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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar a tendéncia de mercado de uma mistura para bolo sem
gliten com farinha de arroz negro por meio de diferentes propostas de rétulos de embalagem.
Foram realizados trés estudos: (I) o primeiro avaliou se alega¢des de funcionalidade no rétulo
da embalagem desenvolvida em estudo anterior, influenciavam nas intencdes de compra e
consumo de consumidores; (I) o segundo objetivou, por meio de grupo de foco, criar opg¢des
de rétulos de embalagens e investigar a preferéncia dos consumidores em relagdo as cores,
imagens e disposicao das informagdes; (III) no terceiro, utilizando um prétipo da embalgem,
preferida no segundo estudo, objetivou avaliar a influéncia das informag¢des da embalagem na
aceitacdo sensorial heddnica e as expectivas geradas em consumidores. A participacdo dos
voluntarios foi condicionada a concordindia e assinatura do termo de consentimento livre
esclarecido, sendo a pesquisa aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa. Todos os estudos
avaliaram o perfil demogrifico e comportamento dos consumidores frente a questdes de
compra. Os I e II foram realizados de forma randomizada utilizando questiondrios enviados via
formulario Google Forms. No I, os dados foram avaliados utilizando anélise de cluster a partir
do software R CORE TEAM e clusterizacdo particionada usando a técnica K-means. No II, a
parte frontal do rétulo da embalagem foi avalida com andlise conjunta de fatores baseada em
escolhas (ANCFE) e o verso do rétulo através de teste de preferéncia. O III foi conduzido em
trés sessdes sensoriais: aceitacdo da amostra do bolo em teste cego, expectativa (alta, média e
baixa) sobre o produto olhando para embalagem (antes e apds degustacdo) e aceitacdo da
amostra do bolo com visualizacdo da embalagem, utilizando escala hedonica de 9 pontos.
Também foram avaliadas as manifestagdes da intencdo de compra, consumo e valor que estaria
disposto a pagar pelo produto. As notas hedOnicas foram analisadas utilizando faixas de
aceitacao e teste t stundet. Através dos grupos focais, os atributos utilizados para a elaboracao
das embalagens foram: cores, imagens, alegacdes e disposi¢ao das informagdes escritas. Foram
criadas oito opcoes de rétulo frontal com alegacdes padronizadas e variando a cor de fundo, cor
da faixa central e imagem, também, duas op¢des de verso com variacdo apenas na disposicao
das informagdes. Rétulo frontal com fundo marrom, faixa verde e imagem do bolo inteiro, e
informacdes no verso na posi¢do na vertical foram significantemente preferidos. No estudo 111,
observou-se que as notas dos atributos sensoriais de aparéncia, textura, sabor, dogura e
impressdo global foram estatisticamente superiores no teste sensorial do bolo servido
juntamente com o protdtipo da embalagem em comparacao com os resultados do teste sensorial
cego, ou seja, aquele em que o bolo foi servido sem os degustadores verem a embalagem. As
afirmagdes sobre intencdo de compra e consumo ficaram entre “provavelmente compraria” e
“consumiria frequentemente”. Conclui-se que atributos visuais de embalagens influenciaram
na preferéncia, aceitacao e expectativas sensoriais da mistura para bolo sem gliten com farinha
de arroz negro, associados a fatores demogréficos e de comportamento.

Palavras-chave: Comportamento do consumidor. Doenca celiaca. Inovagao. Marketing em
embalagem. Roétulo.



ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the market trend of a gluten-free cake mix with black
rice flour through different proposals for packaging labels. Three studies were carried out: (I)
the first evaluated whether functionality claims on the packaging label developed in a previous
study influenced consumers' purchase and consumption intentions; (II) the second aimed,
through a focus group, to create packaging label options and investigate consumer preferences
in relation to colors, images and information layout; (III) in the third, using a packaging
prototype, preferred in the second study, aimed to evaluate the influence of packaging
information on hedonic sensory acceptance and expectations generated in consumers.
Volunteer participation was subject to agreement and signing of the informed consent form,
and the research was approved by the Research Ethics Committee. All studies evaluated the
demographic profile and behavior of consumers regarding purchase issues. The I and II were
carried out randomly using questionnaires sent via Google Forms. In I, data were evaluated
using cluster analysis from the R CORE TEAM software and partitioned clustering using the
K-means technique. In II, the front of the package label was evaluated with choice-based joint
factor analysis (ANCFE) and the back of the label through a preference test. The III was
conducted in three sensory sessions: acceptance of the cake sample in a blind test, expectation
(high, medium and low) about the product looking at the packaging (before and after tasting)
and acceptance of the cake sample with visualization of the packaging, using 9-point hedonic
scale. Manifestations of purchase intention, consumption and value that would be willing to
pay for the product were also evaluated. The hedonic scores were analyzed using acceptance
ranges and the t stundet test. Through the focus groups, the attributes used for the preparation
of the packages were: colors, images, claims and arrangement of written information. Eight
front label options were created with standardized claims and varying the background color,
color of the central band and image, as well as two options on the back with variation only in
the arrangement of information. Front label with brown background, green band and image of
whole cake, and information on back in upright position were significantly preferred. In study
III, it was observed that the scores of the sensory attributes of appearance, texture, flavor,
sweetness and overall impression were statistically higher in the sensory test of the cake served
together with the packaging prototype compared to the results of the blind sensory test, or that
is, the one in which the cake was served without the tasters seeing the packaging. Statements
about purchase intention and consumption ranged between ‘“probably would buy” and “would
consume frequently”. It is concluded that visual packaging attributes influenced the preference,
acceptance and sensory expectations of the gluten-free cake mix with black rice flour,
associated with demographic and behavioral factors.

Keywords: Celiac disease. Consumer behavior. Innovation. Label. Packaging marketing.
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1 INTRODUCAO

Sao diversos os segmentos de consumo que estdo surgindo com as demandas da
sociedade por alimentos aliados a saudabilidade, sustentabilidade, bem estar, conveniéncia,
praticidade. Diversos fatores, dentre eles o ritmo de vida nos centros urbanos, a mudanga nas
estruturas das familias e a preocupacdo da populagdo mundial em melhorar habitos alimentares
tem favorecido o surgimento de produtos que, além de economia de tempo e esfor¢os, fornegcam
algum beneficio para saide dos consumidores. Por isso, cresce a demanda por produtos com
alegacdes funcionais ou para fins especiais (diet, light, sem gliten, reduzido teor de gorduras),
associados as refei¢des prontas e semiprontas, aos alimentos de facil preparo, as embalagens de
facil abertura, fechamento e descarte (ITAL, 2020; ITAL, 2010)

A expectativa € que as industrias de alimentos invistam cada vez mais em inovagoes
direcionados para os segmentos de alimentos sauddveis (com aumento do valor nutricional) e
para fins especiais (ABIA, 2018; ITAL, 2020), incluindo os que atendam as necessidades de
pessoas em condi¢des metabdlicas e fisioldgicas especificas, como a doencga celiaca (DC).

A DC € um problema de saide ptblica com prevaléncia em todas as faixas etdrias
(COLLIN et al., 2018). A DC € definida como intolerancia a uma das proteinas formadora do
gliten, desencadeada por uma reagdo imunoldgica ao gliten, que causa grave inflamac@o no
intestino, podendo levar a desnutricdo por ma absorcao de nutrientes (KONING et al., 2015).
O gliten € formado por uma proteina naturalmente presente em diversos cerais, como o trigo,
malte, cevada e centeio tendo nomes distintos a partir de sua fracdo téxica em cada cereal
(CERVINO et al., 2018). Sendo assim, para o celiaco, € de extrema relevancia seguir de forma
rigorosa uma dieta isenta de gliten para assegurar auséncia de manifestacdes clinicas
(BATHRELLOU; KONTOGIANNI; PANAGIOTAKOS, 2018).

Mundialmente, sido observada uma demanda crescente por produtos gluten free, cujo
mercado global foi estimado em US$ 5,6 bilhdes em 2020 e deve chegar a US$ 8,3 bilhdes em
2025 (Gluten-free..., 2021). No Brasil, entre 2019 e 2022, estima-se um aumento de vendas de
produtos sem gliten entre 35% e 40,0% ao ano (FENACELBRA, 2021). Tal fato, desperta para
necessidade de pesquisas de novos ingredientes € componentes naturais, bem como a inovagao
em produtos que abastecam esse mercado (MENESES et al., 2021). Para o setor de panificagdo,
o desafio € criar alternativas que substituam as propriedades unicas do gliten através da

substituicdo da farinha de trigo por farinhas alternativas gerando produtos com caracteristicas
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cada vez mais proximas aos produtos tradicionais (OLIVEIRA et al., 2020a).

Em virtude das propriedades nutricionais e tecnoldgicas do arroz negro (ITO et al.,
2018; ZHANG et al., 2015; ZIEGLER et al., 2017), varios estudos t€m demonstrado que o uso
da farinha deste arroz representa uma alternativa de inovagao para industria de alimentos sem
gliten (MAU et al., 2017; VELUPPILLAI et al., 2010; WANG et al., 2012).

O desenvolvimento de mistura para bolo sem gliten € uma op¢do de produto com
potencial para atender as tendéncias atuais. Dentre os diversos estudos sobre produtos sem
gliten, a utilizagdo de farinhas alternativas, incluindo a de arroz negro, na elaboragdo de
misturas para bolo sem gliten mostra-se como um importante ramo de pesquisa cientifica
(CAYRES et al., 2020; CAYRES et al., 2021; NEGI et al., 2021; OLIVEIRA et al., 2020b).

Na drea da ciéncia de alimentos, tdo importante quanto desenvolver um novo produto é

avaliar seu potencial de mercado frente ao comportamento dos consumidores. Para tal, o uso
das diversas metodologias de andlises sensoriais sdo consideradas indispensaveis para avaliar
como a modifica¢do na formulacdo, no processamento, na embalagem, nas matérias-primas, no
armazenamento e nas estratégias de marketing (DUTCOSKY, 2011; KIM et al., 2021; MINIM,
2018; MININ 2016), impactam na aceitacao dos consumidores.
Dada a concorréncia de mercado, conquistar os consumidores por suas preferéncias sensoriais
€ uma meta das industrias de alimentos. Porém, varios fatores atuam sobre o comportamento
do consumidor, tais como origem, apresentacao, embalagem, familiaridade ou rotulagem de um
produto (GIACALONE et al., 2015; JAGER et al., 2014). Por possuir multiplas funcdes, a
embalagem € um fator particularmente interessante que, exerce influéncia na sele¢cdo e compra
dos produtos. Diversos trabalhos comprovam a importancia da embalagem como estratégia de
marketing e de impactos no ato de decisdao de compra (CARNEIRO, 2007; FREITAS, SILVA,
DELLA LUCIA, 2020; GRACIA, BARREIRO-HURLE, 2019; NOBREGA et al., 2020,
OLIVEIRA et al., 2020b; SOUSA, 2016a ).

Informagdes fornecidas na embalagem, antes da apresentacdo do produto ao
consumidor, comumente instiga expectativas sobre possiveis qualidades dos ingredientes, do
sabor, da textura (SOUSA, 2016a), do aroma, da aparéncia dentre outros.

Cada elemento visual que compdes o designer da embalagem, influéncia o consumidor
de maneira especifica. Diferentes formas de elementos, cores, ilustragdes, fotografias, textos,
frases, alegagdes, forma da embalagem na qual o produto € apresentado, causam diferentes
emogdes e associacdes que os consumidores conectam diretamente com o produto e suas

propriedades sensoriais e hedonicas (GIANCRISTOFARO; BORDIGNON, 2016; KOVAC et
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al., 2019; SPENCE, 2016). As principais associacdes sdo relacionadas entre cores e gostos, por
exemplo, sdo relatas associacdo do sabor morango a cor vermelha e o sabor chocolate as cores
marrom e preta (DUTRA, 2018).

A tendéncia que as pessoas tém de associar certas informagdes captadas por um sentido
(ex: visual) pode afetar a percep¢do da informacao percebida por outro sentido aparentemente
ndo relacionado (ex: gustativo). Essas associagdes, cada dia mais estdo sendo inseridas aos
rétulos das embalagens de produtos alimenticios, com intuito de criar espontaneamente
expectativas sensoriais na mente dos consumidores (SOUSA, 2016a; SPENCE, 2011,
SPENCE, 2015).

Além das caracteristicas sensoriais, essas associagdes também, sinalizam as preferéncias
do consumidor por meio de um design de embalagem adequado ao perfil sensorial do contetido
(VELASCO; SPENCE, 2019). Contudo, as escolhas alimentares atuam com associag¢des
individuais, caracteristicas politicas, socioeconomicas e ambientais (ROY et al., 2015).

Esse contexto sugere, que uma mudanga nas cores € imagens no design dos rétulos das
embalagens pode influenciar a maneira como as pessoas percebem e experimentam o produto.
Entretanto, ainda sd@o desconhecidas as influéncias desses fatores presentes nas embalagens,
especialmente os visuais, com perfil mercadoldgico e aceitagao sensorial de misturas para bolo
sem gldten, sendo necessdria a conducao de pesquisas que permitam entender esse cendrio.

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho pesquisar as caracteristicas desejaveis para
o rotulo de embalagem de mistura para bolo a base de farinha de arroz negro e assim
desenvolver o protétipo da embalagem, avaliando, posteriormente, a aceita¢io e expectativa do

mesmo junto ao mercado alvo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Tendéncias do mercado de alimentos industrializados

Nos tltimos anos, tem-se observado o crescimento da oferta de produtos alimenticios
com apelos de praticidade e de saudabilidade (DORNELLAS, 2018). Segundo pesquisa da
Federacao das Industrias do Estado de Sao Paulo - FIESP (ITAL, 2010) a procura por alimentos
praticos e convenientes ¢ o maior segmento atitudinal identificado no Brasil, ou seja, é o
principal fator considerado na decisao de compra de alimentos industrializados, o que esta
relacionada a diversos fatores. Dentre eles, pode-se apontar o ritmo de vida nos grandes centros
urbanos, caracterizado pela intensa mobilidade das pessoas ao longo do dia, as quais optam em
sua maioria, por fazerem as refei¢des fora do lar. Também as mudancas na estrutura tradicional
das familias que estdo mais reduzidas ou cujos membros moram sozinhos. Tais fatores
estimulam a demanda por produtos que permitem economia de tempo no consumo ou que
demandem menos ingredientes no preparo, eliminando tarefas cansativas (ITAL, 2010).
Segundo relatério do Brasil Food Trends 2020, “os consumidores enquadrados nessa tendéncia
priorizam sabor e variedade, além de se declararem dispostos a aumentar o consumo desses
produtos, especialmente se apresentarem precos mais atraentes” (ITAL, 2010).

Ja a demanda do mercado consumidor por alimentos sauddveis é decorrente da
preocupacdo com a sadde, visto que, a nivel mundial, e, portanto, também no Brasil, tem
ocorrido aumento dos indices de doengas cronicas nao transmissiveis (BRASIL, 2021) e nesse
sentido, o papel dos alimentos é de fundamental relevancia para o controle da satide e para o
bem-estar. As mudancas de hdbitos de consumo estao cada vez mais presentes, principalmente
nas faixas etdrias mais novas, por meio de uma dieta alimentar voltada para a prevencdo e
controle das doencas cronicas ndo-transmissiveis ainda em idades mais jovens (BARBOZA et
al., 2020). A partir dessa tendéncia de consumo, a industria produtora de alimentos vem
investindo na categoria dos denominados alimentos funcionais e também na elaboracdo de
alimentos para fins especiais (ALBUQUERQUE et al. 2021).

Os alimentos funcionais podem ser definidos como aqueles que, além de fornecerem os
nutrientes essenciais ao organismo, promovem efeitos metabdlicos, fisiolégicos e outros

beneficios a saidde, auxiliando na prevencdo de doencas, como cancer, doencgas
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cardiovasculares, hipertensdo, diabetes, dentre outras patologias (SILVA; ORLANDELLI,
2019), sendo portanto estudados nos mais diversos segmentos da industria e dos institutos de
pesquisa (FRANCA et al., 2010). Estudos realizados em animais e seres humanos demonstram
que alguns destes alimentos t€m papel importante no metabolismo e na regulacao fisiolégica
do organismo, estimulando a saide e a nutri¢do, agindo de forma a prevenir o aparecimento e
desenvolvimento de doencas (SANTOS, 2011).

Neste aspecto, um alimento funcional contribui para o bem-estar ou para a manutenc¢ao
da saude, por possuir nutrientes basicos (carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e minerais)
e também compostos bioativos, os quais proporcionam beneficios adicionais ao organismo
(ADEFEGHA, 2018; CANAS; BRAIBANTE, 2019; CONCEICAO; BORGES, 2021;
SAFRAID et al., 2022;). Assim, no mercado de alimentos saudaveis, além do crescimento do
consumo de alimentos com compostos bioativos, destacam-se o incremento do consumo de
alimentos com baixo teor de gordura saturada, maior conteido de proteinas, alimentos e bebidas
com baixo teor de acticar e com reducdo de sodio, de colesterol e do valor calérico (ITAL,
2010).

Quanto aos alimentos para fins especiais, estes sdao definidos como aqueles
“especialmente formulados ou processados, aos quais se introduziram modificagcdes no
conteddo de nutrientes, e que sdo adequados a utilizacdo em dietas diferenciadas e ou opcionais,
atendendo as necessidades de pessoas em condi¢des metabdlicas e fisioldgicas especificas”
(BRASIL, 2022a). Podem ser classificados em trés categorias: alimentos que possuem restricao
de nutrientes, alimentos para ingestao controlada de nutrientes e alimentos destinados a grupos
populacionais especificos (BRASIL, 2022a). Nesta ultima categoria enquadram-se os alimentos
para pessoas com intolerdncia ou doenga relacionada a ingestio de algum
componente/ingrediente do alimento, como: gliten, acucar, lactose, albumina, ovos, leite,
amendoim, crustiaceos, entre outros (DINIZ, 2017; FIEP, 2019).

Em relacdo aos produtos sem gliten, dados do Brasil Food Trends 2020 indicam que
10,0% das informacgdes mais procuradas pelos consumidores nos rétulos das embalagens é
relativa a informagdo quanto a presenca de gliten (ITAL, 2010). Esse fato pode estar
relacionado a prevaléncia de celiacos no Brasil, que assim como em paises da Europa, estd
estimada em 1% em relacdo a populagdo total (DO NASCIMENTO, FIATESB, TEIXEIRA
2017).

Diante do cendrio apresentado, verifica-se que as industrias de alimentos tém investido

cada vez mais na inovacdo, no desenvolvimento e langcamento de novos produtos para os
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segmentos de alimentos sauddveis e para fins especiais. Segundo a Associacdo Brasileira da
Industria de Alimentos (ABIA), cerca de 3% do faturamento do setor de industrializacao de
alimentos, que em 2017 faturou 656 bilhdes de reais, se destinam a essa finalidade, visando
atender os diferentes estilos de vida (ABIA, 2018) e tem sido observada uma demanda crescente
por produtos gluten free, cujo mercado global foi estimado em US$ 5,6 bilhdes em 2020 e deve

chegar a US$ 8,3 bilhdes em 2025 (Gluten-free..., 2021).

2.2 Doenca celiaca e suas implicacgoes

A doenga celiaca (DC) se caracteriza pela intolerancia ao gliten. O gliten € originario
de proteinas presentes em cereais como o trigo, malte, cevada e centeio (CERVINO et al., 2018)
e é formado a partir de duas proteinas especificas, gluteninas e gliadinas, que quando hidratadas
e sob for¢a mecanica de amassamento durante o processo de formagao da massa em produtos
de panificacdo, resultam em uma estrutura tridimensional viscoeldstica, insolivel em dgua
(CAUVAIN; YOUNG, 2009). O gliten € o principal responsdvel pela estrutura macia e
volumosa dos produtos convencionais de panificac@o e por isso, as farinhas que contém gliten,
especialmente a farinha de trigo, sdo largamente empregadas na industria de panificagdo.

A DC apresenta caracteristicas clinicas proprias, decorrente de uma reacao imunoldgica
ao gliten, o que causa uma grave inflamag¢ao no intestino, podendo levar a desnutri¢io por ma
absor¢do de nutrientes. Com o tempo, o distirbio vai destruindo as vilosidades do intestino,
sendo uma doenca incurdvel. A doenca tem origem genética, porém a presenca dos genes
infectados ndo é determinante para que a pessoa possa desenvolver a doenca, pois se caracteriza
a principio como um distirbio que ocorre na infancia, no entanto, alguns fatores fazem com
que ela apareca mais tarde, na idade adulta (KONING et al., 2015). Embora se caracterize
principalmente pelo processo inflamatdrio no trato intestinal, as manifestagdes clinicas podem
envolver também a pele, o figado, 0os 0ssos como os sistemas nervoso, reprodutivo e endécrino
(E SILVA; FURLANETTO, 2010).

Durante vérias décadas a doencga celiaca foi considerada um problema pouco frequente
em criangas e adultos jovens. Contudo, com o crescente uso das técnicas endoscOpicas e
seroldgicas, assistiu-se a uma identificacdo massiva de novos casos e a uma mudanca de

paradigma (COLLIN et al., 2018).
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Nessa perspectiva, o Gnico tratamento para a DC é uma rigorosa a dieta isenta de gliten,
a fim de assegurar que os celiacos estejam expostos a menores riscos de desenvolverem doencgas
cardiovasculares, anormalidades neuroldgicas e reprodutivas, deficiéncias nutricionais,
doencas  6sseas e  outras  malignidades (BATHRELLOU; KONTOGIANNTI;
PANAGIOTAKOS, 2018).

Nesse sentido, a legislagdo brasileira para alimentos industrializados determina que a
inddstria de alimentos rotule os seus produtos quanto a presenca ou auséncia de glidten.
Portanto, todos os alimentos industrializados que contenham gldten, como trigo, aveia, cevada,
malte, centeio e seus derivados devem inserir obrigatoriamente no rétulo uma adverténcia
indicando a presenca de gliten na composi¢ado. Ja os produtos alimenticios que ndo contiverem
gliten devem também ter a indicacdo de que nao contém gliten. A legislagdo também obriga
que a adverténcia esteja impressa com caracteres em destaque, nitidos e de facil leitura
(BRASIL, 2003). Portanto, € direito dos cidaddos exigirem o cumprimento das leis e protocolos
relativos as questoes relacionadas a rotulagem do glaten e dever do Estado assegurar a aplicagao

e fiscaliza¢do dos mesmos.

2.3 Mercado brasileiro de alimentos sem gliten

Em pesquisa recente no Brasil, a Euromonitor apontou, entre 2019 e 2022, um aumento
de vendas de produtos sem gliten entre 35% a 40,0% (FENACELBRA, 2021). Estima-se que
em média 41% dos alimentos industrializados sdo encontrados na versao sem gliten, mas
dependendo do mercado, essa disponibilidade pode variar de 9% a 9 0,0%, sendo que os
mercados de produtos de maior valor agregado oferecem mais opcdes sem gliten que os
mercados de produtos populares. Também € bastante comum encontrar opgdes sem gliten em
produtos com apelos de saudabilidade (SINGH et al.,2011).

No Braisil, uma pesquisa realizada por GOMIDE et. al. (2016) apontou que 91,2% dos
individuos que estavam adquirindo e/ou buscando alimentos do tipo panificados isentos de
gliten em trés panificadoras declararam nao possuir nenhuma patologia associada a
necessidade de restricdo do gliten na alimentagdo. Comumente consomem esses produtos
motivados varios fatores, para emagrecimento por indicacdo de nutricionista e para saude e

bem-estar/estilo de vida sauddvel baseado no que é divulgado na midia, para acompanhar um
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familiar que precisava adotar a dieta isenta de gliten ou somente para experimentar.

Drub (2019), identificou que as principais razdes para consumidores brasileiros nao
portadores da DC consumirem produtos sem gliten eram: melhoria na qualidade de vida
(44,0%), acreditar em ser um alimento mais saudavel (28,0%), atender as necessidades dos
familiares portadores da DC (9,0%) e por querer adquirir a dieta, ndo tendo um motivo
especifico (3%). Além disso, ressaltou, a maioria dos consumidores acreditam que alimentos
com rotulagem de sem gliten sdo saudaveis, com menos maleficios, além de admitir que s@o
alimentos seguros.

Aramburo-Gélvez et. al. (2020), por sua vez, em sua pesquisa com brasileiros
observaram que entre os individuos que estavam seguindo sem gliten 65,6% nao apresentavam
sintomas apds a ingestdo de trigo/gliten e 50% seguiam a dieta sem orientacdo
médica/nutricional, sendo a principal motiva¢do para seguir uma dieta isenta de gliten os
sintomas desencadeados apds a ingestdo de trigo/gliten (86,8%) e controle de peso (57,1%).

No caso presente, a dieta livre do gliten tem sido uma prética regular tanto para os
portadores dessa patologia quanto por aqueles que ndo detém a doenga. O que tem justificado
esse comportamento € a busca por uma alimentagao sauddvel aliada a presenca de modismo na
pratica alimentar, sobretudo no mundo globalizado e industrializado da atualidade (GOMIDE
et. al., 2016)

Verifica-se que o nicho mercadolégico € extremamente importante para o segmento de
produtos sem gldten, porém, a disponibilidade de produtos ndo é o unico fator importante,
também a qualidade e preco sdo elementos relevantes durante a busca, avaliacdo e compra
destes produtos. Em termos de qualidade, Do Nascimento et al. (2014) destacam em seus
estudos que geralmente os produtos sem gliten no Brasil apresentam vantagens em relacio a
calorias e ao contetido de s6dio em comparagdo aos convencionais, contudo os valores de
proteinas e fibras alimentares t€ém sido significativamente inferiores. Isso chama a aten¢ao para
a necessidade de maior cuidado na formulagdo de produtos e orientacdo dietética para celiacos.

No entanto, dentre os vdrios produtos isentos de gliten disponiveis no mercado, os
produtos de panificacdo sdo os que mais exigem adaptacdo tecnoldgica, justamente pela
auséncia do gliten, componente responsdvel pelas caracteristicas sensoriais de aparéncia e

textura. Nesse sentido, as op¢des de paes e bolos sem gliten sdo diversas.
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2.4 Mistura para bolos sem gliten

No preparo de bolos convencionais, os ingredientes mais utilizados sdo agucar, farinha
de trigo, fermento quimico, manteiga, leite e ovo, sendo que cada ingrediente possui uma
funcdo, a fim de fornecer caracteristicas especificas no produto final (ORNELLAS, 2007). A
diferenciacao das formulagdes se dd pela adicao, substitui¢do parcial, total ou redugdo de algum
ingrediente (BARBOSA, 2014).

No mercado mundial, € crescente a variedade de bolos industrializados e misturas para
bolos, com diversidade de sabores, recheios, tamanhos e praticidade, o que denota a crescente
importancia desses produtos no setor de panificagdo. Os dados econdmicos do mercado
brasileiro de bolos apontam aumento no faturamento entre os anos de 2019 a 2021, chegando a
1,37 bilhdes de reais, com a venda de 44.000 de toneladas em 2021 (ABIMAPI, 2022). Entre
2018 e 2019, o consumo per capta de bolo apresentou discreta variacdo, mas manteve
estabilidade de 0,206 kg nos anos de 2019 e 2020 (ABIMAPI, 2021).

No Brasil, o mercado de bolos é dividido em duas categorias: os bolos prontos e as
misturas para bolo. Atualmente, as misturas para bolo sdo comercializadas em diferentes
sabores e tamanhos de embalagens, atendendo as demandas de consumidores ou o mercado
institucional (BRANDAO; LIRA, 2011). As misturas para bolo trazem praticidade e sabor para
o consumidor que nem sempre dispde de habilidade ou tempo para preparar o produto em
domicilio. Contudo, existe a necessidade de ascensdo do mercado de mistura para bolo
direcionado a pessoas com restri¢cdes alimentares, como ao gliten, mostrando assim que esse
mercado pode ser uma boa op¢ao de investimento.

Nesse sentido, um dos desafios propostos para o setor de panificacdo € o de criar
alternativas que substituam as propriedades tunicas do gldten através da substituicao da farinha
de trigo por farinhas alternativas, gerando produtos com caracteristicas cada vez mais proximas
aos produtos convencionais com gliten, mostrando-se um importante ramo de pesquisa
cientifica (OLIVEIRA, et al., 2020a).

Na literatura sdo encontradas varias pesquisas com a finalidade de desenvolver e avaliar
misturas para bolo sem gliten. Dentre as mais recentes pode-se citar o estudo da aceitacdo de
cinco bolos a base de sorgo sem gliten preparados a partir de misturas de bolo (CAYRES et
al., 2020). A investigacdo das caracteristicas nutricionais e funcionais de bolos sem gliten

elaborados a partir de misturas a base de cereais sem gliten (sorgo vermelho integral e arroz
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polido), utilizando farinha de bagaco de laranja e soro de leite em pé como subprodutos ricos
em nutrientes (CAYRES et al., 2021); e o estudo sobre a avaliacao fisico-funcional, otimizagdo
de processos e andlise econdmica para preparacdo de mistura de muffins usando bagago de
maca como novo suplemento (NEGI et al., 2021).

Em virtude dos avangos nos estudos para desenvolvimento de misturas para bolo sem
gliten, ja € possivel encontrar investigacdes ligadas as embalagens. Como exemplo, cita-se a
pesquisa de Oliveira et al. (2020b) que objetivou estudar quatro tipos diferentes de embalagens
contendo “claims” de mistura para bolos utilizando farinha de arroz vermelho, e realizar uma
andlise de cluster, a fim de efetuar a classificagcdo dos consumidores em grupos, quanto aos

escores de restricao alimentar, em sua preferéncia pelos diferentes tipos de embalagens.

2.5 Arroz negro: opcao de ingrediente para bolos sem gliten

O grao do arroz pode apresentar diversas cores, devido ao tipo e a concentracdo de
polifendis. Alguns graos apresentam coloragdo branca e outros sao pretos ou roxos, dependendo
da concentragdo de antocianinas (TORRES et al., 2014).

A histéria do arroz negro se mistura com a dos imperadores e reis, pois uma de suas
variedades mais conhecidas, o "arroz imperial”, era unicamente consumida pelo imperador e
outra, o "arroz proibido", era reservado a realeza chinesa. Naquela época, o consumo de arroz
negro era uma forma de demonstrar poder e riqueza, além de uma forma de promover a sauide,
sendo considerado um tipo de medicamento para diversas doencas. Suas propriedades benéficas
s0 foram estudadas mais profundamente quando esse tipo de arroz ficou disponivel para a
populacdo (KUSHWAHA, 2016).

Atualmente, com o aumento do consumo de alimentos ligados a satide, a procura por
arroz negro tem crescido (KUSHWAHA, 2016). O arroz negro apresenta excelentes
caracteristicas nutricionais e funcionais quando comparado ao arroz branco, devido a presenca
de compostos bioativos como flavonoides (PACHECO et al., 2020), y -orizanol, tocoferdis,
tocotriendis, fitoesterdis (SIVAMARUTHI; KESIKA; CHAIYASUT, 2018), antocianinas
(WANG et al., 2012) e do maior teor de proteinas, vitaminas, minerais (SOMPONG et al.,
2011) fibras alimentares e acido fitico (MAU et al., 2017).
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Vale destacar que esse tipo de arroz apresenta ampla variabilidade na caracteristica de
cor, principalmente devido ao alto teor de antocianina (pigmento natural solivel em dgua) sendo
a cianidina-3-glucosideo a principal antocianina, representando 88% do total de antocianinas
(HOU et al., 2013; SAMYOR; DAS; DEKA, 2017; SUN et al., 2015; WANG et al., 2012).
Existem outras antocianinas identificadas em menores niveis, como peonidina-3-glucosideo,
cianidina-3-rutinosideo e malvidina-3-glucosideo (CHEN et al., 2012, SAMYOR; DAS;
DEKA, 2017). As antocianinas sdo encontradas nas diferentes camadas do arroz: pericarpo,
tegumento e aleurona (CALLCOTT et al., 2018).

O arroz negro possui grande quantidade de carboidratos, sendo o amido predominante
(ITO et al., 2018; ZIEGLER et al., 2017), contudo, possui outros polissacarideos em pequenas
quantidades, como fibras alimentares (MAU et al., 2017; ZHANG et al., 2015) e acucares
simples (glicose, frutose e sacarose) (BURLANDO; CORNARA, 2014). O teor de amilose em
arroz negro € maior do que em outros tipos de arroz, porém, pode oscilar entre as diversas
variedades (ZIEGLER et al.,2017). O contetido de proteinas varia de 8,2 a 11,3 g.100 g'!
(MELINI et al., 2019) e o de lipidico € superior ao do arroz sem pigmento, sendo rico em 4cidos
graxos insaturados, como 4cido oleico e 4cido linoleico (CHOI et al., 2019; MELINI et al.,
2019). O arroz negro € tido como um grao integral com baixa resposta glicémica, portanto com
potencial reduzido de causar doencas como diabetes tipo 2, obesidade, hipertensdo,
hiperglicemia e dislipidemia (MENG et al., 2018; Tl et al., 2015). Estudo realizado por Kim et
al. (2019) também sugere o uso de extrato de arroz negro para controlar infec¢do por
Helicobacter pylori.

Dessa forma, o uso da farinha de arroz negro representa uma alternativa de inovacao
para industria de alimentos e para os rizicultores, uma vez que agrega valor a esse produto.
Além disso, oferece uma alternativa de substitui¢ao total ou parcial da farinha de trigo pela de
arroz, o que proporciona uma redugdo da dependéncia pelo trigo existente no cendrio brasileiro
(FROES, 2012), bem como agrega maior valor nutricional aos produtos.

No Brasil, o arroz negro é vendido para pequenos nichos de mercado e associado a
tradicoes culturais de algumas regides (MASSARETTO et al., 2022), bem como, vem sendo
objeto de pesquisas que visam substituir a farinha de trigo na fabricacao de bolos. Nos estudos
de Mau et al. (2017), as caracteristicas fisico-quimicas, antioxidantes e sensoriais de bolos com
substituicdo parcial da farinha de trigo por até 6 0,0% de farinha de arroz negro foram avaliadas,
resultando em produto com maior conteido de compostos bioativos e maior atividade

antioxidante.
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2.6 Estudos com consumidores

Como ja mencionado, o consumidor tem buscado alimentos mais sauddveis, a fim de
melhorar sua saide e bem-estar. Em contrapartida, para sobreviver em um mercado cada vez
mais competitivo, as industrias necessitam identificar, através de pesquisas, as exigéncias dos
consumidores em relacao a seus produtos (DELLA LUCIA et al., 2010). Assim, o entendimento
sobre o comportamento dos consumidores é muito importante para identificar quais
caracteristicas podem influenciar na compra de produtos e servigos. Varios sdo os fatores que
atuam sobre o comportamento do consumidor, tais como a origem, apresentacdo, embalagem,
familiaridade ou rotulagem de um produto. Esse conhecimento ajuda a industria de alimentos
a captar novos mercados, com produtos que atendam os quesitos de qualidade e apresentacao
(GIACALONE et al., 2015; JAGER et al., 2014).

Varidveis politicas, socioecondmicas € ambientais, atuando em conjunto com fatores
individuais podem moldar as escolhas alimentares (ROY et al., 2015). As barreiras e
facilitadores para uma alimentacdo sauddvel presentes no ambiente que as pessoas estdao
inseridas também desempenham um papel importante, encorajando ou ndo o consumo de
determinados alimentos. A manuten¢do da disponibilidade de alimentos sauddveis no ambiente
alimentar organizacional é fundamental, visto que faz parte do cotidiano de uma populacdo
(SWINBURN, DOMINICH, VANDEVIJVERE, 2014).

Sabe-se que as pessoas criam expectativas, em relacao aquilo que elas consomem, com
opinides provenientes de vdrias fontes de informacdes. Essas expectativas tém um papel
relevante na percep¢do dos alimentos € no comportamento dos consumidores, pois estes, em
geral, fazem julgamento a partir de informagdes relacionadas ao produto (PIQUERAS-
FISZMAN; SPENCE, 2015). Percebe-se que todos os sentidos e os atributos que compde 0s
produtos também podem contribuir potencialmente para a experi€ncia de gosto/sabor dos
alimentos e bebidas, alterando assim o comportamento de quem os consome (SPENCE, 2020).
Nesse sentido a expectativa possui importante papel no comportamento do consumidor, porque
pode melhorar ou piorar a percep¢ao sobre um produto, independentemente de sua utilizagao,
estando relacionada a aceitacdo ou rejeicao pelo consumidor e pode ser medida entre os
desempenhos esperado e observado do produto (DELLA LUCIA et al., 2010).

O comportamento do consumidor € muito complexo e muitas vezes deve-se analisar

todo o processo que leva a compra e ao uso dos produtos, servigos, ideias ou experiéncias para
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satisfazer suas necessidades e desejos. E fundamental conhecer o que os consumidores almejam
e o que os influencia a querer algum produto. S6 assim as industrias irdo ter sucesso no mercado
onde estdo inseridas (SILVA, DOMINGUES; BAIZON, 2010).

As propostas sobre que alimentos comprar, comer e servir para a familia e os amigos
sdo inameras e influenciadas por diversos fatores. Tem sido discutido que, apesar de o sabor e
outras qualidades sensoriais serem parte importante no processo, eles sdo apenas uma parte
dentro do comportamento dos consumidores. Outros fatores como conveniéncia, prego,
tecnologia de producdo, satide pessoal, marca e questdes sociais estdo associados a decisao
final. Caracteristicas como idade, género, estrutura familiar, classe social, renda, raca,
localizacdo geogrifica, estilo de vida sdo dimensdes demogréficas importantes que tornam os
consumidores iguais ou diferentes uns dos outros (SOLOMON, 2011). Portanto, o
comportamento de consumidores pode variar em razdo de suas diferengcas em experiéncia,
expectativa, preferéncia, idade, sexo, personalidade, condi¢do socioecondmica, grupo étnico,
etc., podendo ser utilizado para perceber oportunidades ou desastres econdmicos com aquele

produto (GONCALVES et al., 2010).

2.7 Analises sensoriais

O avanco tecnoldgico e a existéncia de consumidores exigentes provocaram uma
revoluc@o na ciéncia e no mercado de alimentos no mundo, for¢cando a industria a buscar
qualidade de alimentos com o objetivo de conquistar os consumidores por suas preferéncias
sensoriais, colocando-se a frente da concorréncia.

A andlise sensorial € a ciéncia analitica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais, da forma como sdo percebidas pelos
sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 2017). Comecou ser utilizada no Brasil
em 1967, no Instituto Agrondmico de Campinas, com o objetivo de avaliar a qualidade do café
seguindo métodos de diferenca e heddonicos (MINIM, 2018). O desenvolvimento das
metodologias na andlise sensorial ocorreu na medida que a inddstria alimenticia também se
desenvolvia, sendo marcada por quatro fases. A primeira fase (anos anteriores a 1940),
correspondeu ao periodo que a avaliacdo sensorial era realizada pelos proprietarios de fabricas

artesanais. A segunda fase (1940 e 1950), foi a época de expansdo industrial, com incorporagdo
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de conhecimento técnico e utilizacdo dos métodos quimicos e instrumentais para o controle dos
processos e de produtos. A terceira fase (1950 e 1970) compreendeu o periodo que o homem
passou a ser utilizado como instrumento para avaliacdo das caracteristicas sensoriais dos
alimentos, com o emprego de tratamentos estatisticos capazes de relacionar dados sensoriais e
instrumentais. Ja a quarta fase (iniciada em 1970) foi aquela onde percebeu-se que as interacdes
provocadas pelos alimentos e as caracteristicas de percep¢des humanas (condi¢des fisioldgicas,
psicoldgicas e socioldgicas) definem a qualidade sensorial de um produto (DUTCOSKY, 2011;
MINIM, 2018).

A aplicagdo da avaliacdo sensorial passou de uma atividade secunddria e empirica para
uma categoria de disciplina cientifica influenciando, direta ou indiretamente, muitos
desenvolvimentos na ciéncia (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021). Desde as primeiras
pesquisas até o presente, a avaliacao sensorial acompanhou os avangos e adaptacdes dos setores
de producdo de alimentos, se moldando pela disponibilidade de novas matérias-primas,
globaliza¢do do mercado, concorréncia e utilizagdo de fontes alternativas no desenvolvimento
de novos produtos, evolugao das expectativas dos consumidores sobre a avaliacdo da qualidade,
na gestido de marketing, entre outros (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021).

As industrias de alimentos, bebidas, cuidados domésticos e cuidados pessoais, bem
como profissionais de pesquisa de marketing e gestao de marcas reconhecem que informacgdes
sensoriais ttm um papel importante para as empresas (STONE; BLEIBAUM; THOMAS,
2021). Nas ultimas décadas, a analise sensorial na area da ciéncia de alimentos, tornou-se um
instrumento indispensdvel para o desenvolvimento, inovagdo de produtos, controle de
qualidade e defini¢do da estratégia de marketing (MINIM, 2018; MINIM; SILVA, 2016). Além
de ser ttil para prever como as modificagdes na formulacao, no processamento, na embalagem,
nas matérias primas ou no armazenamento podem, por meio das preferéncias e percepgdes
sensoriais, afetar na aceitabilidade de atributos sensoriais dos produtos e influenciar atitudes e
comportamentos dos consumidores (DUTCOSKY, 2011; KIM et al., 2021).

A obtencdo de respostas e tomada de decisdes pelas inddstrias alimenticias, nas
diferentes etapas do processamento, manuten¢ao da qualidade e venda dos produtos, podem ser
subsidiadas com o uso de diversos testes sensoriais, tradicionalmente classificados em métodos
discriminativos, descritivos e afetivos (DUTCOSKY, 2011; MINIM; SILVA, 2016).

Os métodos discriminativos estabelecem se hd ou ndo diferenca qualitativas e ou
quantitativas perceptiveis entre as amostras avaliadas. Geralmente, sdo técnicas de facil

interpretacdo, requerem pouco tempo, relativamente baratas e podem ser realizadas com
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provadores treinados ou ndao (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018; ROGERS, 2017).
Classicamente sdo classificados em testes de diferenca e testes de sensibilidade. Os testes de
diferenca mais utilizados s@o o triangular, duo-trio, tetraédrico, comparagdo pareada,
comparacao multipla e ordenacdo. Ja entre os testes de sensibilidade ou Threshold destacam-se
os testes de limite, de estimulo constante e de diluicio (CHAVES et al., 2020; DUTCOSKY,
2013; LAWLESS; HEYMANN, 2010; ROGERS, 2017).

Os métodos descritivos possibilitam determinar quais caracteristicas sensoriais sao
perceptiveis e importantes para o controle de qualidade, vida util, desenvolvimento de novos
produtos, otimizacdo de produtos, avaliacio de mercado e competitividade, dentre outros
(DUTCOSKY, 2011; MINIM; SILVA, 2016; STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021). Sao
utilizados para obter descricdo qualitativa e quantitativa de atributos sensoriais (aparéncia,
aroma, sabor, textura) e assim tragar o perfil sensorial de um ou mais produtos (MINIM;
SILVA, 2016).

No geral, as técnicas descritivas exigem equipes de provadores treinados, os quais irdo
identificar e avaliar os atributos direcionadores da aceitabilidade sensorial e da satisfacao do
consumidor por meio de escalas de intensidade. Tradicionalmente, as técnicas convencionais
mais utilizadas sdo Perfil de Sabor, Analise Descritiva Quantitativa, Perfil de Textura, Perfil
Livre, Spectrum e Perfil Convencional (MINIM; SILVA, 2016). Em virtude das limitagdes,
como, por exemplo, exigéncia de provadores treinados, varias metodologias vém sendo
estudadas como alternativa a andlise descritiva convencional, dentre elas o Perfil Flash, Sorting,
mapeamento projetivo, Check-All-That-Apply e posicionamento sensorial polarizado
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

Os testes afetivos, por sua vez, obtém diretamente a opinido qualitativa e quantitativa
(preferéncia e aceitacdo) dos consumidores em relacao as ideias, caracteristicas especificas ou
globais de determinado produto. Comumente, suas aplicacdes estdo focadas no
desenvolvimento e manuten¢do de produtos, no monitoramento da posicio de mercado, na
avaliacdo e modificacdo de produtos e no melhoramento do processo ou otimizagdo
(DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018). A equipe deve ser formada por um grupo de provadores
representantes do publico-alvo, ndo treinados, e preferencialmente devem ser consumidores
habituais ou potenciais do produto testado. Inclusive, a selecdo da equipe deve considerar as
diferencas inerentes a idade, ao sexo e as influéncias sociodemograficas e culturais. Por esses
motivos, os testes afetivos também sdo chamados de testes de consumidores (DUTCOSKY,

2011; LAWLESS, HEYMANN, 2010; MINIM, 2018).
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O local de realizacdo pode ter interferéncia significativa nos resultados, logo, uma das
vantagens dos métodos afetivos é a flexibilidade em relacdo aos trés possiveis locais de
aplicacdo: ambientes de laboratoério, locais de grande circulagdo (centrais) ou em ambito
doméstico (DUTCOSKY, 2011; MINIM; SILVA, 2016). A aplicacdo dos testes nos ambientes
de laboratdrios, tem como vantagem as condi¢des controladas, na preparagdo e apresentacao, o
baixo custo de execugdo e variedade de produtos avaliados em uma mesma sessdo pelos
consumidores, contudo, nesse local a populagao pode ndo ser representativa ou nao apresentar
similaridade com contexto natural de uso do produto. (DUTCOSKY, 2011; MINIM; SILVA,
2016; STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021).

Considerando as informacdes qualitativas e/ou quantitativas, os métodos afetivos sao
agrupados em duas categorias: testes qualitativos e testes quantitativos. Os testes afetivos
qualitativos visam captar do consumidor, a verbalizagdo de respostas subjetivas sobre a
impressao de caracteristicas sensoriais de um produto, utilizando entrevista individual ou num
pequeno grupo. Nestes testes, a intera¢do entre o entrevistador/moderador e os consumidores €
importante para que se obtenha também, informacgdes detalhadas de costumes, comportamentos
e expectativas (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018).

Na entrevista (presencial ou pela internet) obtém-se informagdes-chave, considerando
as descri¢des, comparagdes € interpretagdes, acerca das expectativas relacionadas a embalagem,
propaganda, impacto de uma ideia ou produto (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018). Os
métodos qualitativos sdo utilizados quando pretende-se compreender o comportamento do
consumidor em relagdo ao uso de um produto, para alcancar um posicionamento inicial sobre
conceitos e, ou protétipos de um produto, para desenvolver ou entender terminologias utilizadas
na descricdo dos atributos sensoriais sobre o conceito ou protétipo de um produto em
desenvolvimento ou comercial (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018).

Grupo de foco (focus group), equipes de foco (focus panels), entrevistas individuais
(one-on-one interviews) sao opgoes de teste afetivos qualitativos. O grupo de foco é uma técnica
empregada desde década de 1950, que dentre os métodos qualitativos € uma das mais utilizadas
(DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018). Baseia-se em conceito de dinamica de grupo, em que a
discussao sobre determinada area de interesse € estimulada pela troca de comentarios (MINIM,
2018).

Embora em algumas situagdes sejam exigidas sessOes individuais, geralmente, as
discussodes do grupo de foco sdo conduzidas em sessdes com grupos seis até doze pessoas

(consumidores), mediadas por um entrevistador imparcial, entre 1 a 2 horas (DUTCOSKY,
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2011; MINIM, 2018). Durante a sessdo as caracteristicas relevantes e opinides sobre o produto
sdo coletadas e analisadas, logo ¢ importante que o mediador consiga explorar a0 maximo o
tema em debate e consinta ao grupo expressar liviemente sua opinido sobre 0s assuntos
(MINIM, 2018; STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021).

A partir do ponto de vista dos consumidores, busca-se agrupar as similaridades de
opinides, ideias ou sentimentos, ainda que expressos de formas diferentes, e obter conceitos ou
padrao especifico do objeto de estudo, para gerar dados que dificilmente seriam alcan¢ados por
outros métodos (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018).

A técnica de grupo de foco, pela flexibilidade e vantagens na obten¢do de informacgdes
sobre determinado assunto, tem sido empregada até mesmo como etapa preliminar em
pesquisas (MINIM, 2018). Nos ultimos anos, tem sido conduzida em bastantes estudos com
intuito de explorar atributos de embalagens e comportamento do consumidor.

Os testes afetivos quantitativos sdo empregados para medir as respostas de um grupo
representativo de consumidores da populagcdo alvo em relagdo a sua preferéncia global ou
aceitacdo em relacdo a atributos sensoriais inerentes de um ou mais produtos (MINIM, 2018).
Essa categoria de testes, muito util para as industrias alimenticias, pode ser classificada em
testes de preferéncia e testes de aceitabilidade (DUTCOSKY, 2013; MININ 2013). Dentro das
industrias alimenticias, os testes de preferéncia, considerados como uma das mais importantes
etapas da andlise sensorial, sdo utilizados no desenvolvimento de novos produtos, melhorias de
produtos, alteracdo de processos de produgdo, formulacao de produtos, dentre outros. Tém por
objetivo comparar dois ou mais produtos quanto a preferéncia, mas embora mecam a
preferéncia dos consumidores, for¢a a escolha de um produto sobre outro, pois ndo indicam se
gostaram ou desgostaram (MINIM, 2018; NORA, 2021).

Dentre os testes de preferéncia destacam-se os testes de comparagdo pareada, ordenacao
e comparacdo multipla (MINIM, 2018). O teste de comparacdo (preferéncia) pareada é o
método mais empregado para medir a preferéncia (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021).
Neste teste, duas amostras codificadas com trés digitos, sao apresentadas aos provadores, que
avaliam e indicam o produto preferido em fichas de avaliagao (MINIM, 2018). Para cada par
de produto avaliado, as respostas sdo contabilizadas e comparadas com valores extraidos de
tabelas estatisticas especificas. De acordo com o nivel de significancia estabelecido para o teste,
pode-se afirmar se houve preferéncia por um produto em detrimento ao outro (DUTCOSKY,
2011). Para atender as pressuposi¢des dos testes estdticos e evitar respostas tendenciosas, a

ordem de apresentacdo deve ser balanceada e casualizada entre os julgadores (MINIM, 2018).
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Os testes de aceitagdo compreendem os métodos que expressam a opinido dos
consumidores em relacdo a aceitabilidade, ou seja, avaliam o grau de gostar ou desgostar do
consumidor em relacdo a um determinado produto (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018;
NORA, 2021). Nas industrias alimenticias os testes de aceitacdo podem ser utilizados durante
os processos de desenvolvimento e otimizagcdo, ou nas etapas que geralmente necessitam
conhecer o “status afetivo” dos consumidores com rela¢do ao produto testado (DUTCOSKY,
2011; MINIM, 2018, NORA, 2021). Geralmente, oferecem para as equipes de pesquisa e
desenvolvimento, subsidios nas tomadas de decisdo ligadas as pesquisas de mercado, para o
lancamento de produtos (O’SULLIVAN, 2017).

Nos testes, os consumidores recebem amostras codificadas, em seguida indicam o seu
grau de aceitacdo em uma escala apropriada, que pode ser apresentada horizontalmente ou
verticalmente, numericamente ou verbalmente (NORA, 2021). Com essa ferramenta, podem-
se avaliar o produto como um todo (aceitacdo global), ou também avaliar a aceitacdo de um ou
mais atributos sensoriais (MINIM, 2018). Desta forma, varios modelos experimentais podem
ser selecionados (O’SULLIVAN, 2017).

Segundo Minim (2018) as escalas utilizadas nestes testes podem ser balanceadas ou nao
balanceadas. As balanceadas sdo as mais empregadas, e por apresentarem igual nimero de
categorias positivas e negativas e termos igualmente espacado, sdo consideradas mais
questionadoras e discriminativas. Em contrapartida, as ndo balanceadas exibem desequilibrio
entre os lados de julgamentos, negativo e positivo, tendendo mais para lado positivos, dessa
forma podem levar a obtencao de resultados distorcidos.

Entre os testes de aceitacao mais utilizados, pode-se citar o de Aceitabilidade; Avaliacio
hedonica; Escala de atitude (FACT); Escala do ideal (Just Right Scale); Escala Just about-right
(JAR); Avaliagdo dos atributos (diagnéstico) (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018, NORA,
2021), contudo as mais adotadas sdo as escalas heddnicas, a de atitude e a do ideal (NORA,
2021).

Desde a sua criagdo, em 1957, a escala heddnica de 9 pontos tem sido amplamente
utilizada com sucesso numa variedade de produtos. Trata-se de uma escala ordenada nos
extremos com expressoes “gostei” a “desgostei”’, acompanhadas ou ndo por termos numéricos.
H4 diferentes tipos de escalas hedodnicas, como as verbais, ndo estruturadas e faciais, ou
adaptagdes que incluem escalas de cinco e sete pontos. (MEILGAARD et al., 2007; MINIM,
2018; STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2021) A associacdo verbal oferece a ideia de ordem

sucessiva dos seus intervalos e facilita a decis@ao do julgador, por isso deve ser bem elaborada
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para evitar frases ou palavras ambiguas que podem atrapalhar a avaliagdo (DUTCOSKY, 2011).

Para interpretacao, as fichas, com a opinido expressa pelo julgador, sdo organizadas, e
a escala nominal ou facial € convertida em valores numéricos que podem variar de 1 a 9 ou -4
a 4, em escalas de 9 pontos. Os resultados podem ser avaliados pela andlise de distribuicao de
frequéncia (histogramas), andlise de varidncia (ANOVA) ou pela técnica de Mapa de
Preferéncia (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2018). Também, é possivel obter o indice de
aceitacdao do produto, dividindo-se a média das notas pela maior nota atribuida ao produto e
convertendo-se o valor em porcentagem. Indices superiores a 70,0% indicam boa aceitabilidade
do produto (DUTCOSKY, 2011)

Nos testes afetivos qualitativos de aceitacdo emprega-se também a escala de atitude ou
de intencao, para que o individuo expresse sua vontade em consumir, adquirir ou comprar, um
produto que lhe € oferecido (IAL, 2008). Essas escalas sao indicadas para testes de aceita¢ao
de produtos com os quais os consumidores ndo estdo familiarizados. Pelo fato de registrar uma
atitude € mais realista que simplesmente registrar o interesse afetivo pelo produto, essa escala
tem sido considerada mais sensivel que a escala heddnica, ja que € possivel obter o “status
afetivo” do provador conjuntamente a sua atitude frente ao produto (MINIM, 2018).

As etapas de execucdo e interpretacao dos resultados desses testes sdo semelhantes ao
de escala hedonica, sendo importante que a escala apresente balanceamento de categorias entre
o ponto intermedidrio e os extremos. Nesse sentido, os termos definidos podem ser ancorados,
por exemplo, entre “provavelmente compraria” a “provavelmente nio compraria” e, no ponto
intermedidrio “talvez compraria, talvez ndo compraria”. Classicamente, as escalas mais usadas
sdo as verbais de 5 a 7 pontos (IAL, 2008).

Nesse contexto, os beneficios das conquistas cientificas da disciplina de andlise
sensorial ratificam seu potencial e viabilizam seu uso tanto no meio académico como também
pelas empresas que terdo a sua disposi¢ao diversos testes sensoriais analiticos e afetivos, que
podem ser utilizadas em diferentes fases do processo de desenvolvimento de novos produtos,

desde o langamento até aprovagdo dos consumidores (SWIADER, MARCZEWSKA, 2021).

2.8 A embalagem como ferramenta de marketing na experiéncia alimentar

O papel do marketing no planejamento da embalagem propde inimeras possibilidades
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de cores e formatos que a embalagem ird conter, além da disposicao das informacdes do produto
a ser comercializado. Essas ideias e concepg¢des sdo oriundas das necessidades dos clientes
envolvendo vdrios fatores como cultura, a espiritualidade, visao, qualidade, entre outros, sendo
ferramenta indispensavel no processo de criagdo da marca (SOUSA, 2016b).

Independentemente do tipo de negdcio, setor em que atua ou etapa da cadeia produtiva
que se encontram os agentes, é crescente a importancia dada para produtos e servicos que
atendam as necessidades especificas dos consumidores, com aderéncia aos seus diferentes
estilos e filosofias de vida. Assim a concorréncia, além de inovar com produtos, pressionou as
marcas a adotarem novas estratégias, para atrair a atengdo do consumidor e aumentar assim, a
venda de seus produtos e marcas. Apesar de existir inimeras possibilidades de inovagao,
algumas optaram por focar na embalagem, com o objetivo de alcangarem vantagem competitiva
sobre as restantes opcdes disponiveis no mercado (BENACHENHOU, GUERRICH,
MOUSSAQUI 2018).

Segundo Tokutake, Kajiyama e Ouchi (2019), a embalagem € o vendedor do produto
dentro dos estabelecimentos e cabe a ela puxar as atengdes dos consumidores para o seu
produto. Antigamente, a embalagem sé precisava proteger os produtos de danificacdes e
contaminagdes, porém, atualmente, tornou-se um dos maiores veiculos de comunicacdo entre
as empresas e o consumidor, garantindo a compra ou ndo do produto em fun¢do dos detalhes
existentes, trazendo para si a responsabilidade da informagdo sobre os beneficios e riscos do
produto exposto (ASRI et al., 2020).

Essuman (2018) cita que a embalagem € eficaz no momento da escolha do consumidor
na compra de produtos trazendo a mensagem da marca e a identidade do produto. A embalagem
permite a venda com rapidez dos produtos, dando visibilidade e diferenciacdo na prateleira.
Ainda nesse sentido, Pienaar (2018) diz ser necessario buscar tecnologias que incluam materiais
alternativos para estimular vendas e permitir ao consumidor ter uma experiéncia positiva. O
autor ainda cita que, atualmente, para ter sucesso no mercado ndo basta apenas a embalagem
atingir esse tipo de reacdo, mas deve propiciar ao consumidor uma experiéncia memordvel.

O que vem acontecendo com a venda de produtos hoje muito se d4d pelo aumento no
tamanho dos supermercados e distribuidores, pois 0s consumidores nao t€ém mais acesso ao
lojista que poderia fornecer informacdes sobre determinado produto. Dessa maneira, as
decisdes de compra do consumidor por produtos embalados passaram a ser influenciadas pela
publicidade e pela presenca de marcas e rétulos atraentes. Essa mudanca propde a importancia

que deve ser dada ao marketing das embalagens pelas empresas que comercializam produtos
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embalados (LEWIS et al., 2014).

A embalagem pelas caracteristicas do seu do material, sua forma e até o design do rétulo,
criam sentimentos que favorecem a expressao da marca . Sendo assim, € um fator importante
para o fortalecimento de um da marca do produto e formag¢do de um elo entre a marca e o
consumidor, ja que esses tendem a confiarem nas informacdes listadas na embalagem para
tomar a decisdo de compra (LIMON; KAHLE; ORTH, 2009).

As embalagens geram a viabilidade competitiva entre as marcas levando a imagem do
produto ou da empresa para um patamar competitivo sustentdvel. Mesmo a embalagem sendo
uma importante ferramenta de marketing para muitos produtos em um ambiente competitivo,
ha poucos estudos e titulos interessados em direcionar o trabalho tedrico na literatura de
marketing (SUDARMIATIN, 2016).

Por fim, mostra-se o papel da embalagem no tocante a comunicagao da identidade das
marcas e seus significados, como geradora de experiéncia. A literatura aponta o papel da
embalagem na atracdo, retencdo e decisdo de compra por parte do consumidor, como geradora
de vantagem competitiva por meio do design, da diferenciacdo ou reducdo de custos e ainda
capaz de ampliar a experiéncia dos consumidores por meio de funcdes interativas (SARTOR,
2021).

Sendo assim, os estudos de fatores extrinsecos aos produtos, como as embalagens de

alimentos sao de extrema importancia na elucidacdo dessas afirmacoes (SOUSA, 2016a; 2020).

2.9 Estudo preliminar de propostas de embalagens

2.9.1 Material experimental

O desenvolvimento do estudo de embalagem partiu de uma pesquisa preliminar de
desenvolvimento de uma formul¢ao de mistura para bolo de arroz negro (Tabela 1) e sua
respectiva embalagem (Figura 1), os quais foram apresentados na II Mostra de Novos Produtos,
durante o III Simpdsio de Engenharia de Alimentos em 2019, na cidade de Montes Claros (MQG)
e premiado como melhor produto (SILVA et al., 2019.
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A mistura foi avaliada por Silva et al. (2019) quanto a composi¢do centesimal e a partir
da pré-mistura foram elaborados os bolos que foram avaliados sensorialmente. Os resultados
indicaram potencial para comercializacdo do produto. Em virtude das mudangas na legist¢ao
brasileira sobre rotulagem de procdutos embalados, faz-se necessirio a reformulagdo do
produto, adequacdo da embalagem e pesquisa de mercado por meio da avaliagdo do

comportamento do consumidor.

Tabela 1 - Formulagao de pré-mistura para bolo a partir da farinha de arroz negro
Ingredientes Quantidade (g)

Farinha de arroz negro 60
Fécula de batata 20
Acgicar refinado 68
Cacau em p6 100% 17
Gordura vegetal em p6 6

Fermento quimico 3

Sal 0,5

Goma xantana 0,5

Fonte: Silva et al., 2019.

Figura 1: Embalagem de mistura para bolo a partir da farinha de arroz negro

(a)

RICE MIX

Mistura pronta para bolo

Fonte Silva et al., 2019.

(b)

RICE MIX

Mistura pronta para bolo

MODO DEFREFARO
I-Pré-aqueca o!ornocvampe atura média n?@c\ por 10 minutes.

feha) de'ste 140 ]
botedeva na velocidade alfo aié obier uma mossa o

(cerca de § minutes). Se for bater & mée, aumenie ¢ fempe pora 7

minutos.

4- Despeie 0 masa em 1&mMo Unoda & enfarnhada & leve 0o

forno.

5 Leve 0o forne pré-oquecido = asse por 25 35 minutos, conforme

a forma escolida. Nao obra ¢ fome antes de 30 minules de

< de que o bolo ssia ossado, intoduza um paito
em seu inferior; s el SO $2CO, $8M MAssa odenda, & porue o bolo
esid assado;

|| 7-Retre dofomo e deixs estiar para desenformar.

I‘ Dicasde preparo:
Escolha 1zmas em que o massa crua ocupe cerca de 2/3 de seu

cmde digmetro;

a quantidode de massa ufizando
ara bole Rics Mix

FVD*
55%
9.0%
14%
50%
50%
23%

031%

2.000 Keal ou 8.400%].

*Valor Didrio nio estabelerido.

b g

A T
'PRCDUZDC POR

(0

Ingredientes: Acticar,
farinha de anoz, féculz de
batata, cacau em po,
gordura vegetal em po.
fermento quimico, goma
xantana, sal

NAOCONTEMGLUTEN

Ingredientes
complementares

2 ovos, Jcolheres (sopa) de
éleo vegetal e 3/4 de yicara
(cha) de leite (140 mi).

|| RICEMIXLTDA,
|| Avenida Univeniténa, 1000
Bairo Universitarnio
|| CeP:ag404-547 “Monies
| Claros— MG —8r
CNPY ooomoaom -0
‘ INSC. EST. 000.000.000.000
Il

|| ATENDIMENTO A0
CONSUMIDOR:
SAC: 05000000620
|Emoiizocs com.t

(d)

Vocé sabia?

QO arroz negro
possui um wvalor
proteico e efeito
antioxidante
maior que a do
arroz branco,
sendo utlizado
na prevengdo de
doengas
cardiovasculares

'e diabetes tipo 2.

|
|| FAB: 00/00/0000

VAL: 00/00/0000
| LOTE: xx-xxx

i

Nota: (a) Frente da embalagem; (b) Verso da embalagem com informacdes de preparo e tabela nutricional; (c)
Lateral direita da embalagem com informacdes sobre ingredientes; (d) Lateral esquerda da embalagem com data
de validade.



40

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Este trabalho teve como objetivo pesquisar as caracteristicas desejaveis para o rétulo de
embalagem de mistura para bolo a base de farinha de arroz negro e assim desenvolver o
protétipo da embalagem, avaliando, posteriormente, a aceitacdo e expectativa do mesmo junto

ao mercado alvo.

3.2 Objetivos Especificos

v' Avaliar se alegacdes de funcionalidade no rétulo da embalagem influenciam nas
intencdes de compra e consumo de consumidores;

v Realizar a técnica de grupo de foco para coletar informagdes dos consumidores a
respeito de misturas para bolo e embalagens desses produtos;

v' Criar op¢des de rétulos de embalagens e investigar a preferéncia dos consumidores em
relacdo as cores, imagens e disposi¢cdo das informacdes;

v" Propor um protétipo da embalgem e avaliar a influéncia das informagdes contidas na

mesma ha aceitacao sensorial e as expectivas geradas em consumidores.
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CAPITULO 1:
“Alegacoes de funcionalidade no rétulo de embalagens de mistura para bolo sem
gliten com farinha de arroz negro: influéncia nas intencoes de compra e consumo

de consumidores”
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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar se alegacdes de funcionalidade no rétulo de embalagens
de mistura para bolo sem gliten com farinha de arroz negro influenciam nas intengdes de
compra e consumo de consumidores. A participacdo dos voluntdrios foi condicionada a
concordandia e assinatura do termo de consentimento livre esclarecido, sendo a pesquisa
aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa. Foi avaliado o perfil demogréfico, comportamento
dos consumidores frente a questdes de compra e as manifestacdes do valor que estariam
dispostos a pagar pelo produto. Para tal, foram enviados, de forma randomizada, questiondrios,
via formulario Google Forms. Os dados foram avaliados utilizando andlise de cluster a partir
do software R CORE TEAM e clusterizacdo particionada foi realizada usando a técnica K-
means. As respostas sobre caracteristicas socioecondmicas e o perfil de comportamento foram
analisados em termos de distribui¢do de frequéncias. A partir da clusterizacdo, foi possivel
delimitar cinco grupos, sendo que na maioria dos grupos, o produto apresentou uma boa
aceitagcdo para compra através de uma embalagem com informagdes adicionais que alegassem
algum beneficio a saide (“contém antioxidantes naturais”, “ndo contém gliten” e “boa fonte de
fibras”) e com custo acessivel competitivo do mercado de misturas para bolos. Conclui-se que
o produto possui potencial de introdu¢do no mercado, bem como alega¢des de funcionalidade
influenciam nas escolhas da maioria dos consumidores.

Palavras-chave: Comportamento do consumidor. Doenca celiaca. Frente da embalagem.
Marketing para embalagem. Rétulo.
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INTRODUCAO

As necessidades dos consumidores devem ser o ponto de partida para o
desenvolvimento de um novo produto, pois eles estdo cada vez mais exigentes e em razao do
estilo de vida agitado, aliado a preocupagdo com a satide, t€ém buscado produtos que combinem
praticidade, qualidade, saide, funcionalidade e conveniéncia (BRAGANTE, 2012;
DORNELLAS, 2018; SOUSA, 2016).

O consumidor, a cada dia, dispde de mais op¢des de alimentos em virtude do langamento
de vérias formulacdes de novos produtos, extensdes de linha e de marcas de alimentos. Sendo
assim, para manter-se em um mercado cada vez mais competitivo, as industrias devem procurar
atender as necessidades impostas pelos consumidores e compreender como eles optam por
determinado produto em detrimento de outros (SOUSA, 2016).

Uma das maneiras de informar ao consumidor sobre as caracteristicas nutricionais dos
alimentos é por meio da rotulagem de alimentos, que pode ser usada para promover escolhas
alimentares saudaveis, estimular a melhoria dos habitos alimentares, além de impulsionar a
reformulacdo de produtos (LIMA et al., 2019; MULDERS, CORNEILLE, KLEIN, 2018;
NEAL et al. 2017),

Dentre as informagdes presentes nos rétulos das embalagens de alimentos, existem as
alegacdes nutricionais, funcionais e de saide e/ou reducdo de risco de doencas, geralmente
dispotas na parte frontal da embalagem (front-of-packaging - FOP) , as quais sa@o
regulamentadas pelas agéncias de saide na maioria dos paises e garantem ao consumidor a
veracidade e a eficacia dos atributos informados (BALLCO, GRACIA 2022; GODDEN, et al.
2 023; MENGER-OGLE, GRAHAM, 2018; STEINHAUSER; HAMM, 2018; ).

Frequentemente, as alegacdes presentes nas FOP sao utilizadas como estratégias de
marketing, pois ressaltam as principais caracteristicas nutricionais dos produtos e atraem 0s
consumidores, sobretudo por aumentarem a percepcdo de saudabilidade dos mesmos
(BIALKOVA; SASSE; FENKO, 2016; GODDEN, et al. 2023; LIMA et al., 2019; MENGER-
OGLE, GRAHAM, 2018).

Ainda que alguns profissionais da saide sejam céticos quanto a confiabilidade dessas
informacdes, percebe-se que o consumidor estd cada vez mais interessado em adquirir
alimentos que apresentem algum tipo de alegacdo nutricional ou de satde em sua embalagem

como tentativa de adotar melhor padrdo alimentar (BIALKOVA; SASSE; FENKO, 2016;
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GODDEN, et al. 2023; KAUR et al., 2016). No entanto, pouco se sabe sobre o quao influentes
sdo as caracteristicas sociodemograficas na forma como os consumidores processam as
informacdes contidas nos rétulos e criam as preferéncias e decisdes de consumo de misturas
para bolo, especialmente as sem gliten.

Assim, observa-se a necessidade de segmentacdo de grupos de pessoas com
comportamento similar para o melhor entendimento das atitudes em relagdo aos rétulos de
mistura para bolo sem gliten com alega¢des nutricionais, de forma a contribuir conjuntamente
com a indudstria, com profissionais da saide e com o estado, pela regulamentacdo e
aprimoramento de politicas publicas que garantem a sadde e os direitos a alimentacdo adequada
do consumidor (BLACKWELL; MINIARD; ENGEL, 2009; MATTAR, 2019)

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho avaliar se alegacdes de
funcionalidade no rétulo de embalagens de mistura para bolo sem gliten com farinha de arroz

negro influenciam nas intengdes de compra e consumo de consumidores.

MATERIAL E METODOS

A partir do protdtipo de embalagem criado por Silva et al. (2019), foram elaborarados
no programa Microsoft Office PowerPoint® (MICROSOFT®, 2020), rétulos de embalagens
de mistura para bolo de arroz negro (Figura 1.1), com quatro opcdes de rétulos frontais, com o
intuito de inserir diferentes expressoes de alegacdes de funcionalidade.

Seguindo metodologia descrita por Oliveira et al. (2020b), esses rétulos de embalagens
foram apresentadas aos consumidores de forma randomizada, a fim de reduzir a influéncia nas
respostas, gerando assim 24 questiondrios, os quais foram enviados via formuldrio Google
Forms, por e-mail entre marco e maio de 2020. Os consumidores concordaram participar da
pesquisa a partir das informagdes contidas no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
apresentado no formulédrio (Anexo 1). O trabalho foi previamente aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa (CAAE: 66097417.2.0000.5149).

Os 140 consumidores que responderam a pesquisa, receberam, aleatoriamente, um
questiondrio com perguntas (Quadro 1.1) sobre questdes socioecondmicas, sobre se tinham ou
nio alguma restricdo alimentar, sobre o hédbito de ler as informacdes nas embalagens de

alimentos (validade do produto, modo de preparo, ingredientes, tabela nutricional) e sobre
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Figura 1.1: Propostas de embalagens para mistura para bolo com farinha de arroz negro
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Fonte: Silva et al., 2019.
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Nota: Frente das embalagens (a, b, ¢, d); Atrds da embalagem com informagdes de preparo e tabela nutricional (e);
Lateral direita da embalagem com informagdes sobre ingredientes (f); Lateral esquerda da embalagem com data

de validade (g).

Os dados coletados dos questiondrios foram avaliados utilizando andlise de cluster a

partir do software R CORE TEAM (2021), com o intuir de classificar os consumidores. A

clusterizagdo particionada foi realizada usando a técnica K-means e o nimero 6timo de cluster

usando a funcao fviz_nbclust() do pacote “factoextra” pelo método “wss”(total within sum of

square) e a fim de verificar a similaridade dos clusters visualmente, foi usada a funcao

fviz_cluster() do mesmo pacote. Esta segunda funcio, usa os dados originais e os clusters

encontrados para representar os resultados graficamente usando a técnica de componentes

principais com o pacote “ggplot”, onde a medida de distancia utilizada foi a euclidiana.
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Quadro 1.1: Questdes propostas pelo estudo de embalagem e respectivas alternativas

Questoes Alternativas
Género Feminino, Masculino.
Idade (anos) 18 a 24; 25 a 35; 36 a 50; Mais de 50.

Renda (Salario Minimo)

Até2; De2a4; De4al0; 10 a20; Acima de 20.

Escolaridade

Até Ensino fundamental (concluido); Até o Ensino
médio (concluido); Até a Graduacao (Concluido); Até
a P6s-Graduacao (Concluido).

Frequéncia de consumo: com que
frequéncia sua familia costuma

comprar mistura pronta para bolo?

Nunca compra; Uma vez no ano; Uma vez a cada 6
meses; Uma vez a cada més.

compraria? Ordene sua preferéncia
de escolha

Vgce tem alguma  restrigdo Sim: Nio.
alimentar?

Se vocé fosse comprar uma mistura

para bolo a partir de farinha de arroz

negro, qual desses produtos vocé 1;2; 3; 4.

Qual seu grau de interesse em
comprar esse produto?

Nao tenho interesse; Tenho pouco interesse;
Indiferente para mim; Tenho interesse; Tenho muito
interesse

Na sua opinido, qual o grau de
importancia sobre informagdes de

N3ao ¢ importante; Pouco importante; Indiferente para

ingredientes que contém em um
produto alimenticio?

preparo  dos  alimentos  nas mim; Importante; Muito importante
embalagens?
Vocé costuma ler a tabela de ) ) N N
. - . . Nunca leio; Leio raramente; As vezes leio as vezes
informagdo nutricional de um ~ . .

) . nao; Leio frequentemente; Sempre leio.
produto alimenticio?
Vocé costuma ler sobre os

Nunca leio; Leio raramente; As vezes leio as vezes
ndo; Leio frequentemente; Sempre leio.

Vocé costuma observar a data de
validade de um produto alimenticio?

Nunca; Observo raramente; As vezes observo as vezes
nao; Observo frequentemente; Sempre observo.

Considerando que se tratam de
produtos sem gliten, boa fonte de
fibras e antioxidantes naturais, se
voceé fosse comprar esses produtos,
até quanto estaria disposto a pagar
por eles?

Até R$ 5,00; De R$ 5,01 a 7,00; De 7,01 a 10,00;
Acima de R$ 10,00

Fonte: Dos autores, 2022.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode ser observado que o nimero 6timo de clusters para o grupo amostral foi igual a
cinco, uma vez que novos clusters acima de cinco, apresentam baixo ganho para aumentar a

diferenciacdo dos demais (Figura 1.2).
Figura 1.2: Ndmero 6timo de clusters
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Fonte: Dos autores, 2022.

A primeira componente principal captou 17,9% da variagdao e a segunda componente
13,8%, somando 31,7% da variacdo observada nas duas componentes e a formagao de cinco

clusters bem distintos no grupo amostral (Figura 1.3).
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Figura 1.3: Plotagem dos grupos obtidos pela técnica de componentes principais
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As diferencas no perfil socioeconémico e comportamento dos consumidores, quanto a
frequéncia de consumo e inten¢ao de compra do produto (embalagem), podem ser observadas
nas figuras 1.4, 1.5, 1.6 ou anexo 7.

O cluster 1 apresentou diferenca em relagdo ao género, uma vez que 76,5% eram do
género masculino. Dentre eles 88,3% apresentavam idade entre 18 e 35 anos, 47,1 % com
escolaridade até o Ensino médio e 41,2% com até Graduacdo, a maioria (cerca de 60,0%)
costumam comprar mistura para bolo em uma frequéncia de pelo menos uma vez a cada seis
meses e apenas 6% apresenta restricao alimentar.

Para esse grupo, a ordem de escolha das embalagens em relacao a informacao adicional
foi: “Contém antioxidantes naturais” (47,1%), e a maioria (58,9%) dos consumidores afirmou
que “tem interesse” ou ‘“‘tem muito interesse” em comprar o produto. Consideram importante
ter informacdes de preparo dos alimentos nas embalagens (58,8%), no entanto, a maioria
informou que raramente 1€ a informacdo nutricional (41,2%) e os ingredientes (47,1%) nas
embalagens dos produtos, mas 47,0% observam frequentemente ou sempre a data de validade.
Esse perfil demonstra se tratar de um grupo com resposta visual mais intensa, onde informacdes
rdpidas que asseguram a qualidade e seguranca (data de validade) e alguma informacgdo

adicional, por exemplo, sobre beneficios a satide, facam esse grupo adquirir um produto.



Figura 1.4: Perfil socioecondmico dos consumidores: Género, idade, renda familiar, escolaridade e restricao alimentar
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Figura 1.5: Frequéncia de consumo e inten¢ao de compra do produto (embalagem)
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Segundo Marzarotto e Alves (2017), em estudo realizado em 2012 e 2013 com 227
individuos selecionados e entrevistados aleatoriamente em um estabelecimento comercial
alimenticio de Caxias do Sul-RS, houve diferenca estatistica quanto a prevaléncia de leitura
entre os géneros (p=0,02), mostrando que as mulheres leem os rétulos significativamente mais
do que os homens. Esses dados corroboram com os resultados encontrados para o cluster 1,
sobretudo quando comparado aos demais perfis dos outros clusters.

Observa-se que o cluster 2 é caracterizado por pessoas do género feminino, jovens (com

idade entre 18 e 24 anos), com escolaridade concluida até o ensino médio e com renda familiar
até 2 saldrios minimos. A frequéncia de compra de mistura para bolo é maior em relagao ao
cluster 1, onde 58,5% afirmaram que compram pelo menos uma vez por més e 10,0%
apresentam alguma restricdo alimentar. Sobre ler informagdes do rétulo, os consumidores
afirmaram ler frequentemente ou sempre as informacdes nutricionais (51,3%) e os ingredientes
(53,4%), e notadamente, 73,2% sempre observam a data de validade.
De acordo com Cavada et al. (2012), o rétulo tem por fungdo orientar o consumidor sobre os
constituintes dos alimentos, promovendo escolhas alimentares sauddveis. Estes autores
realizaram um estudo avaliando o hébito de leitura dos rétulos de consumidores em uma rede
de supermercados de Pelotas (RS) e verificaram que 48,13% dos entrevistados avaliam os
rétulos dos alimentos. Os usudrios da rotulagem sdo, na sua maioria, mulheres, jovens e com
curso superior. Os dados encontrados por estes autores vao de acordo com os apresentados no
cluster 2.

Para este grupo, é muito importante (75,6%) ter informagdes sobre o preparo dos
alimentos nas embalagens e a maioria (51,2%) optou por escolher a embalagem “Contém boa
fonte de fibras”, informando que “tem interesse” em adquirir o produto. Durante et al. (2017)
analisaram a frequéncia de consumo de alimentos marcadores de dieta saudavel e ndo saudéavel
entre homens e mulheres adultos e os fatores demograficos e socioecondmicos associados. Os
autores verificaram diferencas importantes no consumo de alimentos entre homens e mulheres
residentes em Cuiabd (MT). Alimentos como frutas e hortaligcas, por exemplo, por serem fontes
de fibras, sdo mais consumidos por pessoas do sexo feminino, uma vez que parece estar
relacionado a melhor percepcao por parte dessas dos beneficios do consumo para a satde ou
para prevengao/controle de doengas e a associagdo com uma alimenta¢do mais saudavel.

Analisando o cluster 3, nota-se que este compreende a um grupo que possui um maior

percentual de pessoas com pds-graduagdo concluida (68,8%) e com idade entre 36 e 56 anos
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(46,9%). Observou-se que a quantidade de pessoas com alguma restricao alimentar (46,9%) foi
similar a quantidade sem restricdo (53,1%), bem como certa similaridade em relacdo a
frequéncia de compra de mistura para bolo (Figura 7).

Curiosamente, este grupo apresentou o maior percentual de escolha para embalagem
sem informacdo adicional (34,4%) quando comparado aos clusters 1 (29,4%), 2 (12,2%),
4(11,1%) e 5 (0,0%). Se tratando de um grupo que apresenta um elevado niimero de pessoas
com alguma restricdo alimentar, esse percentual de escolha por essa embalagem ndo era
esperada. Ademais, a escolha por essa embalagem, quando perguntados sobre o grau de
interesse em comprar esse produto, 40,6% responderam que nao tinham interesse e 56,3%
disseram que tinham pouco interesse.

Para as pessoas desse grupo, todos consideram “importante” (31,2%) ou “muito
importante” (68,8%) informagdes na embalagem sobre o preparo dos alimentos. Observou-se
um equilibrio nas respostas quanto a frequéncia de leitura das informacdes nutricionais e
ingredientes, como “as vezes leio, as vezes nao leio” (26,8% e 31,3%, respectivamente), “leio
frequentemente” (39,0% e 34,4%, respectivamente) e “leio sempre” (24,4% e 34,4%,
respectivamente).

Esses resultados vao a desacordo com os encontrados por Marzarotto e Alves (2017) em
pesquisa realizada com 227 consumidores frequentadores de um estabelecimento comercial da
area de hortifriti de Caxias do Sul (RS). Segundo os autores a maioria dos entrevistados
respondeu que, embora acreditem ndo ter conhecimento suficiente sobre nutricdo para
compreender os rétulos dos alimentos, utilizam as informag¢des dos mesmos para comprar
alimentos que promovam uma dieta sauddvel. Dentre todos os 227 consumidores, 0s autores
avaliaram a prevaléncia de leitura dos rétulos entre pessoas do género feminino (74,4%), com
idades entre 40 e 49 anos (88,6%), escolaridade até o ensino médio (67,1%) e renda familiar
acima de 1,5 saldrios minimos (79,7%) encontrando dados muito superiores aos apresentados
no presente estudo com esse perfil no cluster 3.

O cluster 4 se assemelha ao perfil do cluster 3 em relagdo a escolaridade, sendo também
alta neste cluster (51,9%). No entanto, o género feminino estd em destaque (70,4%), além de
ser um grupo de pessoas que consomem mais frequentemente esse produto (40,7%) costuma
comprar pelo menos uma vez a cada seis meses € 44,4% pelo menos uma vez por més).

A embalagem escolhida por esse cluster foi a que continha a informacdo “contém
antioxidantes naturais” (85,2%) e afirmaram que tinham “interesse” (55,6%) ou ‘“muito

interesse” (33,3%) em comprar o produto. Para os entrevistados, informagdes sobre o preparo
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dos alimentos (74,1%) € muito importante, leem frequentemente (37,0%) ou leem sempre
(37,0%) as informagdes nutricionais, 55,6% sempre leem sobre os ingredientes € a maioria
(66,7%) sempre observam a data de validade.

Os dados encontrados para esse cluster tem similaridade com os dados apresentados por
Cassemiro, Colauto e Linde (2006), que relataram uma maior leitura da informacao nutricional
conforme aumenta o grau de instru¢do, uma vez que 79,0% dos entrevistados que possuiam
ensino superior tinham maior interesse pela leitura dos rétulos.

O cluster 5 se apresenta com o maior nimero de pessoas que apresentam alguma
restri¢ao alimentar (56,5%), com escolaridade concluida com pdés-graduagdo (82,6%) e com
maior renda familiar (65,2% com renda entre 10 e 20 saldrios minimos e 13% acima de 20
salarios minimos). Neste cluster, 82,5% dos consumidores consideram muito importante conter
informacdes sobre o preparo dos alimentos na embalagem, a maioria sempre faz a leitura das
informacdes nutricionais (60,9%) e sobre os ingredientes (78,3%) e sempre observam (73,9%)
a data de validade. Esses dados percentuais foram os maiores quando comparados aos demais
clusters.

Os participantes ou escolheram a embalagem que a continha a informagao “nao contém
gliten” (47,8%) ou “boa fonte de fibras” (52,2%), sendo que as demais ndo foram escolhidas
por nenhum dos entrevistados. Oliveira et al. (2020b) desenvolveram um estudo similar usando
quatro tipos diferentes de embalagens, contendo “claims” (informag¢des adicionais), de mistura
para bolos a partir da farinha de arroz vermelho, e realizaram uma andlise de cluster para
classificar os consumidores em grupos quanto a restricao alimentar e avaliar sua preferéncia
pelos diferentes tipos de embalagens. Resultados similares foram encontrados ao do presente
estudo, uma vez que os consumidores escolheram a embalagem sem informacdes adicionais
por ultimo, ordenando primeiro, a preferéncia entre as embalagens com alguma informagao
adicional (“claims”). Os autores sugeriram que mulheres com mais de 36 anos que apresentam
alguma restri¢do alimentar, e que tenham maior renda familiar (4 a 20 salarios minimos) estao
mais atentas as informacdes da embalagem na escolha de um produto.

Em relacdo ao valor que os consumidores estavam dispostos a pagar por produtos sem
gliten, boa fonte de fibras e antioxidantes naturais (Figura 7), a maioria dos entrevistados
respondeu até R$ 5,00 no cluster 1 (41,2%) e de R$ 5,01 a 7,00 nos clusters 2 (41,5%), 3
(40,6%), 4 (51,9%) e 5 (43,5%). Pode-se observar (Figura 1.7) que com excecao do cluster 2,

o valor a ser pago pelos consumidores possui uma correlacdo com a renda familiar, sendo os
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do clusters 3, 4 e 5, dispostos a pagar um pouco mais pelo produto e do cluster 1, um valor

menor.

Figura 1.7: Valor que os consumidores estavam dispostos a pagar por produtos sem gliten, boa
fonte de fibras e antioxidantes naturais
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Fonte: Dos autores, 2022.

A partir da clusterizacdo foi possivel observar que, na maioria dos grupos, os
consumidores tiveram uma boa aceitagdo para compra de uma embalagem com informacdes
adicionais que alegassem algum beneficio a saude (“contém antioxidantes naturais”, “ndo
contém gluten” e “boa fonte de fibras”) e com custo acessivel competitivo do mercado de
misturas para bolos. Os resultados encontrados permitiram a continuidade da pesquisa visando

a elaboragdo de nova formulag¢do e nova embalagem para estes produtos.
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CONCLUSAO

Os resultados deste estudo permitem concluir que misturas para bolo sem gliten, dentre
elas as produzidas com farinha de arroz negro, apresentam viabilidade de introdug¢do no
mercado, especialmente quando veiculadas nos rétulos das embalagens, alegagcdes nutricionais,
como “contém antioxidantes naturais”, “ndo contém gliten” e “boa fonte de fibras”. Pela
segmentacdo de mercado, conclui-se que tais alegacdes influenciam nas escolhas da maioria
dos consumidores.

Por fim, com o presente estudo, foi possivel fornecer informagdes relevantes que podem
favorecer os fabricantes de misturas para bolos sem gliten, tanto no desenvolvimento quanto

na reformulacdo de um produto, ou ainda subsidiar a criagao de rétulos de embalagens.
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CAPITULO 2:

“Mistura para bolo sem gliten com farinha de arroz negro: pesquisa mercadolégica no

desenvolvimento da embalagem”
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RESUMO

Objetivou-se por meio de grupo de foco, criar op¢des de rétulos de embalagens e investigar a
preferéncia dos consumidores em relacdo as cores, imagens e disposi¢ao das informacgdes. Neste
estudo, a participacdo dos voluntérios foi condicionada a concordancia e assinatura do termo
de consentimento livre esclarecido, sendo a pesquisa aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa. Através dos grupos focais, os atributos utilizados para a elaboracdo das embalagens
foram: cores, imagens, alegacdes e disposi¢do das informagdes escritas. Foram criadas oito
opg¢oes de rotulo frontal com alegacdes padronizadas e variando a cor de fundo, cor da faixa
central e imagem, também, duas opcdes de verso com variacdo apenas na disposicdo das
informacdes. De forma randomizada, utilizando questiondrios enviados via formuldrio Google
Forms, coletaram-se dados sobre o perfil demografico e comportamento dos consumidores
frente a questdes de compra. A parte frontal do rétulo da embalagem foi avaliada com andlise
conjunta de fatores baseada em escolhas (ANCFE) e o verso do rétulo através de teste de
preferéncia. Rétulo frontal com fundo marrom, faixa verde e imagem do bolo inteiro, e
informacdes no verso na posi¢ao na vertical foram significantemente preferidos. Conclui-se que
a técnica de grupo de foco foi determinante e eficaz para a criacdo de rétulo proposto para
embalagem da mistura sem gliten com farinha de arroz negro, e que atributos visuais no rétulo
da embalagem podem influenciar e definir as expectativas sensoriais dos consumidores.

Palavras-chave: Frente da embalagem. Pesquisa de mercado. Marketing em embalagem.
Rétulagem. Verso da embalagem.
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INTRODUCAO

O aumento de vendas de produtos sem gliten aliado a expectativa das industrias de
alimentos em investirem cada vez mais em inovagdes direcionados para os segmentos de
alimentos sauddveis e para fins especiais , incluindo os produtos sem gliten, desperta para
necessidade de pesquisas de novos ingredientes, componentes naturais, € produtos que
abastecam esse mercado (ABIA, 2018; MENESES et al., 2021; FENACELBRA, 2021)

O desenvolvimento de mistura para bolo sem gldten, utilizando farinhas alternativas,
como a farinha de arroz negro, ¢ uma op¢ao de produto com potencial para atender as demandas
dos consumidores que buscam por produtos que combinem praticidade, qualidade, satde e
funcionalidade, com conveniéncia (BRAGANTE, 2012; DORNELLAS, 2018; SOUSA,
2016a), contudo tdo importante quanto desenvolver um novo produto € avaliar seu potencial de
mercado frente ao comportamento dos consumidores.

A pesquisa de comportamento de consumidor tem por finalidade compreender a
percepg¢ao dos consumidores sobre determinados produtos ou situagdes, logo para industria de
alimentos é fundamental para entender as decisdes de escolha e compra de alimentos e, com
base nisso, formular estratégias de marketing (MATTAR,2019)

O ato de comer engloba além do fator fisioldgico, fatores psicoldgicos, sociais,
econOmicos e culturais , consequentemente varios fatores atuam sobre o comportamento do
consumidor, tais como regido, idade, sexo, politicas de sadde, variagdes culturais ou
caracteristicas dos produtos dentre elas a origem, apresentacdo, embalagem, familiaridade e
rotulagem (ANTONIALLI et. al., 2018; HIEKE, PIENIAK, VERBEKE, 2018; GIACALONE
et al., 2015; MORAES, 2017). Sendo assim, considerar esses fatores € importante para
desenvolver produtos que atendam as necessidades dos consumidores e despertem o desejo de
compra.

Nas industrias de panificacdo, devido a diversidade de marcas e produtos existentes, é
um desafio conquistar os consumidores, sendo assim as embalagens passam ser considerada
instrumentos valiosos usados para atrair e se comunicar com os consumidores. (STANTON;
COOK, 2019).

O uso dos rétulos em embalagens como instrumento de promog¢do de aspectos
nutricionais depende da adequacdo de sua linguagem aos objetivos da politica publica em

incentivar comportamentos alimentares saudaveis (LIMA, 2014).
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No Brasil, mudancas na legislacio de rotulagem para alimento embalados, propde
alternativas que facilitam o entendimento dos consumidores em relacdo aos rétulos nutricionais,
dentre elas, alertas frontais referente ao contetido de acucares adicionados, gorduras saturadas
e sédio (BRASIL, 2022b; BRASIL, 2020).

Para que as embalagens atendam essas exigéncias da legislacdo e as expectativas dos
consumidores € importante que seu processo de cria¢ao seja estudado e bem desenvolvido, para
tal o uso das diversas metodologias de andlises sensoriais, sdo consideradas indispensaveis,
inclusive, para avaliar como a modifica¢do na formulagdo, no processamento, na embalagem,
nas matérias-primas, no armazenamento e nas estratégias de marketing (DUTCOSKY, 2011;
KIM et al., 2021; MINIM, 2018; MININ 2016) impactam na aceitagdo dos consumidores.

Diversos estudos tém demonstrado que cada elemento visual que compdes o designer
da embalagem atributos visuais de cor, forma geométrica, texto, ilustracdes e até na forma da
embalagem na qual esse produto é apresentado, influenciam as percepcdes do consumidor
(GIANCRISTOFARO; BORDIGNON, 2016; KOVAC et al., 2019; SPENCE, 2016; SOUSA,
2020).

Nesse sentido, estudar o comportamento do consumidor e compreender suas percepgoes
desde a elaboracdo de uma embalagem de pre mistura para bolo sem glutén produzida com
farrinha de arroz negro, até aceitacdo da versdo final poderd ajudar entender como sdo formadas
as escolhas alimentares desse tipo de produto, além de contribuir para o desenvolvimento das
estratégias de marketing dos produtos sem gliten, e politicas publicas que incentivem uma
alimentacdo saudével e eficiente.

Dentro desse contexto, objetivou-se com esse trabalho utilizar a técnica de grupo de
foco para coletar informagdes dos consumidores a respeito de misturas para bolo e embalagens
desses produtos, em seguida criar op¢des de rétulos de embalagens para mistura para bolo sem
gliten com farinha de arroz negro e investigar a preferéncia dos consumidores em relagdo a

diferente elementos visuais presentes no designer.

MATERIAL E METODOS

Com intuito de adequar a mistura para bolo e a embalagem as novas exigéncias da

legislagdo brasileira em relagdo a rotulagem de alimentos, a continuidade deste trabalho foi
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voltada para pesquisa de marketing.

Optou-se por um estudo descritivo com o uso em conjunto de anélise qualitativa (técnica
de grupo de foco) e quantitativa (questiondrios estruturados). De acordo com Malhotra (2012)
e Mcdaniel e Gates (2003) em pesquisas de marketing o uso em conjunto das andlises
qualitativas e quantitativas devem ser sempre usadas como técnicas complementares € nao
excludentes, assim proporcionam melhor entendimento das opinides, julgamentos e avaliagdes

dos consumidores.

Grupo de foco

A técnica de grupo de foco foi empregada com a finalidade de conhecer e entender as
preferéncias, percepgodes, atitudes, e comportamentos dos consumidores, em relacdo as
embalagens e rétulos de misturas para bolo e, assim, definir e propor um melhor conceito para
uma embalagem de mistura para bolo sem gliten produzida com farinha de arroz negro, além
de obter informacdes que contribuam na estruturagdo do questiondrio utilizado com o
consumidor na etapa quantitativa (DELLA LUCIA, MINIM, 2018; MALHOTRA, 2012;
MINIM, 2018).

Para selecdo dos participantes foram distribuidos 62 questiondrios (Anexo 2) entre
discentes, servidores e funciondrios do Instituto de Ciéncias Agréarias da Universidade Federal
de Minas Gerais (ICA/UFMG). O questiondrio apresentava perguntas sobre aspectos
socioecondmicos, aspectos gerais sobre compra e consumo de produtos alimenticios, aspectos
gerais sobre compra e consumo de mistura de bolo e disponibilidade de hordrios. Os
participantes concordaram participar da pesquisa assinalando seu consetimento a partir do
Termo de Consetimento Livre e Esclarecido apresentado no questiondio. O trabalho foi
previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CAAE: 66097417.2.0000.5149).

Mediante a disponibilidade de horario foram selecionadas 25 pessoas. Trés sessoes de
grupo de foco (sete pessoas na primeira sessdo, nove na segunda e nove na terceira), com
duracdo média de 90 minutos, foram conduzidas por um moderador em uma sala ampla. A
coleta de dados foi realizada seguindo procedimento descrito por Della Lucia e Minim (2018).

Para definicdo das perguntas (Quadro 2.1) foram utilizadas, principalmente,

informacdes presentes nas embalagens de misturas para bolos comerciais e embalagem
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desenvolvida pela equipe anteriormente. Todas as sessOes seguiram a mesma sequéncia de

perguntas.

Ao final de todas as sessdes, fez-se a apresen¢do de um modelo de embalagem e

degustacdo do bolo proposto por Silva et. al., (2019), em seguida foi colhida a opinidao sobre

mais atributos que poderiam ser considerados na reformulacio do produto e no

desenvolvimento de uma nova embalagem.

Quadro 2.1: Roteiro de perguntas utilizado nas sessodes de grupo de foco

Perguntas

1. O que vocés observam nas embalagens dos produtos alimenticios?

2. O material que € feito a embalagem lhes influencia na decisdao de comprar um produto
alimenticio?

3. A cor da embalagem influencia?

4. Qual o tipo de embalagem para produtos alimenticios vocés preferem?

5. Informacgdes adicionais (frases) nas embalagens lhes atraem e influenciam para comprar
o produto alimenticio? Quais frases, por exemplo?

6. Costuma comprar alimentos sem gliten?

7. Vocé tem o costume de comprar e consumir pré-misturas para bolos? Com que
frequéncia?

8. Voceé conhece arroz negro? Se sim, ja consumiu?

9. Se tivesse no mercado uma pré-mistura para bolo elaborada a parti de farinha de arroz
negro, vocé€s comprariam?

10. Pensando nesse produto, que cor(es) para essa embalagem lhes vem a mente?

11. Qual frase te chamaria aten¢do na embalagem para esse produto?

12. Alguma sugestdo de imagens para a embalagem?

13. O que vocés acham dessa embalagem?

14. Sugestdes de embalagens apds provar o bolo.

Fonte: Dos autores, 2022.

A coleta dos dados foi obtida através de anotacdes e gravagdes feitas por assistentes. As

gravacdes e anotacdes foram transcritas e os dados analisados, com énfase nos termos

desejados, por meio de frequéncia e porcentagem das respostas dos participantes.
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Desenvolvimento e avaliaciao sencorial dos rétulos das embalagens

Com base nas informag¢des obtidas no grupo de foco e levando-se em consideracdo a
nova legislacdo brasileira de rotulagem de alimentos (BRASIL, 2022b; BRASIL, 2020) a
mistura foi reformulada e foram desenvolvidos oito op¢des de rétulos para parte frontal e quatro
opg¢oes para o verso da embalagem.

Os rétulos das embalagens foram desenvolvidos pelos autores no programa no
Microsoft Office PowerPoint® (MICROSOFT®, 2022a) sendo posteriormente convertidos em
imagens utilizando o Adobe Dimension® (ADOBE®, 2022a) e Adobe Illustrator® (ADOBE®,
2022b).

Para avaliagdo da parte frontal do rétulo da embalagem foi aplicada a andlise conjunta
de fatores baseada em escolhas (ANCFE), segundo os procedimentos descritos por Della Lucia
et al. (2010), sendo os fatores estudados: cor da embalagem, cor da faixa central e imagem do
bolo. Para cada um desses fatores foram definidos dois niveis. De forma que todas as
combinacdes possiveis entre os niveis dos fatores fossem utilizadas (Quadro 2.2), foi utilizado
o método do perfil completo para coleta dos dados (GREEN; SRINIVASAN, 1978) aplicando
um arranjo fatorial completo (CARNEIRO et al., 2018).

Quadro 2.2: Fatores e niveis dos tratamentos em estudo

Tratamento Cor Faixa Imagem
1 Preto Amarela Bolo inteiro
2 Preto Amarela Bolo pedacgo
3 Preto Verde Bolo inteiro
4 Preto Verde Bolo pedacgo
5 Marrom Amarela Bolo inteiro
6 Marrom Amarela Bolo pedaco
7 Marrom Verde Bolo inteiro
8 Marrom Verde Bolo pedacgo

Fonte: Dos autores, 2022.

Utilizando a plataforma dos formulédrios Google, foram elaborados 48 questiondrios,

apresentando diferentes possiblidades de ordenagao dos tratamentos. A ordem das imagens das
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embalagens (tratamentos) nos questiondrios, seguiu o delineamento experimental (Anexo 3)
proposto por MacFie et al. (1989), a fim de reduzir o efeito da ordem de apresentagdo e o efeito
residual referente a influéncia de um tratamento na avalia¢dao do subsequente.

Os questiondrios foram distribuidos, aleatoriamente aos participantes, por e-mail ou
rede social. Cada questiondrio foi respondido por onze ou doze consumidores, obtendo ao final
563 participantes.

Os consumidores responderam sobre questdes socioecondmicas, consumo de bolo e
misturas para bolo, sobre o preco, sobre os segmentos de mercado potenciais para insercao
desse novo produto e escolheram apenas um rétulo frontal (dentre as oito op¢des) € um verso
(dentre as duas op¢des) da embalagem apresentada no estudo.

Desta forma, o tratamento (imagem da embalagem da parte frontal) escolhido por cada
consumidor, foi codificado com o valor 1 e os demais tratamentos, com o valor 0. Os niveis dos
fatores (cor, faixa e imagem) também foram codificados (Quadro 2.3).

A estimativa da probabilidade de escolha dos tratamentos foi calculada usando o modelo

proposto por McFadden (1974), denominado de multinomial logit (Equacao 1), dado por:

oXJB
Pj = Swexm (Eq. 1)
em que n € o nimero de fatores; X é a matriz com os valores codificados associada ao j-ésimo
tratamento e ao i-ésimo nivel dos fatores. f € o vetor de pardmetros estimados por meio de
métodos numéricos iterativos, de modo a maximizar a funcdo de verossimilhanga (L) da

amostra ou, similarmente, o logaritmo da fun¢ao L (SANT’ANNA, 2020).

Quadro 2.3: Codificacdo dos niveis dos fatores das embalagens

Fator Nivel Codificacao
Cor 1 — Preto 0
2 — Marrom 1
Faixa 1 — Verde 0
2 — Amarelo 1
Imagem 1 — Bolo inteiro 0
2 — Bolo pedago 1

Fonte: Dos autores, 2022.
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O efeito na razdo das probabilidades de se escolher um tratamento j com base no nivel
de um fator em detrimento do outro nivel deste mesmo fator (valor Hazard Ratio), foi também

calculado (Equacao 2), seguindo a descri¢ao de Sant’ Anna (2020):

P(nivel 2)

Bn(Xnivelz—Xnivel1)
P (nivel 1) € : ' (Eq. 2)

Hazard ration, =

em que f é o vetor de parametros estimados, n = nimero de fatores, Xnivel 2 = 1 e Xnivel 1 =
0, conforme codificacdo dada aos niveis dos fatores em estudo (Quadro 3).
Todas as andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software R CORE TEAM

(2021).

O verso do rétulo da embalagem foi analisado por teste de preferéncia, empregando
teste de comparagdo pareada, seguindo metodologia (método 158/IV) descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). Nos questiondrios, as amostras foram apresentadas em ordem
balanceada. Utilizou-se o teste bilateral (p=1/2), e diferenca a 0,01% de probabilidade. A
interpretacdo do resultado foi baseada no nimero de julgamentos corretos versus o nimero de

julgamentos totais versus seguindo a descri¢do de Chaves (1998):

O valor de (Z) necessdrio para estimar a probabilidade é dado por (Equacao 1),:
Z= (X—N/2-0,5)/VN/2 (Eq. 1)
O ndmero minimo (X) de selecdo de uma amostra, necessdrio para execeder a probabilidade de
selecdo ao acaso é dado por (Equagdo 2),:
X= N/2-05+2zVN/2) (Eq. 2)
em que N € o nimero de julgamentos e Z € encontrado em tabela de distribuicao de frequéncia,
referente ao nivel de probabilidade desejado.

Os demais dados quantitativos provenientes dos questiondrios foram tabulados em
programa Microsoft Office Excel® (MICROSOFT®, 2022b) e analisados utilizando

distribuicao de frequéncia e média aritmética simples.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Grupo de foco

76

O grupo de foco foi composto por 25 participantes (Figura 2.1), sendo 66,7% do género

feminino e 33,3% do masculino, com idade entre 26 e 45 anos (48,0%). A diferenca em relagao

ao género pode estar relacionada ao fato disponibilidade para participar das sessdes do grupo

de foco.

Figura 2.1: Perfil demogréfico dos participantes do grupo de foco
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Fonte: Dos autores, 2022.
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Quanto a renda familiar, 52,0% disseram ter de 4 a 8 saldrios minimos, seguidos por
24,0% com renda até 2 salarios minimos. Pessoas com renda entre 2 a 4 salarios minimos e de
10 a 20 salarios minimos tiveram 12,0% cada um. A escolaridade também foi uma caracteristica
analisada sendo que, 52,0% cursaram pdés-graduacdo e 24,0% possuem ensino superior
incompleto. Esse resultado € importante, pois, nota-se que a amostra foi composta, em sua
maioria, por profissionais com formac¢do estendida além da graduagdo e por jovens estudantes
de graduagdo e, portanto, pode-se supor que, quanto maior o grau de escolaridade, maior seria
o entendimento em relacdo a qualidade nutricional dos produtos e a leitura das informag¢des na
rotulagem (FILBIDO, SIQUIERI, BACARIJI, 2019). Dos participantes, 88,0% sdo responsaveis
pela realizacdo das compras.

Ao serem perguntados sobre os principais fatores que observam ao comprar um produto
no supermercado (Figura 2.2), 56,0% dos participantes afirmaram observar o preco, 32,0%
observam a data de validade e embalagem, 28,0% ingredientes, valores nutricionais e aparéncia
do produto, 24,0% optam pelos aspectos nutricionais, 12,0% observam marcas e 8,0%
procuram saber sobre as formas de armazenamento desses produtos. Alguns participantes
apontaram mais de um fator observado. Apesar de ter sido o segundo fator mais citado, o prazo
de validade também merece destaque, tendo em vista que, apds o prazo de validade os alimentos
podem perder suas caracteristicas e principalmente, podem apresentar deterioracio e trazer

riscos e/ou danos a saide do consumidor (BARBOZA; CAZAL, 2018).

Figura 2.2: Principais fatores observados pelos participantes do grupo de foco ao comprar um
produto no supermercado
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Fonte: Dos autores, 2022.
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Os dados obtidos por meio das gravagdes e anotacdes das respostas foram considerados,
analisando-se as respostas utilizadas pelos participantes e a presenc¢a de ideias semelhantes, sem
o emprego da andlise estatistica, em razdo da caracteristica qualitativa do estudo. Assim, 0s
resultados foram descritos da mesma forma como haviam sido obtidos nos grupos de foco, de
modo a ndo perder a autenticidade das ideias obtidas. Assim, quando perguntados sobre o
costume de comprar mistura para bolo ((Figura 2.3), 64,0% disseram que sim, porém fazem
mensalmente 60,0%, raramente 33,3% ou quinzenalmente 6,7%, e ndo tem o costume de

comprar mistura de bolo 36,0%.

Figura 2.3: Costume e frequéncia de comprar e consumir mistura para bolo, entre os
participantes do grupo de foco
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Fonte: Dos autores, 2022.

Nas sessoes de grupo de foco 76,0% dos consumidores informaram nao possuirem
restricdes alimentares e 24,0% dos participantes relataram ter alguma restricdo alimentar
(Figura 2.4). Dentre as restri¢des alimentares estdo aos alimentos com leite e derivados, agucar,
farinha de trigo, corantes e conservantes, todos com percentual igual entre os participantes com

restri¢cdes alimentares.
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Figura 2.4: Restri¢cdes alimentares entre os participantes do grupo de foco
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Fonte: Dos autores, 2022.

Os participantes citaram o que observam nas embalagens dos produtos (Figura 2.5)
sendo a composi¢do nutricional a mais citada (44,0%), seguido do tipo de embalagem
(sustentdvel, menos pldstico, material ndo contaminante, préticas, reciclaveis, reutilizaveis)
com 40,0% e lista de ingredientes com 7,0%. Dessa forma, eleva-se a importancia de se ter
informacdes veridicas para diminuir a0 méximo a probabilidade de erro por parte dos

consumidores durante a compra (MELLO et al., 2015; TEIDER JUNIOR et al., 2017).
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Figura 2.5: Caracteristicas observadas, nas embalagens de produtos, pelos participantes do
grupo de foco ao comprar um produto no supermercado
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Quanto a material utilizado nas embalagens (Figura 2.6), 84,0% dos participantes

afirmaram ter grande influéncia sobre a decisdo de compra do produto, indicando que 60,0%

preferem embalagens praticas, 28,0% reutilizaveis e 24,0% sustentdveis (biodegraddveis, com

menos plastico). Em relacdo a cor das embalagens, 76,0% dos participantes dizem ter

importancia na escolha dos produtos.
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Figura 2.6: Caracteristicas nas embalagens de produtos que influenciam os participantes do
grupo de foco ao comprar um produto no supermercado
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Os participantes opinaram sobre frases ou alegacdes em embalagens (Figura 2.7) sendo

que 88,0% sdo atraidos e influenciados com essas informagdes adicionais. Desta forma, também

foram solicitados alguns exemplos, nos quais 32,0% responderam sobre alegacdo de “ndo

contém” ou “zero” ou “sem algum composto ou ingredientes”’, como ‘“‘sem gliten”, “zero

2% ¢

acgucar”,

sem s6dio” e “sem conservante”, e 20,0% disseram que seriam frases relacionadas a

“enriquecido em algum composto (mais chocolate, mais energia, mais fibra, mais sustentdvel)”.

Em resposta, 64,0% dos participantes afirmaram que compram alimentos sem gliten. O
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resultado obtido evidencia a necessidade das indtstrias quanto ao entendimento e adequagao as
necessidades dos consumidores através de desenvolvimento de novos produtos que podem

significar vantagens competitivas (MANFIO; LACERDA, 2016; SHELKE, 2020).

Figura 2.7: Frases e alegacOes nas embalagens de produtos que influenciam os participantes do
grupo de foco ao comprar um produto no supermercado, e perfil de compra de produtos sem
gliten
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Fonte: Dos autores, 2022.

No caso do arroz negro, foi perguntado aos participantes se 0s mesmos conheciam e se
j4 haviam consumido o ingrediente (Figura 2.8) e 68,0% dos participantes disseram que sim,
porém 64,7% nao tinham consumido e 35,3 % ja tinham consumido. Quando questionados se
comprariam o produto, tendo em vista uma possivel comercializacao da mistura para bolo com
farinha de arroz negro, 4% nao comprariam, 56% disseram que talvez comprariam, sobretudo
se fosse indicacdo de conhecidos ou sem adicao de acticar e 40% afirmaram que comprariam o

produto sem nenhum problema.
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Figura 2.8: Conhecimento dos participantes do grupo de foco sobre arroz negro e inteng¢do de
comprar de mistura para bolo elaborada com farinha de arroz negro
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Fonte: Dos autores, 2022.

Sendo a cor um requisito importante no design da embalagem, nido apenas a fim de
aumentar o interesse do consumidor no sentido de compra, mas também para gerar expectativas
sensoriais e hedOnicas que correspondam as caracteristicas reais dos produtos (ARES;
DELIZA, 2010; MOHEBBI, 2019), nas sessdes de grupo de foco, foram sugeridas vdrias
opg¢oes de cores para embalagem (Figura 2.9), sendo que as mais citadas foram preto (60,0%)
e marrom (20,0%) “marrom da cor do bolo” para a embalagem da mistura para bolo com farinha
de arroz negro, alegando que “o preto remetem aos graos de arroz preto” e “cor marrom lembra
o sabor de chocolate”. Além disso, foi sugerido o uso das cores amarelo (16,0%) e verde
(16,0%) combinado com as outras cores ja citadas. Outros estudos também observaram que os
consumidores tinham preferéncia por cores associando aos ingredientes ou sabor (DELLA

LUCIA et al., 2010; SOUSA, 2016a).
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Figura 2.9: Cores sugeridas, pelos participantes do grupo de foco, para embalagens de mistura
para bolo elaborada com farinha de arroz negro
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Fonte: Dos autores, 2022.

Também foi sugerida embalagem transparente (28,0%) ou com partes que
possibilitassem a visibilidade do produto no momento da compra. Os participantes alegaram
que “embalagem transparente € melhor pra ver a qualidade” e que “é¢ bom ver o produto quando
estd comprando”. Esse resultado se assemelha com Sousa (2016a) onde os participantes
alegaram que a transparéncia na embalagem se faz muito positiva, principalmente quando se
trata de um produto totalmente desconhecido.

Em relagdo as frases que chamariam atencdo nessa embalagem (Figura 2.10), os
consumidores relataram vdrias informacdes, como ‘“com referéncias as teores de nutrientes
(principalmente fonte de fibras, menos gordura)” (56,0%), “rico, contém ou mais antioxidantes”
(28%), ‘“apelo de alimento mais saudavel” (24,0%), “mais fofinho, macio” (16,0%), “mais
saboroso (mais cor e sabor)” (12%), “facil preparo” (8% ), “sem conservantes” (8%), “mais

gostoso, (gostoso e faz bem)” (8%) e “sem gliten” (4%).
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Figura 2.10: Frases e alegacdes sugeridas, pelos participantes do grupo de foco, para
embalagens de mistura para bolo elaborada com farinha de arroz negro
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Fonte: Dos autores, 2022.

No entanto, em virtude da legislagdo brasileira de rotulagem de alimentos, algumas
alegacdes ndo podem ser veiculadas nas embalagens. Desta forma, na parte frontal das
embalagens, optou-se pela utilizacdo dos termos na qual o produto atendesse a legislacao: sem
gliten, fonte de fibras, 0% gordura trans, baixo teor de gorduras totais e saturadas, sem corante,
sem conservante e sem aromatizante artificial. Com relagdo a imagens presentes na embalagem
(Figura 2.11), 60,0% dos participantes sugeriram figuras de “bolo pronto e grao de arroz negro”,
“colocaria a imagem do bolo fatiado, e alguns graos de arroz”.

Ap0s apresentacdo da embalagem e degustacdo do bolo preparado com a formulacdo da
mistura para bolo sem gliten com farinha de arroz negro sugerida por Silva et. al., (2019),
foram acrescentadas sugestdes, especialmente sobre o tipo de embalagem (20,0%), como
“embalagem a vacuo”, “embalagem laminada” e “uma embalagem que valorizasse mais o
produto, pois ele € muito diferenciado e saboroso”. O modo de preparo também foi mencionado
por 16% dos participantes sugerindo “diminuir o modo de preparo”, “opg¢des de receita com a
mistura” e “modo de preparo pratico”. Alguns entrevistados (16,0%) também relataram a
importancia de apresentar curiosidades na embalagem sobre o arroz negro, ou seja, “colocar as

informacdes de curiosidades sobre o arroz negro em destaque” e sobre as imagens (12,0%), por
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exemplo, “uma imagem de como o bolo vai ficar ou uma fatia do bolo”. Sobre a cor da
embalagem, 8,0% dos entrevistados acreditam que deva ser uma “cor mais chamativa” e “mais

colorida”.

Figura 2.11: Imagens sugeridas, pelos participantes do grupo de foco, para embalagens de
mistura para bolo elaborada com farinha de arroz negro
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Fonte: Dos autores, 2022.

Diante dos resultados obtidos no grupo de foco e levando em consideragdo as exigéncias
da nova legislacdo para rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2022b), optou-se por
criar embalagens utilizando as cores preta e marrom ao fundo, as cores verde e amarelo para os
detalhes e imagens do bolo inteiro e em pedagos, sempre acompanhadas com a presenca de
arroz negro.

A mistura com farinha de arroz negro foi reformulada para adequagdo do produto ao
modo de preparo mais pratico e atender a nova legislacio de rotulagem de alimentos embalados.
A escolha do modelo da embalagem foi realizada considerando a possibilidade de reutilizagao,
inclusive preferiu-se destacar essa caracteristica no rétulo da embalagem.

Embora o arroz negro se destaque pelo elevado teor de compostos bioativos, nio foi
possivel realizar testes de vida de prateleira a tempo de comprovar que estes compostos se
manteriam no produto, e assim utilizar alegacao de “Fonte de antioxidante”, logo optou-se por
colocar as alegacdes: “Sem gliten”, *“ Fonte de fibras”, “Zero gordura saturada”, “Zero gordura
trans”, “Sem conservantes”, “Sem corantes”’, “Sem aromatizantes artificiais”, “Fofinho”, “Facil

preparo”, pois estavam comprovadamente de acordo com o produto.
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Desenvolvimento de rétulo de embalagem a partir da pesquisa com grupo de foco

A nova formulagdo da mistura para bolo a partir da farinha de arroz negro esta

apresentada na Tabela 2.1.

Para o preparo do bolo, os ingredientes complementares foram adicionados em

liquidificador ou batedeira, em seguida batidos por trés minutos em velocidade alta. Adicionou-

se a mistura e bateu por mais 1 minuto, até obter uma massa homogénea. A massa foi colocada

em forma redonda (15cm de diametro) e assada a 180°C por 12 minutos. Para o preparo de todo

conteddo (300g) sugerido na embalagem foram ajustados os tamanhos de forma e tempo de

forneamento. O bolo foi fotografado e utilizado para elaboracao do rétulo da embalagem.

Tabela 2.1: Formulacdo de mistura para bolo a partir da farinha de arroz negro

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz preto integral 33,5¢
Acucar demerara refinado 26,5¢g
Farinha de batata doce 11,5¢
Cacau em p6 100% 90¢g
Xilitol 80¢g
Fibra de maca 45¢
Gordura emulsionada em p6 40¢g
Fermento quimico em pé 20¢g
Goma xantana 05¢g
Sal 05¢g
Ingrediente complementares

Ovo 60 g
Leite integral 50 mL
Oléo vegetal 4 mL

Fonte: Dos autores, 2022.
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Diante dos dados coletadas nos grupos focais, os atributos utilizados para a elaboracio
das embalagens foram: cores, imagens, alegacdes e disposi¢do das informacgdes escritas. As

op¢oes de painel frontal e verso para embalagens estido apresentados nas Figuras 2.12 e 2.13.

Figura 2.12: Propostas de painel frontal para embalagens de mistura para bolo sem gliten com
farinha de arroz negro

(a)

M FARINHA D ot COM FARTNHA DE
WOZ NEGRO r A ARROZ NEGRO

COM FARINHA DE . COM FARINMA DE
ARROZ NEGRO P ARROZ NEGRO

Fonte:
Dos autores, 2022.
Legenda: (a) Tratamento 1 — Cor preto, faixa amarela, bolo inteiro; (b) Tratamento 2 - Cor preto, faixa amarela,
bolo pedaco; (c) Tratamento 3 — Cor preto, faixa verde, bolo inteiro; (d) Tratamento 4 - Cor preto, faixa verde,
bolo pedaco; (e) Tratamento 5 — Cor marrom, faixa amarela, bolo inteiro; (f) Tratamento 6 - Cor marrom, faixa
amarela, bolo pedaco; (g) Tratamento 7 — Cor marrom, faixa verde, bolo inteiro; (h) Tratamento 8 - Cor marrom,
faixa verde, bolo pedaco.

Figura 2.13: Propostas de verso para embalagens de mistura para bolo sem gliten com farinha
de arroz negro

(b)

Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: (a) Informacdo da tabela nutricional horizontal na parte inferior, independente da cor; (b) Informacédo da
tabela nutricional vertical na parte lateral esquerda, independente da cor.
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Dos 563 participantes desde estudo, 86,7% eram moradores da regido sudeste do Brasil.
Predominantemente, 75% eram do sexo feminino, faixa etaria (44,4%) entre 18 a 30 anos e de
31 a 40 anos de idade (33,4%). Ademais, 37,7% dos participantes possuiam pds-graduacao
concluida, e 62,5% afirmaram ter renda familiar mensal entre um a trés salarios minimos

(Figura 2.14).

Figura 2.14: Perfil demogréfico dos participantes do teste sensorial on-line para escolha da

embalagem
100,0
90,0 86,7
80,0 75,3
70,0
60,0
50,0 44,4 377
40,0 33,4 : 36,1
30,0 24,7 22'718 5 24,2
200 14,0 ’ 15,3
) ) 10,1 23 85 10,8 66
10,0 2227 2116 I 2 3,0 21 37071 23
0,0 B | |
o © w2 n9u v 0O 00O0O0O0O TSSSSSS Vo oo oS
££ 22228 T295Tsa 2HhHHHHH LHREZOD
c > @ ©® © © © 0O oo aooao U= MmO OO olow
E® 922338 EEEEEEE gwowoT NN HTZ2T
g8 mMYDLOO 5556666 fREamT©OTY 0006 &
w S 0o QU VW O O OO OO O g < O o © s 2
- - 2 S S o0of = Lo 3 LR L © c
XowThT Zg5-Sgcm £ L8/ ¢E g
—_ (o] o f o O jom — o
v U W Ssw o 5] O 0 G
v 2 &2 &£ 0 o - 6. 0©
R = R 5%])2 O 2 © > =2 <
ESE52 £2573833%
L =] T <
© n © o
© =
c o 4
z gL a
(a1
Género Idade Escolaridade Renda familiar bruta Regido do
Brasil

Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: SM — Saldrio minimo

Quanto ao perfil comportamental dos participantes (Figura 2.15), 60,9% afirmaram ter
costume de comprar mistura para bolo e 25,6% compram pelo menos uma vez a cada seis
meses. Em sua maioria, os participantes ndo possuem restricoes alimentares (81,9%) e ao que
se refere ao habito de comprar produtos de linhas especiais, 63,6% disseram que ndo compram,
enquanto que 23,3% compram mensalmente. Sobre o habito de ler os rétulos dos produtos que
consomem, 81,5% relataram ter esse habito. Apenas, 28,2% dos participantes conhecem ou ja

consumiram arroz negro.
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Cavada et al. (2012), avaliaram o habito de leitura dos rétulos de 241 consumidores em
uma rede de supermercados de Pelotas-RS e verificou que 48,13% dos entrevistados afirmavam
ler as informagdes presente nos rétulos, 27,80% (n = 67) ndo liam e 24,07% (n = 58) liam as
vezes. Os valores percentuais encontrados neste estudo sdo diferentes dos apresentados por
estes autores, demonstrando que nos tempos atuais, os consumidores parecem estar mais atentos
as informacdes dos rétulos dos alimentos.

Figura 2.15: Perfil de comportamento dos participantes
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Fonte: Dos autores, 2022.
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O mercado de alimentos industrializados cresceu 186% entre 2002 e 2012, e as vendas
da industria de alimentos para o mercado de alimentacdo fora do lar aumentaram 292%,
atingindo uma média de crescimento anual de 14,6%. Em 2020, conforme a Associacdo
Brasileira das Industrias da Alimentagao, o Brasil foi o segundo maior exportador de produtos
industrializados e ocupa a quinta posi¢do no que tange a valores exportados (ABIA 2020).
Dentro deste cendrio, tem sido observada uma demanda crescente por produtos para pessoas
com alguma restri¢do como, por exemplo, os sem gliten (FENACELBRA, 2021).
O célculo do valor “- 2 log L”, em que L € a fungdo de verossimilhanca, foi obtido segundo
o modelo reduzido, com as respectivas estimativas dos parametros 3. Neste caso, um dos fatores
¢ excluido da andlise, sendo obtidos trés valores para “- 2 log L”, um a cada vez que se reduzia
um fator na andlise (cor, faixa central e imagem), permitindo que a significancia de cada fator
para a qualidade do ajuste do modelo, “pdde ser avaliada pelo teste da razdo de verossimilhanga
(likelihood ratio) de cada modelo reduzido pelo modelo completo” (DELLA LUCIA et al.,
2010).
Na Tabela 2.2, estd apresentado o resumo das andlises para o modelo completo e os trés

modelos reduzidos.

Tabela 2.2: Resumo dos resultados do teste da razdo de verossimilhanca

Tipo de modelo Valor “-2 log (L)” Teste Qui-quadrado
Completo -52,91
Reduzido

Sem o fator cor -29.30 23,61**

Sem o fator faixa central -43,51 9,39%**

Sem o fator imagem -44.22 8,69%*

Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: ** significativo pelo teste da razdo de verossimilhanga (p < 0,01).

13 29

Foi observado que todos os fatores ‘“cor”’, “faixa central”’, “imagem” afetaram
significativamente a variabilidade das escolhas de acordo com o modelo adotado, o que
significa que todos esses fatores influenciaram significativamente na avaliagdo dos
consumidores. As estimativas dos coeficientes S e os valores Hazard Ratio (HR), estdo
apresentados na Tabela 2.3.

Para todos os fatores, as estimativas dos coeficientes f foram significativas, ou seja,

todos interferiram na escolha da embalagem, sendo que a cor apresenta maior impacto.
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Tabela 2.3: Resumo da andlise de estimacdo dos coeficientes do modelo por maxima
verossimilhanca e Hazard Ratio

Varidvel Estimativa do coeficiente Valor de Hazard Ratio
Cor 0,618 0,539
Faixa central -0,203 " 1,225
Imagem -0,190 " 1,210

Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: * significativo pelo teste de qui-quadrado (p<0,05); *** significativo pelo teste de qui-quadrado (p <
0,01).

Em relacdo a razdo das probabilidades estimadas, valor Hazard Ratio (HR), de acordo
com os niveis codificados (Quadro 2.3), tem-se que:

1) Para o fator cor de fundo: HR = 0,539, a probabilidade de se escolher a embalagem de
cor marrom foi 1,86 vezes maior, uma vez que a estimativa do coeficiente S foi positivo,
com tendéncia, portanto ao nivel codificado 1.

2) Para o fator cor da faixa central: HR = 1,225, a probabilidade de se escolher a
embalagem com faixa central de cor verde foi 1,23 vezes maior, uma vez que a
estimativa do coeficiente S foi negativo, com tendéncia, portanto ao nivel codificado 0.

3) Para o fator imagem: HR = 1,210, a probabilidade de se escolher a embalagem com
imagem do bolo inteiro foi 1,21 vezes maior, uma vez que a estimativa do coeficiente
foi negativo, com tendéncia, portanto ao nivel codificado 0.

Pelo exposto, as embalagens com a cor marrom, faixa central verde e imagem do bolo
inteiro, apresentaram tendéncia em exercer maior impacto positivo na escolha dos
consumidores, em compara¢do com os demais niveis dos fatores em estudo.

Ainda que sejam fatores diferentes, esses resultados estdo em acordo com Della Lucia
et al. (2010), vistos que seus trés fatores em estudo foram importantes no processo de escolha
dos consumidores.

Segundo Kovac et al. (2019) no design de embalagens, cada elemento visual influencia
o consumidor de maneira especifica. Diferentes formas de elementos na embalagem causam
diferentes emocodes e associagdes que os consumidores conectam diretamente com o produto e
sua qualidade, sendo assim, da mesma forma que as pessoas percebem vdrias cores de maneira
diferente, hd uma diferenca na percepg¢ao de ilustracoes e fotografias, textos e tipos de exibigdo.

Os resultados obtidos por meio da ANCFE (Tabela 2.4 e Figura 2.16) possibilitaram
verificar que o tratamento 7 obteve a maior probabilidade estimada de ser escolhido pelos

consumidores (P = 0,1959), seguido pelos tratamentos 8 (P =0,1619) e 5 (P = 0,1599).
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Tabela 2.4: Probabilidades observadas e estimadas pela andlise conjunta de fatores baseada em
escolhas para os oito tratamentos

Tratamento  Probabilidades Observadas Probabilidades Estimadas pela ANCFE

1 0,0799 0,0861
2 0,0799 0,0712
3 0,0924 0,1055
4 0,1012 0,0872
5 0,1652 0,1599
6 0,1243 0,1322
7 0,2007 0,1959
8 0,1563 0,1619

Fonte: Dos autores, 2022.

Legenda: Tratamento 1 — Cor preto, faixa amarela, bolo inteiro; Tratamento 2 - Cor preto, faixa amarela, bolo
pedago; Tratamento 3 — Cor preto, faixa verde, bolo inteiro; Tratamento 4 - Cor preto, faixa verde, bolo pedaco;
Tratamento 5 — Cor marrom, faixa amarela, bolo inteiro; Tratamento 6 - Cor marrom, faixa amarela, bolo pedaco;
Tratamento 7 — Cor marrom, faixa verde, bolo inteiro; Tratamento 8 - Cor marrom, faixa verde, bolo pedaco.

Figura 2.16: Resumo da ANCFE com as probabilidades observadas e estimadas de escolha para
cada um dos oito tratamentos
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Fonte: Dos autores, 2022

Legenda: Embalagem 118 — Tratamento 3; Embalagem 303 — Tratamento 4; Embalagem 457 — Tratamento 2;
Embalagem 463 — Tratamento 8; Embalagem 510 — Tratamento 7; Embalagem 716 — Tratamento 6; Embalagem
857 — Tratamento 5; Embalagem 964 — Tratamento 1.

Observa-se que todos os tratamentos nos quais a cor da embalagem foi marrom, estes
apresentaram a maior probabilidade observada e estimada de escolha (Tabela 2.4). Esta

observacao corrobora com os dados da andlise de estimagao dos coeficientes do modelo por
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maéxima verossimilhanca e Hazard Ratio (Tabela 2.3), uma vez que a cor apresentou tendéncia
em exercer maior impacto positivo na escolha dos consumidores, em detrimento dos demais
niveis dos fatores em estudo.

Dentre os diversos fatores que podem influenciar na escolha de um produto, a cor da
embalagem se destaca na captacdo da aten¢do do consumidor e nas expectativas sobre as
provaveis propriedades de sabor/sabor do conteido (HUANG; LU, 2015; PIQUERAS-
FISZMAN; SPENCE, 2015). De fato, a cor da embalagem € utilizada pela maioria das marcas
de alimentos e bebidas para indicar o tipo ou sabor do produto que nela se encontra (SPENCE,
2018). Sendo assim, sugere-se que a escolha do marrom prevaleceu na embalagem proposta,
por representar um produto com sabor de chocolate.

Assim como Della Lucia et al. (2010), a aproximacao entre os valores de probabilidade
observados e estimados admitem, inferir sobre a adequagao do modelo ajustado para os dados,
ja que possibilitou identificar dentre os fatores, quais que apresentaram maior impacto positivo
na escolha dos participantes, em detrimento dos demais niveis dos fatores em estudo. Sendo
assim, sugere-se o tratamento 7, ou seja, uma embalagem de coloracdo marrom, com faixa
verde, e imagem do bolo inteiro, como embalagem ideal para mistura para bolo sem gliten com
farinha de arroz negro.

Em relagdo as opg¢des de verso de rétulo para embalagem, 338 avaliadores escolherem
o verso com informacdes nutricionais dispostas na vertical na lateral esquerda (Figura 13.2b).
Baseada no nimero de julgamentos totais 563 versus o nimero de julgamentos corretos (338),
foram detectadas diferencgas significativas (p<0,01) na preferéncia pelo verso de rétulos das
embalagens (Figura 2.17), uma vez que € maior que o valor minimo de selecdo (319)

(CHAVES,1998):

Figura 2.17: Preferéncia dos versos da embalagem

HA

Fonte: Dos autores, 2022
Legenda: (a) Informacdo da tabela nutricional horizontal na parte inferior, independente da cor; (b) Informacdo da
tabela nutricional vertical na parte lateral esquerda, independente da cor.
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Sabendo que o valor de um produto interfere diretamente na lucratividade de uma
inddstria, como a de misturas para bolo, nesse estudo, quando os avaliadores foram
questionados se essa mistura fosse comercializada no varejo com embalagens de tamanho
padrao (300g), e considerando que se trata de produto sem gliten, fonte de fibras, sem gorduras
trans, sem conservantes, sem corantes artificiais, sem aromatizantes, com baixo teor de gorduras
totais e saturadas e fonte de antioxidantes naturais, 48,7% afirmaram estarem dispostos a pagar
de R$ 7,51 a R$ 10,00 reais pelo produto (em média R$8,76)

Com base nos dados obtidos nas varidveis preditoras do questiondrio, buscou-se tracar
uma tendéncia de mercado.

Foi possivel perceber (Figura 2.18), pela concordancia total e parcialmente com as
afirmacdes sobre embalagem (75,7%), preco (70,3%) e marca (70,0%), que a maior parte dos
avaliadores no momento de comprar mistura consideram esses fatores importantes. O pregco
também é um fator que possivelmente influenciaria a compra de misturas para bolo sem gldten
com a farinha de arroz negro. Além disso, 55,4% concordam total ou parcialmente que produtos

sem gliten sdo mais sauddveis.

Figura 2.18: Grau de concordancia, por parte dos consumidores em teste on-line, em relagdo as
caracteristicas de misturas

M Discordo parcialmente Discordo totalmente Indiferente

B Concordo parcialmente B Concordo totalmente

1 B |
2 -
3 Il |
4 __ I
5 Il s
6 | [—

-100,00%  -75,00% -50,00% -25,00% 0,00% 25,00% 50,00% 75,00% 100,00%

Fonte: Dos autores, 2022

Legenda: 1 A embalagem € muito importante na hora de comprar misturas. 2 Compraria misturas para bolo com
farinha de arroz negro se fossem mais baratos. 3 Compraria misturas para bolo sem gliten se fossem mais baratos.
4 Produtos sem gliten sdo mais sauddveis. 5 Ao comprar misturas para bolo me importo muito com a marca. 6
misturas para bolo é um produto que faz mal a satide.
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Torna-se importante salientar que, individuos, ao excluirem o trigo da dieta, devem ficar
atentos, pois pode acarretar déficit de alguns outros nutrientes (PINTO ez al., 2019). Os celiacos
nio possuem uma boa absor¢do de nutrientes no organismo o que torna indispensdvel uma
alimentacdo equilibrada sendo indispensével a inclusao de uma variedade de alimentos, como
frutas, hortalicas e cereais sem a presenca do gliten, para uma vida mais sauddvel desses
individuos (QUEIROZ et al., 2017).

Dentro dessa perspectiva, as industrias de alimentos, visando produzir alimentos
sauddveis estdo adicionando ingredientes funcionais como cereais ou raizes ricas em nutrientes
nos biscoitos, bolos, mistura para bolos e outros produtos (GONZALEZ-MONTEMAYOR et
al., 2019), aumentando assim valor nutricional, maiores quantidades de fibra e lipideos,
antioxidantes, entre outros compostos benéficos que proporcionaram uma melhor qualidade de
vida para esses consumidores (PADILHA, et al., 2010; FILHO; RODRIGUES, 2015; GUSSO;
MATTANA; RICHARDS, 2015). Isso traz, a partir dos resultados obtidos no presente estudo,
elevado potencial comercial para esse novo produto.

Foi atribuida alta importancia em todas as opg¢des de fatores para decisdo de compra de
uma mistura para bolo (Figura 2.19). Desses, destacaram-se o prazo de validade (75,3%) e o
facil preparo (71,6%), seguidos por sem gordura trans (65,0%) e ser mais saudavel (61,5%). Os
consumidores estdo entendo a necessidade de observar nas embalagens, as caracteristicas dos
produtos que compram tendo em vista os fatores intrinsecos a cada produto que estio dispostos
nas embalagens (ARES et al., 2013). Lindemann et al. (2016) verificaram que os consumidores
observam principalmente os ingredientes, as informag¢des nutricionais, a imagem do rétulo, bem
como a data de validade do produto.

Uma pesquisa realizada em diversos paises indicou que a populacio destes paises possui
o hébito de ler os rétulos, sendo a frequéncia de leitura geralmente realizada por mais de 50%
dos entrevistados (SOUZA et al., 2011). No ato da compra, os consumidores tentam determinar
a qualidade do produto, fazendo avaliagdes com base nas caracteristicas, conteido nutricional,
sensoriais, modo de produg¢do, marca, tipo de embalagem, selos certificadores e por meio destas
andlises os consumidores deduzem a qualidade do produto o que determina também o seu preco
(BANOVIC et al., 2010; ASSIOLI et al., 2017; MARUYAMA, STRELETSKAYAB; LIM,
2020).
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Figura 2.19: Grau de importancia, por parte dos consumidores em teste on-line, em relagao as
caracteristicas de composicao de misturas para bolo

M Baixa importancia Média importancia M Alta importancia
. — 7]
Prazo de validade 17,6 753
. . — )
Praticidade (facil preparo) 22,2 716

Sem gorduras trans 23,1 65,0
. . — 85
Ser mais saudavel 24,9 615
Baixo teor de gorduras totais e saturadas 11,2 28,4
g — 60,4
- o L. e 12 3
Informagdo/Composigdo nutricional 2 27,7 60.0
Sem corantes artificiais 15.1 30,6
54,4
— 14,9
Sem conservantes 32,1 52,9
. I 14'9
Ser fonte de fibras 33,9 51,2

—— 17 2

Sem aromatizantes artificiais 32|1 50,6

T S

Atender a restri¢do alimentar 3 49,6

—— 0D 4

Ter antioxidantes naturais 34,6

43,0

——
21,1 36,8

Pouco ou nenhum agucar adicionado 5 1

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0 100,0

Fonte: Dos autores, 2022

Com relacdo as afirmacdes referentes aos itens importantes na escolha de uma
embalagem de mistura para bolo (Figura 2.20), percebe-se que a os consumidores atribuem alta
importancia paras embalagens faceis de abrir (55,1%), mas que tenham também dicas com
informacdes complementares (50,1%), sejam sustentdveis (49,9%) e resistentes (49,2%).
Observou-se também, uma tendéncia de preferéncia por embalagens menores, uma vez foi
atribuido maior percentual de baixa importancia para embalagens grandes (mais de 5 por¢cdes)
(40,9%).

Pesquisa realizada por Milagres et al. (2014) identificaram que aparéncia da
embalagem, informagdes sobre os ingredientes e sobre beneficios a saide estdo entre os
principais pontos abordados na decisdo de compra. Em estudo com embalagens de queijos,

Eldesouky et al. (2015) perceberam a existéncia consumidores com necessidades por

informacdes adicionais na embalagem, como por exemplo as formas de consumo.
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Figura 2.20: Grau de importancia, por parte dos consumidores em teste on line, em relagdo as
caracteristicas de embalagens de misturas para bolo

M Baixa importancia Média importancia M Alta importancia

Embalagens faceis de abrir ! 30,4
Informagdes complementares/dicas ! 38,4
Embalagens resistentes ! 33,4

Embalagem sustentdvel 36,9

) s 17,9
Embalagem atrativas 38,2113 7
3,

L, e )) A
Embalagem reutilizaveis 35,9
I 41’7

- ) . s 28 1
Informagdes sobre contatos/site/redes sociais 343; 5
I ,

E— 04, 3
Embalagem com letras grandes - 341,4
I .

I
Embalagem pequenas (3 a 5 porgdes) 26’133 640'3
S 33,

I
Embalagens grandes (mais de 5 porgdes) - 4192?1

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0 100,0

Fonte: Dos autores, 2022

Caracteristicas bdsicas da embalagem em relacdo ao produto sdo de protecdo,
conservacdo e transporte. Tendo isso muito claro, a embalagem agrega outras fungdes, que
caracterizam necessidades da sociedade para aquele tipo de produto (SARANTOPOULOQOS;
GATTIL, DANTAS, 2010). O design da embalagem e as mensagens do rétulo da frente da
embalagem sdo instrumentos valiosos usados para atrair € se comunicar com os consumidores

(STANTON; COOK, 2019).
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CONCLUSAO

Infere-se que os resultados obtidos pela técnica de grupo de foco foram determinantes e
eficazes para a criacdo do novo rétulo proposto para embalagem de mistura sem gliten com
farinha de arroz negro, bem como contribuiram com informagdes importantes para
reformulacao deste produto.

Todos os atributos visuais (cores, faixas, imagens e disposicdo das informacdes),
inseridos no rétulo das embalagens desenvolvidas, interferiram significativamente na escolha.
Pelo teste de probabilidade estimada, o rétulo frontal com fundo marrom, faixa verde e imagem
do bolo inteiro e a disposi¢ao vertical das informacgdes no verso do rétulo da embalagem foi o
escolhido. Sugere-se uma possivel associagdo entre a cor marrom e o sabor de chocolate do
produto.

Ainda que grande parte dos avaliadores ndo conheca o arroz negro, existe uma tendéncia
positiva em comprar misturas elaboradas com sua farinha, inclusive grande parte dos
avaliadores estd disposta a pagar em média R$ 8,76, sendo este valor semelhante ao praticado
por algumas marcas comercias de mistura para bolo sem gltten.

O potencial de comercializacdo € reforcado quando se interliga os resultados da
avaliacdo do comportamento dos consumidores com as caracteristicas do produto e da
embalagem. Tanto a mistura para bolo sem gliten com farinha de arroz negro, quanto a
embalagem desenvolvida, apresentaram caracteristicas que atendem varios dos critérios
mencionados, dentre elas o produto atende a questdo de praticidade (facil preparo), é sem
gorduras trans e saudavel e ainda, a embalagem apresenta facilidade para abrir, resisténcia,
informacdes complementares, € atrativa e reutilizavel.

Os resultados deste estudo fornecem sugestdes que podem favorecer os fabricantes de
misturas para bolos sem gliten, os designers de embalagens e empresas especializadas na
confeccdo de embalagem, visto que reforca a importancia dos atributos visuais no rétulo da
embalagem, como cor, imagem, alegacoes, disposi¢cdo das informagdes, para definir as
expectativas sensoriais dos consumidores e influenciar positivamente na aceitacdo destas

misturas para bolo, sobretudo as produzidas com farinha de arroz negro.
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CAPITULO 3:

“Influéncia da embalagem na aceitacio sensorial de mistura para bolo sem gliten com

farinha de arroz negro”
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RESUMO

Objetivou-se com este estudo propor um protétipo da embalgem de pré mistura de arroz sem
gluten com farinha de arroz negro e avaliar a influéncia das informagdes contidas na mesma na
aceitacdo sensorial e as expectivas geradas em consumidores. A participagdo dos voluntarios
foi condicionada a concordancia e assinatura do termo de consentimento livre esclarecido,
sendo a pesquisa aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa. Avaliou-se o perfil demografico
e comportamento dos consumidores frente a questdes de compra. O estudo foi conduzido em
trés sessdes sensoriais: aceitagdo da amostra do bolo em teste cego, expectativa (alta, média e
baixa) sobre o produto olhando para embalagem (antes e apds degustacdo) e aceitacdo da
amostra do bolo com visualizacdo da embalagem, utilizando escala hedonica de 9 pontos.
Também foram acolhidas as inten¢do de compra, consumo e valor que estariam dispostos a
pagar pelo produto. A frequéncia das notas hedonicas foi analisada utilizando as faixas de
aceitacdo e as médias das respostas dos testes sensoriais, teste cego e teste com embalagem,
foram alisadas por teste t stundet. Os atributos sensoriais de aparéncia, textura, sabor, dogura e
impressao global foram estatisticamente superiores no teste com embalagem em comparagao
com os resultados do teste cego. A intencdo de compra e consumo ficaram entre
“provavelmente compraria” e “consumiria frequentemente”. Conclui-se que a presenga dos
atributos visuais no rétulo da embalagem impactou significativamente na aceitacdo sensorial e
favoreceram altas expectativas em relagdo ao produto.

Palavras-chave: Comportamento do consumidor. Doenca celiaca. Frente da embalagem.
Marketing em embalagem. Verso da embalagem.
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INTRODUCAO

As misturas para bolo trazem praticidade e sabor para o consumidor que nem sempre
dispde de habilidade ou tempo para preparar o produto em domicilio. Embora seja uma boa
op¢do de investimento, existe a necessidade de ascensdo do mercado de mistura para bolo
direcionado a pessoas com restricdes alimentares, como ao gliten,

Um dos desafios propostos para o setor de panificagdo é o de criar alternativas que
substituam as propriedades tnicas do gliten através da substituicdo da farinha de trigo por
farinhas alternativas, como a farinha de arroz negro, gerando produtos com caracteristicas cada
vez mais proximas aos produtos convencionais com gliten, (MAU et al., 2017; OLIVEIRA, et
al., 2020a;).

Na literatura sdo encontradas varias pesquisas com a finalidade de desenvolver e avaliar
misturas para bolo sem gliten ( CAYRES et al., 2020; CAYRES et al., 2021; NEGI et al.,
2021; OLIVEIRA et al., 2020b, SILVA et. al., 2019 ) dentre elas, o estudo voltado para
desenvolvimento de misturas para bolo sem-gliten elaboradas com farinha de arroz negro,
sugere que pela composi¢do nutricional, boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra e
consumo, este produto apresenta potencial para atender esse mercado (SILVA et al, 2019).

Diante da maior exposicdo dos consumidores a diversos produtos no mercado, as
embalagens (rétulos) se tornaram meios de acesso a informacdes no processo escolha e decisdo
de compra e consumo (DELLA LUCIA et al., 2007) e passaram a ter a mesma relevancia dos
produtos (BRAGANTE, 2012). Logo, desenvolver uma embalagem tem se tornado essencial
na estratégia de marketing, (BRAGANTE, 2012; SPENCE, 2016), uma vez que a intencdo de
compra do consumidor depende do quanto € esperado que o produto possa atender as suas
expectativas (KOBAYASHI; BENASSI, 2015).

Para alguns produtos, o design, a forma e a funcdo da embalagem sdo consideradas tdo
importantes quanto o conteido em si (BRAGANTE, 2012). Informacgdes disponiveis nas FOP
(front of packaging) ou BOP (back of packaging). (e.g. marca, alegacdes, preco, informagdes
nutricionais, lista de ingredientes) e suas caracteristicas (e.g. material, layout do rétulo) tém
sido considerados como fatores extrinsecos relevantes quando se trata da influéncia de
caracteristicas nao-sensoriais nas atitudes dos consumidores ( ASIOLI er al., 2017; DELLA

LUCIA et al., 2007; ELDESOUKY, PULIDO, MESIAS, 2015 et al., 2015; FREITAS, SILVA,
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DELLA LUCIA, 2020; LIMA, et. al. 2022; MAGALHAES e CAZAL, 2021; NORONHA et.
al., 2005; SOUSA, 2016; SOUSA, 2020).

Além disso, comumente, o consumidor nao distingue o que é embalagem do que é
conteido (BRAGANTE, 2012). Portanto, os elementos da embalagem, como texto, cor, forma
e ilustracdes sdo importantes, pois podem alterar a percep¢cdo dos consumidores com relacdo
aos atributos sensoriais do produto ou em relagdo a expectativa idealizada sobre a qualidade do
produto, de forma consciente ou ndo (SPENCE, 2016; SPENCE; 2012, SOUSA, 2020;

Na tentativa de corroborar essa afirmacao, estudos t€ém sido desenvolvidos com intuito
de avaliar o papel da embalagem e/ou fatores nela contidos, como marca, alegacdes, preco,
informacdes sobre o alimento, design, entre outros, na aceitacao sensorial e intencao de compra
do consumidor. (ASIOLI et al., 2017; DELLA LUCIA et al., 2007; DELLA LUCIA et al.,
2010; ELDESOUKY, PULIDO, MESIAS, 2015 et al., 2015; FREITAS, SILVA, DELLA
LUCIA, 2020; LIMA, et. al. 2022; MAGALHAES e CAZAL, 2021, NORONHA et al., 2005;
SOUSA, 2016; SOUSA, 2020; TORRES-MORENO et al., 2012)

Neste sentido, muitas varidveis podem determinar a aceitagdo e compra de uma mistura
para bolo sem gliten, dentre elas as elaboradas com farinha de arroz negro. No entanto, a
associacdo entre fatores extrinsecos e atributos sensoriais desses produtos, ainda permanece
desconhecida, sendo necesséria a condugdo de pesquisas que permitam melhor compreensdo
desse cendrio, principalmente, pelo aumento na procura por produtos sem gliten no mundo.

Desta forma, objetivou-se com este estudo propor um protétipo da embalgem de pré
mistura de arroz sem gliten com farinha de arroz negro e avaliar a influéncia das informagdes

contidas na mesma na aceitacao sensorial e as expectivas geradas em consumidores.

MATERIAL E METODOS

A mistura utilizada nesse estudo, foi preparada com farinha de arroz negro doada pela
empresa Ruzene, situada na cidade de Pindamonhangaba (SP) e gordura emulsionada em p6
(Biocake 100) doada pela empresa Candon, com representacdo comercial em Marechal
Candido Rondon (PR). Os demais ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio local
de Montes Claros (MG).

Para compor a equipe sensorial dos testes de aceitacdo, os voluntarios foram recrutados
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através de e-mail, por aplicativo de rede social de mensagem instantanea para comunidade
académica do ICA/UFMG e cartazes afixados no Campus. O pré-requisito para o voluntdrio
participar da pesquisa foi ter disposicdo para participar das sessdes de andlise sensorial, ndao
possuir alergia alimentar aos componentes do produto, ter idade acima de 18 anos, ter o habito
de consumir bolo ou que, pelo menos, ji tenham experimentado esse tipo de produto.
Compareceram ao laboratério de Andlise Sensorial, 123 voluntérios entre discentes e servidores
do ICA/UFMG.

Inicialmente foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Anexo 4)
aos voluntdrios com uma breve explica¢do sobre o estudo, para que os mesmos consentissem
participar da pesquisa. Apds o aceite, foi solicitado aos voluntarios que preenchessem o
questiondrio (Anexo 5) relativo aos seus dados socioecondmicos e a frequéncia de consumo de
misturas para bolos com ou sem gliten e sobre os segmentos de mercado potenciais para
inser¢do desse novo produto (FREITAS; SILVA; DELLA LUCIA, 2020).

Os testes de aceitacao foram conduzidos seguindo metodologia descrita por Freitas,
Silva e Della Lucia (2020), no Laboratorio de Analise Sensorial do ICA/UFMG, em trés
sessoes.

Na primeira sessdo (teste-cego), os consumidores degustaram a amostra de bolo
preparado com a mistura de arroz negro, e avaliaram este bolo sem obter qualquer informagdo
prévia sobre a embalagem; na segunda sessdo (teste da embalagem), os consumidores
receberam um protétipo da embalagem sugerida para o produto (Figura 3.1), e foi solicitado
que expressasse sua expectativa (alta, média ou baixa) em relacdo ao produto contido na
mesma; na terceira sessao (teste bolo e da embalagem), aos consumidores ainda com o protétipo
da embalagem foi solicitado que julgasse o bolo, atentando para o fato de que essa amostra era
proveniente do produto contido naquela embalagem. E em seguida se o produto atendeu a
expectativa inicial.

Todas as sessOes foram realizadas em cabines individuais, sob luz, branca. Os
provadores receberam uma ficha (Anexo 6) em que lhes foi solicitado utilizar escala hedonica
de 9 pontos para avaliar a sua aceitacdo em relacdo ao produto (bolo), atribuindo notas que
variam entre 9 “gostei extremamente” e 1 “desgostei extremamente”. Também foi solicitado
que os provadores expressassem sua intencdo de compra, inten¢do de consumo e valor que

estariam dispostos a pagar pelo produto daquela embalagem de mistura para bolo.
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Figura 3.1: Propostas de frente e verso para embalagens de mistura para bolo sem gliten com
farinha de arroz negro

(a) (b)
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St em ol 580, 0350, 80 abrigo o ol @ vedado,
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i, 1000, Bairo Unwersitrios,
¥548 Clace 4G, Cep 30404157 .
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Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: (a) Frente, (b) Verso 2 .

Os dados provenientes dos questiondrios foram tabulados e analisados em programa
Microsoft Office Excel® (MICROSOFT®, 2022). A frequéncia das notas heddnicas atribuidas
aos bolos foi analisada utilizando as faixas de aceitagdo sugeridas por Freitas, Silva e Della
Lucia (2020). Notas hedodnicas variando de entre desgostei extremamente (1) e indiferente (5),
indicaram que os consumidores desgostaram da amostra e notas hedonicas variando de gostei
ligeiramente (6) a gostei extremamente (9), mostraram que os consumidores gostaram da
amostra. A categoria “indiferente” da escala hedodnica foi categorizada em consumidores que
desgostaram. Adicionalmente foi realizado Teste t de Student entre as médias dos atributos.

Os demais dados levantados a partir do questiondrio sobre caracteristicas
socioecondmicas e perfil de comportamento foram analisados em termos de distribuicdo de

frequéncias das respostas obtidas utilizando
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Este estudo contou com a participagdo de 123 provadores cujo perfil demografico
(Figura 3.2) constituiu-se predominantemente com 59,3 % do género feminino, faixa etdria,
78,9 % entre 18 e 30 anos; quanto a escolaridade 65,9% possui ensino superior incompleto e

renda de 1 a 3 salarios minimos.

Figura 3.2: Perfil demogréfico dos participantes do teste sensorial de aceitacao
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Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: SM — Saldrio minimo

O perfil comportamental (Figura 3.3) demonstra que 93,5% dos avaliadores nao
apresentavam restricdo alimentar, e entre os 6,5% que possuem, nenhuma restricio esta
realacionada aos ingrendientes do bolo da pré mistura. A maioria ndo conhecem arroz negro
(72,4%). Somando as diferentes frenquéncias de consumo, 63,4% tém hdbito de comprar
produtos de linhas especiais (integral, sem gltten, ligth, diet, etc), 95,1% tém hédbito de comprar

bolo (32,5% semanalmente), por sua vez 67,5% compram misturas para bolo, geralmente
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mensalmente (20,3%) ou uma vez a cada seis meses (20,3%).

Devido a tendéncia mundial do consumo de alimentos saudaveis, tem aumentado a
demanda por arroz negro, porém, tanto na Europa quanto nos Estados Unidos o arroz negro é
considerado uma iguaria (KUSHWAHA, 2016). Apesar das cultivares de arroz negro
possuirem maior teor de nutrientes em relacdo ao arroz branco polido, seu consumo ainda é

baixo no Brasil (PAIVA et al., 2014).

Figura 3.3: Perfil comportamental dos participantes do teste sensorial de aceitacao
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Fonte: Dos autores, 2022.
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Modificar produtos de uma dieta habitual ndo € fécil, mas, ja € possivel encontrar
produtos isentos de gliten com caracteristicas agradaveis, do ponto de vista sensorial
utilizando-se principalmente milho, fubd, arroz, batata, mandioca, polvilho, soja e outros (E
SILVA; FURLANETTO, 2010). O arroz preto, por ser livre de gliten, torna-se uma excelente
matéria-prima para o desenvolvimento de produtos para pacientes com doenga celiaca ou
sensibilidade ao gliten (ITO; LACERDA, 2019).

Além de apresentar potencial tecnoldgico no desenvolvimento de novos produtos, o seu
consumo em quantidades adequadas estd relacionado a prevencdo de doengas ndo
transmissiveis (MORREALE; BENAVENT-GIL; ROSELL, 2019).

Quanto as informagdes presentes nos roétulos, 63,4% disseram observa-las. Valor
semelhante foi encontrado em trabalho realizado por Monteiro (2005), onde foi verificado que
70,0% das pessoas fazem consultas nos rétulos dos alimentos no momento da compra, porém
mais da metade ndo assimilam adequadamente o significado das informagGes contidas nos
mesmos. Entretanto, por mais que os individuos saibam da importancia da leitura e utilizacao
das informagdes dos rétulos dos alimentos, a maioria ndo sabe interpretar a rotulagem presente
nas embalagens.

O grau de instrug@o dos participantes desse estudo associado a leitura do rétulo também
se assemelha a outras pesquisas. Lima (2018) observou o grau de instru¢do dos consumidores
sendo que 36,6% possuiam pés-graduacdo e 35,6% superior incompleto, demonstrando um
aumento da observacdo de rétulos de alimentos. De acordo com Cassemiro et al. (2008),
pessoas com maior grau de instru¢do utilizam a informacao nutricional.

Uma possivel tendéncia de mercado foi tracada utilizando os dados obtidos nas varidveis
preditoras (Figura 3.4). Dentre todas as afirmacdes, 82,1% dos entrevistados concordaram
totalmente ou parcialmente com a afirmacdo de que a embalagem € fundamental na hora da
compra de misturas.

Depois da embalagem, o preco das misturas, sem gliten (67,5%) ou preparadas com
farinha de arroz negro (64,2%), e marca (61,0%) foram as afirmac¢des mais pontuais em
concordancia.

Nessa perspectiva, infere-se que consumidores com mesmo perfil demogrifico dos
participantes deste estudo tendem a serem influenciados pela a embalagem, preco e marca ao

comprar misturas em geral, sendo a embalagem o fator de maior impacto.
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Figura 3.4: Frequéncia do nivel de concordancia de diversas caracteristicas de misturas para
bolo, segundo pesquisa com consumidores
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Fonte: Dos autores, 2022

Legenda: (1) A embalagem € muito importante na hora de comprar misturas. (2) Compraria misturas para bolo
com farinha de arroz negro se fossem mais baratos. (3) Compraria misturas para bolo sem gliten se fossem mais
baratos. (4) Produtos sem gliten sdo mais sauddveis. (5) Ao comprar misturas para bolo me importo muito com a
marca. (6) misturas para bolo € um produto que faz mal a sadde.

Garcia-Madariaga et al. (2019) citam que a embalagem tem o propésito de armazenar,
proteger e demonstrar o produto. A embalagem chama a aten¢do do consumidor e impulsiona
o mesmo a compra do produto (COUTINHO; LUCIAN, 2016; JABER; SIAHDASHTI, 2019),
bem como passou a ser uma ferramenta estratégica que comunica a verdadeira esséncia da
marca (VELASCO et al., 2014).

Afonso, Jorge e Moreira (2016), ao compararem precos entre produtos alimentares com
e sem gliten, perceberam que os produtos livres de gliten apresentam pregos
consideravelmente mais elevados. Contudo, com o aumento do niimero de produtos sem gliten,
estima-se reducdo no preco deles, auxiliando aqueles que necessitam (SEE et al. 2015). Costa
e Batista (2017) e Nogueira et al. (2020), também obtiveram respostas semelhantes as
encontradas no presente trabalho.

Nas udltimas décadas, aumentou o nimero de pessoas que utilizam a dieta sem gliten,
por entenderem que essa dieta € mais saudavel e indicada para o controle de peso (CAPRILES;
SANTOS; AGUIAR, 2020). Nesta pesquisa 56,9% concordam que produtos sem gliten sdo
mais sauddveis. Esses resultados se assemelham aos encontrados por outros pesquisadores, pois

reportaram que os participantes que nao tinham doenca celiaca e seguiam a dieta livre de gliten
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(34% a 50,0%) justificaram o uso de dessa dieta por considerarem os produtos sem gliten mais
sauddveis e auxiliadores no emagrecimento (SILVESTER ef al. 2016, DRUB, 2019).

No entanto, os produtos isentos de gliten mais comumente disponiveis no mercado sao
formulados com farinhas refinadas, ricas em carboidratos, mas pobres em fibras e proteinas
(FRY et al., 2018). Intimeras pesquisas relacionadas a produtos gliten-free foram realizadas
para alcancar um equilibrio entre suas propriedades e seu valor nutricional (CALLE;
BENAVENT-GIL; ROSELL, 2020; CAYRES et al., 2020; CAYRES et al., 2021; NEGI et al.,
2021). Fontes de nutrientes e compostos bioativos, ingredientes proteicos, enzimas € novas
tecnologias de processamento e armazenamento vém sendo testados em alimentos sem gliten,
com o objetivo de melhorar os parametros de qualidade a niveis compardveis aos produtos
contendo gliten (CONTE et al. 2019; BENDER; SCHONLECHNER 2020; CAPRILES;
SANTOS; AGUIAR, 2020).

De acordo com Gonzdalez-Monroy et. al. (2021) nos ultimos anos a relacio das pessoas
com a alimentacdo tem passado por mudancas, especialmente quanto ao aumento da
conscientizacdo de que as escolhas alimentares interferem diretamente na satide. Dentre os
avaliadores, 45,53% discordam total e parcialmente que as misturas para bolo fazem mal a
saude. Acredita-se que pelo grau de escolaridade dos participantes, estes podem apresentar
conhecimentos acerca das propriedades de diversos ingredientes, consequentemente
estabelecem mais parametros comparativos ao avaliar produtos alimenticios.

E mais ficil desenvolver estratégias, para influenciar os consumidores, quando sdo
conhecidos ou entendidos os motivos que os levam a comprar determinados produtos (SOUSA,
2016). Majoritariamente, as respostas a todas as questdes pontuadas na Figura 3.5 apresentaram
frequéncia alta ou média com relag@o aos critérios de compra de mistura para bolo. Dentre eles,
destacaram-se com 88,6% prazo de validade, 74,8% praticidade (facil preparo), e 61,5% ser
mais saudavel.

Em trabalho realizado por Concei¢do (2021), 82% responderam que se atentam primeiro
a data de fabricacdo e validade do alimento industrializado, 14% disseram que observam os
ingredientes e 4% a tabela nutricional. Segundo pesquisa de Oliveira et al. (2022), a informacao
mais buscada € o prazo de validade do produto (68,4%), seguida da listagem de ingredientes

(37%).
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Figura 3.5: Frequéncia do nivel de importancia de diversas caracteristicas de composicdo de
misturas para bolo, segundo pesquisa com consumidores
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Fonte: Dos autores, 2022.

Os resultados deste trabalho também se assemelham com os de Barboza e Cazal (2018),
os quais demonstraram que a data de validade, preco e marca foram os itens mais observados
nos produtos alimenticios pelos consumidores

Devido ao fato de que as pessoas estdo cada vez mais optando pela compra de alimentos
industrializados, ler e compreender os rétulos dos alimentos e poder optar por algo sauddvel
torna-se de suma importancia.

As respostas obtidas na pesquisa em relacdo aos fatores que influenciavam a compra de
misturas para bolos, com excecdo de “embalagens grandes”, as demais foram consideradas de
alta ou média importancia no momento da escolha (Figura 3.6).

Dada a alta importancia das embalagens faceis de abrir (64,2%), resistentes (60,2%),
atrativas (58,5%), observadas na pesquisa, essas foram consideradas as caracteristicas que mais
influenciam na escolha de uma embalagem de mistura para bolo.

Virios pesquisadores sao unanimes em considerar que o envelhecimento da populacao

associada a demanda dos consumidores em geral, cada vez mais exigentes quanto as

caracteristicas de conveniéncia da embalagem, implica na necessidade das indudstrias
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adequarem os sistemas de embalagem, atentando para a facilidade de abertura, informag¢des de

rotulagem e facilidade para transporte (SARANT()POULOS; GATTI; DANTAS, 2010).

Figura 3.6: Frequéncia do nivel de importancia de diversas caracteristicas de embalagens de -
misturas para bolo, segundo pesquisa com consumidores
® Baixa importancia Média importancia  ® Alta importancia
Embalagens faceis de abrir 22,8

Embalagens resistentes 30,1

Embalagem atrativas 35,0

~ . —A
Informagdes complementares/dicas 34,1 461
I 56,
s 10,6
Embalagem sustentdvel 36,6

Embalagem reutilizdveis 35,0
Informacdes sobre contatos/site/redes sociais 37,4
Embalagem com letras grandes 48.8
Embalagem pequenas (3 a 5 porcdes) 56,1

Embalagens grandes (mais de 5 porc¢des) 50,4
0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0 100,0

Fonte: Dos autores, 2022.

O design da embalagem deverd incorporar a experi€éncia sensorial € emocional ao
produto. A introdu¢do de embalagens inovadoras em termos de formas e tamanhos para
diferenciar os produtos foi evidente no setor de alimentos e bebidas nos dltimos anos. Houve
lancamentos de embalagens de formato inusitado, como o de latas expandidas de achocolata
dos e de leite condensado, sem modificacdes no produto, para revitalizar a marca e atrair a
atencao do consumidor (BARBOSA et al., 2020).

Dentre os fatores, os entrevistados consideram baixa ou média importincia a

comercializacdo de embalagens grandes (com cinco ou mais porcdes). Entende-se que a



116

estrutura familiar e o estilo de vida mudaram nos ultimos tempos e o aumento do nimero de
lares com apenas uma ou duas pessoas, principalmente nos grandes centros urbanos, gera maior
demanda por produtos em embalagens menores, para consumo imediato € em por¢do Unica
(BARBOZA et al., 2020).

O comportamento do consumidor € estudado e analisado pelas industrias para que elas
possam conhecer melhor seus consumidores e se adequarem as suas necessidades. Por meio
dessas pesquisas € possivel compreender melhor como os clientes escolhem, compram,
descartam e usam os produtos ofertados pelas organizagdes, bem como os principais fatores
que influenciam o consumidor nesse processo (ROCHA et al., 2017).

As frequéncias de notas hedonicas “gostei” (notas de 6 a 9) e “desgostei” (notas de 1 a
5) para as amostras de bolo nas duas sessdes de aceitacdo sensorial (teste cego e com
informacao) estdo apresentadas na Figura 3.7. Pode-se observar pelos resultados que nas duas
sessoes de teste, os consumidores afirmaram ter gostado de todos os atributos do bolo.

Pelos resultados do Teste t de Student (Tabela 3.1), foi possivel perceber que com
excecdo dos atributos de cor e aroma, a aceitagdo dos atributos de aparéncia, textura, sabor,
dogura e impressao global foram significativamente (p<338) maiores apds a apresentacao do

bolo juntamente com a embalagem.

Figura 3.7: Frequéncia das notas do teste de aceitacio sensorial nas duas sessoes: teste cego e
com informacdo (embalagem)
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Fonte: Dos autores, 2022.



117

Tabela 3. 1: Avaliagdo da aceitacdo dos atributos sensoriais da amostra de bolo: teste cego e
com embalagem

Atributo Teste cego Teste com embalagem
Aparéncia 8,240 8,382
Textura 7.85° 8,152
Cor 851% 8,51%
Aroma 7,544 7,702
Sabor 7,54° 7,943
Docura 7.35° 7,702
Impressdo Global 7.82° 8,162

Fonte: Dos autores, 2022.
Legenda: Médias com letras diferentes diferem significativamente (p<0,05).

Assim, os resultados obtidos neste trabalho corroboram com os apresentados por outros
pesquisadores, uma vez que quando o consumidor possui informacao através da embalagem,
melhores sdo suas avaliacdes, em relacdo aos atributos sensoriais e impressao global (DELLA
LUCIA et al., 2010; SOUSA, 2016; MAGALHAES e CAZAL, 2021).

Percebe-se que a maioria dos consumidores demonstrou alta expectativa (78,1%), em relagao
ao bolo da mistura ap6s olhar para embalagem (Figura 3.8). Apds provarem o bolo, os
consumidores foram questionados se esses corresponderam as suas expectativas. Em todas as
faixas de expectativa, os consumidores alegaram que o produto correspondeu igual ou superior

a expectativa esperada (Figura 3.9).

Figura 3.8: Expectativa dos consumidores (em %) apds ver a embalagem da mistura para bolo
sem gldten com farinha de arroz negro
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Fonte: Dos autores, 2022.
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Figura 3.9: Expectativa dos consumidores (em %) apds degustarem a amostra da embalagem
da mistura para bolo sem gliten com farinha de arroz negro

100,0
90,0
80,0
70,0

60,0 57,3

22,0 50,0 50,0

50,0 44,0

39,6
40,0

30,0
20,0

10,0 31 4,0

0,0 [ ] [ ]

Alta expectativa(n=96) Média expectativa (n=25) Baixa expectativa (n=2)

0,0

B N3o, é inferior = Sim, corresponde totalmente (igual) B Sim, é melhor do que eu esperava

Fonte: Dos autores, 2022

Contudo, em um estudo conduzido por Lopes, Rodrigues e Aradjo (2018), sobre a
influéncia das expectativas do consumidor, foi observado que quando os participantes
souberam a informag¢do da marca, atribuiram menores notas para os produtos em comparagao
ao teste cego, ou seja, a informagdo influenciou negativamente a aceitagdo do produto.

Com relagdo a frequéncia de consumo, 29,3% comeriam o produto frequentemente,
28,5% ocasionalmente e 25,2% muito frequentemente (Figura 3.10). Somando-se as
porcentagens em que os consumidores certamente comprariam e provavelmente compraria,
percebe-se que 88,6% alegaram ter inten¢ao de compra o produto, o que corrobora a aceitagao
ja descrita e comprovada no teste com escala hedonica. Em trabalho relacionado a intencao de
compra de bolo sem gliten, os autores puderam constatar que, acima de 84,0% dos provadores
comprariam ou provavelmente comprariam os produtos e apenas 15,0% certamente nao
comprariam (CARUSO, 2012).

Questionados sobre o prego, 61,0% disseram estar dispostos a pagar de R$ 7,51 a R$
10,00 reais por embalagem (média R$ 8,76 reais).
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Figura 3.10: Intencdo de compra, consumo e preco da mistura de bolo sem gliten com farinha
de arroz negro
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Fonte: Dos autores, 2022.

Kapoor e Kumar (2019) demostraram, em estudo realizado na India que a maioria dos
300 jovens que participaram da pesquisa atribuiram importincia a embalagem e estavam
dispostos a pagar um preco maior pelos produtos com embalagens sofisticadas.
Assim demonstrou-se que o conhecimento sobre o comportamento dos consumidores contribui
para a criagdo de ideias e identificacdo de oportunidades para elaboracdo de produtos com
potencial de mercado. Um dos fatores fundamentais para o sucesso das empresas, é o valor
atribuidos pelos consumidores aos seus produtos. Desta forma, compreender a maneira como
os clientes percebem seus produtos, e assim ofertar valores diferenciados, favorece a criacao de
vinculos e bons resultados para as empresas e os clientes (SARANT()POULOS; GATTI,
DANTAS, 2010).
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CONCLUSAO

Os resultados deste estudo permitem concluir que durante a degustacdo das amostras
dos bolos produzidos com a mistura, a presenca dos atributos visuais no rétulo da embalagem
impactou significativamente na aceitag¢do sensorial, e favoreceram altas expectativas em relagdao
ao produto, antes de experimenta-lo.

A constatagdo de igualdade e até superacdo das expectativas em relagdo ao produto
depois de prova-lo, associada as manifestacdes favordveis em comprar € consumir o produto,
permitem inferir que tanto a formulacdo da mistura com farinha de arroz negro, quanto o
modelo de rétulo de embalagem utilizado, t&€m potencial para comercializagao.

Ainda que grande parte dos avaliadores ndo conheca o arroz negro, existe uma tendéncia
positiva em comprar misturas elaboradas com sua farinha, inclusive estando disposto a pagar
em média R$ 8,76, sendo este valor semelhante ao praticado por algumas marcas comercias de
mistura para bolo sem gliten.

Os resultados deste estudo fornecem sugestdes que podem favorecer os fabricantes de
misturas para bolos sem gliten, os designers de embalagens e empresas especializadas na
confeccdo de embalagem, visto que reforca a importancia dos atributos visuais no rétulo da
embalagem, como cor, imagem, alegacodes, disposi¢cdo das informacdes, para definir as
expectativas sensoriais dos consumidores e influenciar positivamente na aceitacdo destas
misturas para bolo sem gliten, sobretudo as produzidas com farinha de arroz negro.

Com estes resultados, percebe-se, portanto, a acentuada influéncia da embalagem na
aceitacdo e expectativas relacionadas aos produtos alimenticios, evidenciando que pesquisas

em marketing podem ser determinantes na conquista do mercado.
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ANEXO 1-TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - PESQUISA
ON-LINE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Orientador da pesquisa: Profa. Dra. Claudia Regina Vieira (Instituto de Ciéncias Agrarias/UFMG)

Vocé estd convidado a participar do estudo sobre “Elaboragdo de embalagem de pré-mistura para bolo a partir de
farinhas de arroz negro”, por meio de andlise sensorial que serd realizada via internet com preenchimento de
formulario eletrénico. Podem participar pessoas com idade igual ou acima de 18 anos. O objetivo deste trabalho é
elaborar embalagens para pré-mistura para bolo a partir de farinhas de arroz negro. Vocé serd solicitado a responder
perguntas divididas em diferentes segtes, incluinde avaliagdo de rétulos de embalagens. Vocé poderd desistir de
participar a qualguer momento sem que isso lhe traga qualquer prejuizo ou penalizagdo, sem necessidade de
justificativa. Os riscos decorrentes de sua participagdo na pesquisa podem estar relacionados ao constrangimento de
responder a ficha de avaliagdo do produto. No entanto, em caso de danos provenientes da pesquisa, vocé poderd
buscar indenizacdo, mediante comprovagdo fundamentada. Esta pesquisa ndo apresenta nenhum beneficio individual
direto aos provadores, mas as informagbes fornecidas pelos consumidores nos auxiliardo na pesquisa,
desenvolvimento e otimizagdo de embalagens de produtos alimenticios inovadores com boa aceitago sensorial.

Esta pesquisa estd registada no Comité de Etica em Pesquisa da UFMG |CAEE: 66097417.2.0000.5149). Todos os dados
fornecidos sdo considerados confidenciais, sendo totalmente garantido o sigilo das informagdes e privacidade.

A SUA PARTICIPACAO NO PROJETO TEM CARATER VOLUNTARIO E NAO LHE TRARA NENHUM TIPO DE ONUS QU
REMUNERACAD.

Desde j& agradecemos a sua colaboragao.
Profa. Dra. Claudia Regina Vieira — Matricula: 25194-1 - Telefone: (38) 2101 7763

Em caso de dividas e maiores esclarecimentos a respeito da pesquisa, vocé podera obter qualguer informaco deste
estudo com a pesquisadora Claudia Regina Vieira pelo e-mail: crvieira@ica.ufmg.br, Universidade Federal de Minas
Gerais (UFMG) — Campus Regional de Montes Claros Avenida Universitaria, 1.000 — Bairro Universitario — Montes
Claros — MG — CEP: 39.404-547. Se tiver dividas sobre questfies éticas, pode consultar o Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal de Minas Gerais (COEP/UFMG): Avenida Antdnio Carlos, 6627. Unidade Administrativa I, 22
andar, sala 2005. Campus Pampulha. Belo Horizonte - MG - Brasil. CEP: 31270-501. Telefax: (31) 3409-4552. e-mail:
coep@prpg.ufmg.br.

Compreendi e concordo com as informacges que me foram transmitidas e, portanto, aceito participar como voluntdrio
neste projeto de pesquisa. Declaro, ainda, que recebi uma via do presente termo de compromisso.



Nome Completo:

Numero de telefone, de preferéncia com WhatsApp:

Qual o seu género? () Feminino

Indique sua idade:

() Masculino () Prefiro ndo dizer
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ANEXO 2 - QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO PARA GRUPO DE FOCO

() Entre 18 e 25 anos () Entre 26 e 35 anos () Entre 36 e 45 anos () Entre 46 e 60 anos () Acima de 60 anos
Qual sua escolaridade?
() Fundamental incompleto () Fundamental completo () Médio incompleto () Médio completo

() Superior incompleto () Superior completo () Pés-graduagdo incompleto () Pos-graduagdo completo
Renda Familiar (SM=Salarios minimos= R$ 1.212,00):

() Até 2 SM ()De2a4SM ()De4al0SM ()De 10220 SM () Acima de 20 SM
Vocé é o responsavel por realizar as compras de supermercado em sua casa?*
() Sim () Nio, quem realiza é minha esposa () Nao, quem realiza ¢ meu esposo ( ) Nao, quem realiza sdo meus

pais
Quais os principais fatores que vocé observa ao comprar um produto no supermercado?

O rétulo € o elemento de identidade que apresenta as informagdes do produto. Faz parte do réotulo as imagens, tabela
nutricional e informag¢des complementares estampadas, coladas ou gravadas sobre as embalagens dos alimentos. A
partir desta definigdo sobre rotulos, vocé diria que tem o costume de observar os rétulos dos alimentos?

Vocé tem o costume de comprar pré- mistura para bolo?

() Sim, sempre () Sim, raramente () Nao

Se sim, com qual frequéncia vocé costuma comprar pré-mistura para bolo?

() Sim, sempre
() Diariamente

() Sim, raramente
() Semanalmente

Vocé possui alguma restricdo alimentar ?

() Sim

() Nio

Se sim, qual restri¢ao alimentar?

() Nao
() Mensalmente

A doenga celiaca ¢ uma doenca autoimune causada pela intolerancia ao gliten, uma proteina encontrada no trigo,
aveia, cevada, centeio e seus derivados. Sendo assim, vocé ja foi diagnosticado como celiaco(a)?

() Sim

() Nao

Vocé conhece ou ja consumiu o arroz negro?

() Sim

() Nao

Esta pesquisa ocorrera em duas etapas:
1° Preenchimento deste questionario;
2° Reunido presencial para realizagdo da pesquisa grupo de foco com duragio aproximada de 1 hora.

Havera apenas uma reunido na data escolhida pela maioria dos entrevistados, sendo o horéario estabelecido
comunicado com antecedéncia ao participante. Caso vocé concorde em participar do grupo de foco, favor preencher os
horarios que tem disponibilidade.

Horérios (Por favor, marque TODAS as suas opg¢des de disponibilidade para participar da reunido de grupo de foco):

() Segunda - 08:00 as 09:00 h
() Segunda - 09:00 as 10:00 h
() Segunda - 10:00 as 11:00 h
() Segunda - 11:00 as 12:00 h
() Segunda - 13:30 as 14:30 h
() Segunda - 14:30 as 15:30 h
() Segunda - 15:30 as 16:30 h
() Terca - 08:00 as 09:00 h

() Terga - 09:00 as 10:00 h

() Terga - 10:00 as 11:00 h
() Terca - 11:00 as 12:00 h
() Terca - 13:30 as 14:30 h
() Terca-14:30as 15:30 h
() Terga-15:30 as 16:30 h
() Quarta - 08:00 as 09:00 h
() Quarta - 09:00 as 10:00 h
() Quarta - 10:00 as 11:00 h
() Quarta - 11:00 as 12:00 h

() Quarta - 13:30 as 14:30 h
() Quarta - 14:30 as 15:30 h
() Quarta - 15:30 as 16:30 h
() Quinta - 08:00 as 09:00 h
() Quinta - 09:00 as 10:00 h
() Quinta - 10:00 as 11:00 h
() Quinta - 11:00 as 12:00 h
() Quinta - 13:30 as 14:30 h
() Quinta - 14:30 as 15:30 h
() Quinta - 15:30 as 16:30 h

() Sexta — 08:00 as 09:00 h
() Sexta - 09:00 as 10:00 h
() Sexta - 10:00 as 11:00 h
() Sexta—11:00 as 12:00 h
() Sexta-13:30 as 14:30 h
() Sexta - 14:30 as 15:30 h
() Sexta-15:30 as 16:30 h
(/) Nao tenho disponibilidade
em nenhum dos horarios
estabelecidos
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ANEXO 3 - DELINEAMENTO DE APRESENTACAO DOS TRATAMENTOS NO
ESTUDO DE EMBALAGENS DE MISTURA PARA BOLOS A PARTIR DE FARINHA

DE ARROZ NEGRO

Ordem de apresentacédo dos tratamentos

Sesséo
10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
Fonte: MacFie et al., 1989.
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ANEXO 4 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - PESQUISA
PRESENCIAL

ESTUDO DE EMBALAGEM PARA PRE-MISTURA PARA BOLO A PARTIR DE FARINHAS DE ARROZ
NEGRQO.
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Orientador da pesquisa: Profa. Dra. Claudia Regina Vieira (Instituto de Ciéncias Agrarias/UFMG)

Vocé estd convidado a partidpar do estudo, “Estudo de embalagem para pré-mistura para bolo a partir de
farinhas de arroz negro”, por meio de andlise sensorial que serd realizada no laboratdrio de Andlise
Sensorial, do Instituto de Ciéncias Agrdrias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG). Podem
participar pessoas com idade igual ou maior a 18 anos, que apreciem bolo, que ndo apresentem nenhuma
restricdo & ingestdo dos ingredientes presente na amostra {consultar equipe). O objetivo deste trabalho &
elaborar embalagens para pré-mistura para bolo a partir de farinhas de arroz negro. Vocd devers
comparecer ao local da andlise sensorial uma vez, onde serd solicdtado a responder um guestiondrio e
preencher uma ficha com avaliagdo das amostras em trés sessdes de andlise sensorial, que consistem em
degustar um produto e expressar a sua opinido em relagdo ao mesmo, em seguida avaliar a embalagem e
expressar sua opinido sobre os produto contido naguela embalagem , informar sobre sua intengio de
compra, consumo e finalizar sugerindo um valor de mercado.

Vocd poderd desistir de participar a qualquer momento sem que isso lhe traga qualguer prejuizo ou
penalizacdo, sem necessidade de justificativa. Os riscos decorrentes de sua partidpagdo na pesquisa podem
estar reladonados ao constrangimento de responder a ficha de avaliagdo do produto. Quanto ao produto a
ser avaliado, este pode oferecer riscos apenas aos partidipantes que tenha alergiafintolerancia a ovos, leite
ou de tragos gliten, e restrigio a agicar, neste caso, recuse o teste e comunigue aos pesquisadores. Em
caso de danos provenientes da pesquisa, vocd poderd buscar indenizagdo, mediante comprovacido
fundamentada. Esta pesquisa ndo apresenta nenhum beneficio individual direto aos provadores, mas as
informagoes fornecidas pelos consumidores nos auxiliardo na pesquisa, desenvolvimento e otimizagdo de
embalagens de produtes alimenticios inovadores com boa aceitagdo sensorial.

Todos os dados forneddos sdo considerados confidenciais, sendo totalmente garantido o sigilo das
informagGes e privacidade.

A SUA PARTICIPACAD NO PROJETO TEM CARATER VOLUNTARIO ENAO LHE TRARA NENHUM TIPO DE ONUS
OU REMUNERACAD.

Desde jd agradecemos a sua colaboracio.
Assinatura doresponsavel:

Profa. Dra. Claudia Regina Vieira—Matricula: 25194-1 - Telefone: (38) 2101 7768

Em caso de duavidas e maiores esdaredmentos a respeito da pesquisa, vocg poderd obter qualguer
informagdo deste estudo com a pesquisadora Claudia Regina Vieira pelo e-mail: crvieira@ica.ufmg.br,
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Campus Regional de Montes Claros Avenida Universitaria,
1.000 — Bairro Universitdrio — Montes Claros — MG — CEP: 39.404-547. Se tiver duvidas sobre questdes
&ticas, pode consultar o Comitdé de Ftica em Pesguisa da Universidade Federal de Minas Gerais
(COER/UFMG): Avenida Antdnio Carlos, 6627. Unidade Administrativa I, 22 andar, sala 2005. Campus
Pampulha. Belo Horizonte - MG - Brasil. CEP: 31270-901. Telefax: (31) 3409-4532. e-mail:
coep@prpg.ufmg.br.

Compreendi e concordo com as informagdes que me foram transmitidas e, portanto, aceito participar como
voluntario neste projeto de pesquisa. Declaro, ainda, que recebi uma via do presente termo de
compromisso.

Nome:
Telefone de contato: E-mail:

Assinatura
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ANEXO 5 - PERFIL SOCIOECONOMICO E HABITOS ALIMENTARES
RELACIONADOS A MISTURAS PARA BOLO

Perfil socioecondmico e habitos alimentares relacionados a pré misturas para bolo
Qual o seu género?

() Feminino () Masculino ( )Prefiro ndo dizer

Indique sua idade:
() Entre 18 e 25 anos () Entre 26 e 35 anos () Entre 36 e 45 anos () Entre 46 e 60 anos () Acima de 60 anos

Qual sua escolaridade?
() Fundamental incompleto () Fundamental completo () Médio incompleto () Médio completo
() Superior incompleto () Superior completo () Pés-graduagdo incompleto () Pés-graduagdo completo

Renda Familiar (SM=Salarios minimos= RS 1.212,00):
() Até 2 SM ()De2a4dsSm ()DedaloSM ()De 10a20SM () Acima de 20 SM

Quiais os trés principais fatores que vocé observa e sdo determinantes ao escolher ou comprar um produto no supermercado?

() Data de validade () Tipo de embalagem () Marca

() Data de fabricagcdo () Preco () Tabela nutricional
() Estética/Aparéncia da embalagem () Custo beneficio () Ingredientes

() Integridade da embalagem () Rendimento do produto () Outro:

O rotulo é o elemento de identidade que apresenta as informagdes do produto. Faz parte do rétulo as imagens, tabela
nutricional e informagdes complementares estampadas, coladas ou gravadas sobre as embalagens dos alimentos. A partir desta
definigdo sobre rétulos, vocé diria que tem o costume de observar os rotulos dos alimentos?

()Sim () Nao () Raramente

Vocé tem o costume de comprar e ou consumir bolo? Com que frequéncia?
() Sim, diariamente () Sim, semanalmente () sim, quinzenalmente () sim, mensalmente
() sim, Pelo menos uma vez a cada seis meses () sim, pelo menos uma vez por ano () Nao

Vocé tem o costume de comprar pré- mistura para bolo? Com que frequéncia?
() Sim, diariamente () Sim, semanalmente () sim, quinzenalmente () sim, mensalmente
() sim, Pelo menos uma vez a cada seis meses () sim, pelo menos uma vez por ano () Nao

Vocé tem costume de comprar produtos de linhas especiais (integral, sem gluten, ligth, diet, etc) Com que frequéncia?
() Sim, diariamente () Sim, semanalmente () sim, quinzenalmente () sim, mensalmente
() sim, Pelo menos uma vez a cada seis meses () sim, pelo menos uma vez por ano () Nao

Vocé conhece ou ja consumiu o arroz negro?
() Sim () Nao

Vocé possui alguma restri¢do alimentar?
() Sim, qual? () Nao




Qual o seu posicionamento com base nas afirmagGes abaixo:

Pré misturas para bolo é um produto que faz mal a satude.
() concordo totalmente () concordo parcialmente () indiferente () Discordo parcialmente () Discordo totalmente

Ao comprar pré misturas me importo muito com a marca.
() concordo totalmente () concordo parcialmente () indiferente () Discordo parcialmente () Discordo totalmente

Produtos sem gliten sGo mais sauddveis.
() concordo totalmente () concordo parcialmente () indiferente ( ) Discordo parcialmente () Discordo totalmente

Compraria pré misturas para bolo sem gliten se fossem mais baratos.
() concordo totalmente () concordo parcialmente () indiferente () Discordo parcialmente () Discordo totalmente

Compraria pré misturas para bolo com farinha de arroz negro se fossem mais baratos.
() concordo totalmente () concordo parcialmente () indiferente () Discordo parcialmente () Discordo totalmente

A embalagem é muito importante na hora de comprar pré misturas.
() concordo totalmente () concordo parcialmente () indiferente () Discordo parcialmente () Discordo totalmente

Qual a importancia dos seguintes fatores para sua decisdao de compra de uma pré mistura para bolo?
Marque o grau de importancia de cada um dos itens:

131

1 2

3

Item

Baixa importancia | Média importancia | Alta importancia

Atender a restri¢do alimentar

Ser mais saudavel

Praticidade (facil preparo)

Informagdo/Composicdo nutricional

Ter antioxidantes naturais

Ser fonte de fibras

Baixo teor de gorduras totais e saturadas

Sem gorduras trans

Sem conservantes

Sem corantes artificiais

Sem aromatizantes artificiais

Pouco ou nenhum agucar adicionado

Prazo de validade

Qual a importancia dos seguintes fatores para sua decisdo na escolha de uma embalagem de pré mistura para bolo?

Marque o grau de importancia de cada um dos itens:

1 2

3

ltem

Baixa importancia | Média importancia [ Alta importancia

Embalagem sustentavel

Embalagem reutilizédveis

Embalagens faceis de abrir

Embalagem pequenas (3 a 5 porg¢des)

Embalagens grandes (mais de 5 porgdes)

Embalagens resistentes

Embalagem atrativas

Embalagem com letras grandes

InformacBes complementares/dicas

Informacdes sobre contatos/site/redes sociais
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ANEXO 6 - FICHAS DO TESTE SENSORIAL EMBALAGEM E BOLO

TESTE SENSORIAL EMBALAGEM E BOLO
TESTE DE ACEITAGAO — ESCALA HEDONICA

Nota Avaliacao Nota Avaliacao Nota Avaliacdo
9 Gostei extremamente 6 Gostei ligeiramente 3 Desgostei moderadamente
8 Gostei muito 5 Né&o gostei e nem desgostei 2 Desgostei muito
7 Gostei moderadamente 4 Desgostei ligeiramente 1 Desgostei extremamente

12 etapa: Analise sensorial do bolo: escala heddnica 9 pontos
Vocé esta recebendo uma amostra de bolo de chocolate sem gluten. Por favor, avalie cada atributo utilizando a escala hedonica:
Amostra 142:

Atributo Nota Atributo Nota Atributo Nota
Aparéncia Cor Sabor
Textura Aroma Dogura

Impressdo Global: Nota

22 etapa: expectativa olhando a embalagem:
Qual é sua expectativa em relagdo ao produto desta embalagem?
() alta expectativa () média expectativa () baixa expectativa

32 etapa: avaliagdo sensorial do bolo acompanhado da embalagem

Vocé estd recebendo uma amostra preparada seguindo orientacSes desta embalagem. Observe atentamente a embalagem,
experimente a amostra e avalie seus atributos com base na escala hedénica de 9 pontos.

Amostra 116:

Atributo Nota Atributo Nota Atributo Nota
Aparéncia Cor Sabor
Textura Aroma Dogura

Impressdo Global: Nota

Apds degustar a amostra, o produto corresponde a sua expectativa ao olhar para embalagem?
() Sim, é melhor do que eu esperava () Sim, corresponde totalmente (igual) () N&o, é inferior

Com base na sua degustagdo e embalagem do produto, marque, conforme a escala abaixo, sua intengdo de consumo e compra
para este produto.

Vocé consumiria este produto? Vocé compraria este produto?
(7) Comeria sempre (5) Certamente compraria

(6 ) Comeria muito frequentemente (4) Provavelmente compraria
(5) Comeria frequentemente (3 ) Tenho duvidas se compraria
(4 ) Comeria ocasionalmente (2 ) Provavelmente ndo compraria
(3 ) Comeria raramente (1) Certamente ndo compraria

(2 ) Comeria muito raramente
(1) Nunca comeria

Caso esses produtos fossem comercializados no varejo com embalagens de tamanho padrdo (300g), e considerando que se trata
de produto sem gluten, fonte de fibras, sem gorduras trans, sem conservantes, sem corantes artificiais, sem aromatizantes, com
baixo teor de gorduras totais e saturadas e fonte de antioxidantes naturais, até quanto estaria disposto a pagar por ele?

()De RS 5,00 a R$7,50 ()DeRS 7,514 RS 10,00 ()De RS 10,01 & RS 15,00

Agradecemos pela sua participacdo



ANEXO 7 - Respostas dos questionarios por clusters
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Perguntas Opcoes de respostas Cluster (%)
1 2 3 4 5
Género Feminino 23,5 78,0 56,3 | 70,4 | 65,2
Masculino 76,5 | 22,0 | 43,8 | 29,6 | 34,8
Idade 18 a 24 anos 47,1 | 75,6 94 | 18,5 8,7
25 a 35 anos 41,2 | 17,1 | 18,8 | 33,3 | 21,7
36 a 50 anos 5,9 49| 46,9 | 33,3 | 522
Mais de 50 anos 5,9 241 2501 148 | 174
Renda Familiar Até 2 salarios minimos 294 | 634 6,3 11,1 4,3
De 2 a 4 salarios minimos 41,2 | 244 | 250 14,8 4,3
De 4 a 10 salarios minimos 294 | 12,2 | 40,6 | 40,7 | 13,0
De 10 a 20 salarios minimos 0,0 0,0 18,8 | 29,6 | 65,2
Ac/:qna de 20 salarios 0.0 0.0 94| 37| 130
minimos
Escolaridade Até Ens,mo fundamental 0.0 4.9 00| 37 0.0
(concluido)
At€ 0 Ensino médio 47,1 | 829 156259 43
(concluido)
Até a Graduagdo
(Concluido) 41,2 | 12,2 | 156 18,5 13,0
A€ a Pos-Graduagao 11.8| 00| 688519/ 82,6
(Concluido)
Frequéncia de consumo: | Nunca compramos 5,9 24| 28,1 7.4 8,7
com que frequéncia sua | Pelo menos uma vez por ano | 23,5 24 250 74 26,1
famﬂla costuma comprar Pglo menos uma vez a cada 58.8 | 36.6 | 28.1| 407 | 47.8
mistura pronta para bolo? | seis meses
l;:é;) menos uma vez a cada 118 | 58.5| 18.8| 444 | 174
Vocé tem alguma Sim 5,9 9,8 46,9 | 33,3 | 56,5
restri¢do alimentar? Nio 94,1 | 90,2 | 53,1 | 66,7 | 43,5
Se vocé fosse comprar Embalagem sem informagao 204 | 122 344 111 0.0
uma mistura para bolo a | adicional
partir de farinha de arroz Em‘bal.agem - Contem 412 | 195 281|852 00
negro, qual desses | antioxidantes naturais
produtos vocé compraria? | Embalagem — Nio contém
Ordene sua preferéncia de | glditen 1761 17,11 1561 3.7 47.8
escolha: [Primeira | Embalagem — Boa fonte de
escolha] fibras 11,8 51,2 21,9 | 0,0 52,2
Qual seu grau de interesse | Nao tenho interesse 0,0 241 40,6 | 0,0 43
em comprar esse produto? | Tenho pouco interesse 59| 122 | 56,3 00| 17,4
[Primeira escolha] Indiferente para mim 35,3 22,0 0,0 11,1 | 13,0
Tenho interesse 47,1 | 53,7 3,11 55,6 | 56,5
Tenho muito interesse 11,8 9,8 0,0 | 33,3 8,7
Se vocé fosse comprar Embalagem sem informagao 1.8 08| 125| 37| 174
uma mistura para bolo a | adicional
partir de farinha de arroz Em.bal‘agem - Contem 412 | 390 281 00/ 609
negro, qual desses | antioxidantes naturais
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produtos vocé COIIAlpI‘?lI‘Ia? Enllbalagem — Nao contém 176 | 244 125] 371 00
Ordene sua preferéncia de | gliten
escolha: [Segunda Embalagem — Boa fonte de 204 | 268 | 469 | 92.6 | 217
escolha] fibras
Qual seu grau de interesse | Ndo tenho interesse 11,8 731 50,0 0,0 8,7
em comprar esse produto? | Tenho pouco interesse 591 19,5 469 | 11,1 | 26,1
[Segunda escolha] Indiferente para mim 41,2 | 36,6 0,0 29,6 | 21,7
Tenho interesse 41,2 | 34,1 3,1 519 34,8
Tenho muito interesse 0,0 2.4 00| 74 8,7
Se vocé fosse comprar Embalagem sem informacgdo 176 | 220! 2811|259 217
uma mistura para bolo a | adicional
partir de farinha de arroz Em‘bal‘agem - Contem 50| 34.1| 313 111 | 217
negro, qual desses | antioxidantes naturais
Igodutos vocé COIIAlpI‘?lI‘Ia? En/lbalagem — Nao contém 235 268| 188|593 | 34.8
rdene sua preferéncia de | gliiten
Zzzgﬁ::j [Terceira E}r)nrl;esllagem — Boa fonte de 520 | 17.1| 219 37/ 217
Qual seu grau de interesse | Ndo tenho interesse 17,6 49| 43,8 3,7 4,3
em comprar esse produto? | Tenho pouco interesse 17,6 | 17,1 | 53,1 3,71 13,0
[Terceira escolha] Indiferente para mim 294 | 29,3 0,0 40,7 | 13,0
Tenho interesse 35,3 | 439 3,1 | 444 | 34,8
Tenho muito interesse 0,0 4,9 00| 74| 34,8
Se VOC‘é fosse comprar Embalagem sem informacgdo 412 | s6.1| 250 593 609
uma mistura para bolo a | adicional
partir de farinha de arroz Em.bal.agem - Contem 11.8 73| 125| 37| 174
negro, qual  desses | antioxidantes naturais
Igodutos vocé COIIAlpI‘?lI‘Ia? En/lbalagem — Nao contém 412 | 317 53.1| 333 | 174
rdene sua preferéncia de | gliiten
escolha: [Quarta escolha] Embalagem — Boa fonte de 50| 49| 94| 37| 43
fibras
Qual seu grau de interesse | Ndo tenho interesse 0,0 0,0 37,5 3,7 0,0
em comprar esse produto? | Tenho pouco interesse 11,8 7,3 56,3 3,7 4,3
[Quarta escolha] Indiferente para mim 412 17,1 00| 74| 87
Tenho interesse 47,1 | 58,5 6,3 70,4 | 69,6
Tenho muito interesse 00| 17,1 0,0] 148 | 174
Na sua opinido, qual o | Ndo é importante 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
grau de importincia sobre | Pouco importante 11,8 2.4 0,0 0,0 0,0
informagdes de preparo | Indiferente para mim 11,8 0,0 00| 0,0 0,0
dos  alimentos  nas | Importante 58,8 | 22,0 | 313|259 | 174
embalagens? Muito importante 17,6 | 756 | 68,8 | 74,1 | 82,6
Vocé costuma ler a tabela | Nunca leio 11,8 0,0 0,0 0,0 0,0
de informacdo nutricional | Leio raramente 41,2 4,9 6,3 7,4 0,0
de um produto | As vezes leio, s vezes nio 17,6 | 43,9 | 344 | 18,5 8,7
alimenticio? Leio frequentemente 294 | 293 | 18,8 | 37,0 | 30,4
Sempre leio 00| 22,0| 40,6 | 37,0 | 60,9
Vocé costuma ler sobre os | Nunca leio 5,9 0,0 0,0 0,0 0,0
ingredientes que contém | Leio raramente 471 9,8 00| 3,7 0,0
em um produto As vezes leio, as vezes ndo 23,5 26,8 | 31,3 | 11,1 0,0
alimenticio? Leio frequentemente 23,5| 39,0 | 34,4 29,6 | 21,7
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Sempre leio 00| 244 | 34,4 | 556 78,3
Vocé costuma observar a | Nunca 0,0 0,0 0,0] 0,0 0,0
data de validade de um Qbservo raramente 17,6 0,0 0,0 0,0 0,0
produto alimenticio? %sovezes observo, as vezes 35.3 73 31| 74| 87
Observo frequentemente 2351 19,5] 2501|259 | 174
Sempre observo 2351 732 719 66,7 | 73,9
Considerando  que se | Até R$ 5,00 41,2 9,81 28,1 33,3 | 13,0
tratam de produtos sem | De 5,01 a 7,00 235 41,5| 40,6 | 51,9 | 43,5
gluten, boa fonte de fibras | De 7,01 a 10,00 294 | 39,0 | 31,3 | 14,8 | 39,1
e antioxidantes naturais, se
voce fosse comprar esses
produtos, até quanto | Acima de R$ 10,00 5,9 9,8 0,0 0,0 4,3
estaria disposto a pagar
por eles?
Total de consumidores 17 41 32 27 23




