome: Julynara Alves Frota

Instituicdo: Universidade Federal do Ceara

Enderecgo: Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Ceara.

Telefones para contato: (85) 3366-9741

ATENCAO: Se voce tiver alguma consideragdo ou duvida, sobre a sua participagio na pesquisa, entre
em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo
Tedfilo, fone: 3366-8346. (Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira).

O CEP/UFC/PROPESQ é a instancia da Universidade Federal do Ceara responsavel pela avaliagdo e
acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.

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

Fortaleza, / /_
A
Nome do participante da pesquisa Data Assinatura
1
Nome do pesquisador Data Assinatura
e

Nome do profissional que aplicou o TCLE Data Assinatura




