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RESUMO

Elaborou-se uma bebida mista de frutas a base de caju, adicionada de
prebidticos com o intuito de realizar a analise sensorial de aceitacdo do
consumidor e a influéncia da embalagem e do rétulo sobre a intencéo de compra
do consumidor através do emprego da técnica de grupo de foco. Para analise
sensorial de aceitacdo, foram recrutados 70 avaliadores, e os testes foram
realizados em uma Unica sessdo. Utilizou uma escala hedonica hibrida néo-
estruturada e as amostras foram codificadas e apresentadas de forma monéadica
utilizando balanceamento completo. O resultado da andlise sensorial foi avaliado
por meio de Analise de Variancia, seguido pelo teste de Tukey, utilizando o
programa Statistica. Para analise dos grupos de foco foram recrutados 40
avaliadores, realizou trés sessfes com duracdo maxima de 70 minutos que
foram gravadas em audio. As bebidas obtidas com as misturas a base de caju
com adicao de prebidticos tiveram maior aceitacdo quando misturadas com caja
e com goiaba. A embalagem escolhida como mais adequada para volume de
dose Unica de 245 ml, se aproximava da bebida da marca A, e para as de volume
maior, as embalagens que se igualavam as bebidas da marca G e H com volume
de 1000ml. As embalagens tiveram impacto, quanto a escolha, quanto ao
formato e tipo, porém a decisdo de compra ird depender do preco do produto

final.

Palavras-Chave: Andlise sensorial. Alimento funcional. Frutooligossacarideos.

Frutas.



SUMMARY

A mixed fruit drink based on cashew was added, supplemented with prebiotics in
order to perform the sensorial analysis of consumer acceptance and the influence
of the packaging and the label on the consumer's purchase intention through the
use of the technique Focus group. For the sensory analysis of acceptance and
expectation, 70 evaluators were recruited, and the tests were performed in one
session. It used a hybrid hedonic not-structured scale and the samples were
coded and presented in monadic form using complete balancing. The result of
the sensorial analysis was evaluated through Analysis of Variance, followed by
the Tukey test, using the Statistica program. For the analysis of the focus groups,
40 evaluators were recruited, three sessions with a maximum duration of 70
minutes were recorded in audio. The beverages obtained with cashew mixes with
addition of prebiotics were more accepted when mixed with caja and guava. The
packaging chosen as the most suitable for a single dose volume of 245 ml
approached the brand A beverage, and for those of larger volume, the packages
that equaled brand G and H branded beverages with a volume of 1000 ml. The
packaging had an impact on the choice of format and type, but the purchase

decision will depend on the price of the final product.

Key words: Sensory analysis. Functional food. Fructooligosaccharides. Fruits.



1. INTRODUCAO

A preocupacéo da populacdo em consumir alimentos mais saudaveis tem
proporcionado um aumento do consumo de sucos de frutas sendo que, o
desenvolvimento de sucos mistos tem se caracterizado como uma nova

tendéncia.

A demanda por frutas na dieta dos consumidores € crescente, uma vez
gue estas séo consideradas, do ponto de vista nutritivo, como complemento dos
alimentos basicos. O uso de frutas para preparacdo de sucos permite maior
diversificacdo na oferta das mesmas e € uma alternativa para a utilizacdo dos
excedentes de producédo. E esse interesse pelo consumo de frutas também se
estende aos produtos de frutas processados, tais como néctares e sucos (MAIA
et. al., 2009).

Segundo a SEBRAE (2015), a fruticultura é um dos setores de maior
destaque do agronegécio brasileiro. O Brasil possui uma infinidade de frutas
apreciadas em todo o mundo, representando um grande potencial para o
desenvolvimento de novos produtos (FREITAS e MATTIETTO, 2013). Dentre
elas, se encontra o caju (Anacardium ocidentale L.), que é considerado fonte de
vitamina C, do complexo B, ferro e fonte relevante de compostos antioxidantes
(LOPES et al., 2012). O caja (Spondias mombin L.) que € rico em carotenoides
e possui um elevado teor de taninos, que faz com que a polpa do fruto ganhe
destaque como provavel antioxidante natural (MATTIETTO et al.,, 2010). A
manga (Mangifera indica L.), fruto considerado importante fonte de fitoquimicos
antioxidantes, fibras e vitaminas, a exemplo da pré-vitamina A, e compostos
fendlicos, que, juntamente com os carotenoides e as fibras, apresentam
propriedades funcionais (FERREIRA, 2010). A goiaba (Psidium guajava L.),
importante fonte de vitamina C, contém altos teores de acucares, vitamina A e
vitaminas do grupo B, como a tiamina e a niacina, além de teor significativo de
fosforo, potassio, ferro e calcio, sendo também rica em fibras (EMBRAPA, 2010).
E a acerola (Malpighia emarginata D.C.), que além de fonte potencial natural de
vitamina C, € uma fonte razoavel de pré-vitamina A, além de possuir vitaminas
do complexo B como tiamina, riboflavina e niacina, e minerais como calcio, ferro
e foésforo (RITZINGER & RITZINGER PRATA, 2011).



A combinacdo de mais de uma fruta para producdo de sucos é uma
tendéncia observada no mercado. Esses sucos mistos apresentam vantagens,
como a complementacdo dos nutrientes de diferentes frutas, proporcionando
aumento das caracteristicas nutricionais e desenvolvimento de novos sabores
(BARBOSA, 2010). Outra estratégia para o desenvolvimento de novas bebidas
funcionais é a adicdo de ingredientes com propriedades funcionais (WANG,
2009).

Considerando a escolha dos consumidores por alimentos mais saudaveis
e funcionais e do desenvolvimento de novos produtos que tenham boa aceitacéo
e apresentem atributos benéficos aos consumidores, a insercdo do prebibtico
FOS na bebida mista de frutas, pode ser uma excelente alternativa, pois nao
modifica sensorialmente as caracteristicas, mas agrega valor ao produto

desenvolvido.

O FOS é considerado um prebidtico que é um ingrediente nutricional ndo
digerivel que influenciam beneficamente o hospedeiro incitando seletivamente o
desenvolvimento e atividade de uma ou mais bactérias benéficas do célon,
melhorando a saude do seu hospedeiro (RAYES, 2007).

Diversos estudos tém sido realizados para avaliar a aceitacdo de um
produto, através do teste sensorial de aceitacdo, que se refere a expectativa de
uso efetivo do produto (DUTCOSKY, 2013), e aplicado também na aceitacédo de
bebidas a base de frutas. Na literatura também, encontra-se estudos que avaliam
a influéncia da embalagem e das informac¢des nela contidas sobre a intencdo de
compra do consumidor quanto a produtos alimenticios, destacando-se o
emprego da técnica de grupo de foco (do termo Focus group), um teste sensorial
qualitativo (CARNEIRO et al., 2005) em que foi aplicado na escolha da

embalagem ideal para a bebida mista elaborada no estudo em questao.

Dluzniewski et al. (2014) avaliaram o perfil de compra e consumo de
iogurtes funcionais e aplicaram a técnica do grupo de foco com o objetivo da
obtencao de informacdes sobre embalagem, rotulagem, aspectos sensoriais e
nutricionais e apontou que os rotulos dos alimentos ndo sao objetos de atracao,
por fatores relacionados as dificuldades no sentido da visdo e a falta de

interesse.



Outro estudo, realizado por Francisco (2014) utilizou dessa mesma
técnica, para avaliar dois tipos de cafés sollveis comerciais de mesma marca e
a aceitacdo da embalagem. A embalagem do café soluvel adicionado de café
torrado e moido micro ionizado foi pouco apreciada devido a dificuldade em
identificar o produto. Somente para o produto convencional, a aceitacao foi
influenciada por fatores extrinsecos, em que a alta expectativa gerada pela maior

familiaridade com o produto ou embalagem aumentou sua aceitacao.

A escolha de um produto pelo consumidor é influenciada por diversos
motivos, sendo os fatores ndo sensoriais como: a relagcéo entre a alimentacao,
a saude do consumidor e o conteudo de substancias naturais, determinantes

para interferir na aceitacdo do consumidor (ALLISON et al., 2004).

O comportamento do consumidor havia sido investigado somente por
meio de estudos sobre aceitacdo ou preferéncia, entretanto recentemente, tem
se apurado a importancia de observar quais os critérios do consumidor para
escolha, compra e consumo de determinado produto. E € nesse contexto que o
estudo da embalagem do alimento se faz essencial (DELLA LUCIA et al., 2007).



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 FRUTAS

O Brasil possui uma infinidade de frutas apreciadas em todo o mundo,
representando um grande potencial para o desenvolvimento de novos produtos
(FREITAS e MATTIETTO, 2013). Desde o0s tempos mais remotos, a
caracterizacdo de frutos in natura, sejam estes exoéticos ou nao, vem
despertando o interesse da comunidade cientifica, pelo simples fato de se
conhecer toda a potencialidade nutricional que os mesmos podem oferecer. O
Brasil é o pais que apresenta a maior biodiversidade do mundo, o que permite
acesso a inumeras espécies frutiferas. Muitas delas sao praticamente
desconhecidas e, por isso, sdo muito pouco exploradas comercialmente. As
regides Norte e Nordeste do pais abrigam o berco maior dessa biodiversidade e
uma infinidade de frutos tropicais (MATTIETTO, 2010).

Segundo a SEBRAE (2015), a fruticultura € um dos setores de maior
destaque do agronegdcio brasileiro. E é através de uma grande variedade de
culturas, produzidas em todo o pais e em diversos climas, que a fruticultura
conquista resultados expressivos e gera oportunidades para 0s pequenos
negécios brasileiros.

7

A fruticultura € wuma atividade bastante promissora para o0
desenvolvimento do setor agricola brasileiro, apresentando um ambiente
favoravel ao seu crescimento, como a existéncia de um programa nacional de
fruticultura, de varios programas estaduais, aumento do consumo de frutas,
possibilidade de exportacao, atividade com capacidade de geracdo de emprego
e renda para a agricultura familiar, complementacdo alimentar, entre outros. A
fruticultura € um dos segmentos mais importantes da agricultura brasileira,
respondendo por 25% do valor da producéo agricola nacional (LACERDA et al.,

2004).

O Brasil € o terceiro maior produtor de frutas no mundo, ficando atras
apenas de China e india, o que mostra a relevancia do setor para a economia

brasileira. E mesmo com o desenvolvimento da fruticultura, os brasileiros ainda



nao consomem a quantidade de frutas recomendada pela Organizacdo Mundial
da Saude (OMS), o que revela um mercado em potencial para o setor (SEBRAE,
2015).

No Brasil, a fruticultura encontra-se em um de seus momentos mais
dindmicos devido a ampla variedade de espécies produzidas em todas as
regides do pais, ao aumento da produtividade e as formas de apresentacao e de
industrializacdo, possibilitando que as frutas se destaguem no agronegocio
brasileiro (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2015).

Aliado a essas perspectivas, a demanda por frutas na dieta dos
consumidores, é crescente uma vez que estas sdo consideradas, do ponto de
vista nutritivo, como complemento dos alimentos béasicos. A alimentacdo
saudavel tem um importante papel na manutencao da saude, com destaque para
o consumo de alimentos, dentre eles, as frutas e seus derivados, que trazem
beneficios e seu consumo inadequado apresenta-se como um dos dez principais
fatores de risco para a carga global de doencas (PRINCE et al., 2015; NICKLETT
e KADELL, 2013).

De acordo com Sucupira et al. (2012), o consumo de frutas tem
aumentado tanto no mercado interno, como externo, e ndo se trata de gosto ou
preferéncia, mas uma preocupacdo com a saude por apresentarem importantes
nutrientes. E as campanhas de incentivo ao consumo de alimentos saudaveis
tém auxiliado nesse crescimento tanto na forma de frutas in natura, como na

forma processada, incluindo sucos e néctares de frutas (SEAG, 2012).

O mercado brasileiro de suco de fruta industrializado teve grande
expansdo. O suco de fruta pronto para beber é o principal responséavel por esse
crescimento, que vem acompanhando a tendéncia mundial de consumo de
bebidas que oferecem saude, conveniéncia, sabor, inovacdo e prazer (DE
MARCHI, 2001; ROSA et al, 2006).

s

A legislacdo brasileira de suco de fruta & bastante abrangente
(FERRAREZI, 2010). E devem atender a legislacdo especifica, estando de
acordo com definicdo, registro, padronizacdo, classificacdo e requisitos de

qualidade, atendendo também a legislacdo sobre rotulagem de alimentos



embalados (BRASIL, 1994; BRASIL 1997). A legislacdo brasileira na area de
alimentos € regida pelo Ministério da Saude, por intermédio da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (FERRAREZI, 2010).

As bebidas sao regulamentadas pela Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994,
do MAPA, e regida pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997 (BRASIL,
1994; BRASIL 1997). Esse Decreto estabelece os Padrdes de Identidade e
Qualidade de bebidas, os registros, a classificacdo, a padronizacdo e a
rotulagem, bem como as formas de controle das matérias-primas, das bebidas e
dos estabelecimentos (BRASIL, 1997).

Nele define a bebida, como sendo "todo produto industrializado, destinado
a ingestdo humana, em estado liquido, sem finalidade medicamentosa ou
terapéutica". As bebidas sdo classificadas como bebidas né&o-alcodlicas ou
alcodlicas. Os tipos e as definicbes das bebidas nao-alcodlicas séao
contemplados nos artigos 40 a 60 da Secéo |, incluindo suco ou sumo (Art. 40),
Polpa de fruta (Art. 41) e Néctar (Art. 43). Suco ou sumo € definido como: "a
bebida ndo fermentada, ndo concentrada e néo diluida, destinada ao consumo,
obtida da fruta s& e madura, ou parte do vegetal de origem, por processo
tecnologico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua

apresentacao e conservacgao até o consumo” (BRASIL, 1997).

Na mesma Secdo | encontra-se também, as definicbes de suco
desidratado, suco misto, suco reconstituido, a denominacédo do termo integral e
a designacado concentrado para o suco parcialmente desidratado. O Decreto n°
3.510, de 2000, adiciona ao Art. 40 a defini¢gdo de suco tropical (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2000).

Posteriormente, o Decreto n°® 3.510, de 16 de junho de 2000, modificou
itens do Decreto n° 2.314, de 1997, quando o suco podera ser adicionado agucar
na quantidade maxima fixada para cada tipo, através de ato administrativo,
obedecendo ao percentual maximo de 10%, calculado em grama de acucar/100g
de suco (BRASIL, 2000).



Segundo o Decreto N.° 6.871, de junho de 2009, o suco misto é definido
como sendo o suco obtido pela mistura de duas ou mais frutas e das partes
comestiveis de dois ou mais vegetais, ou dos seus respectivos sucos, sendo a
denominacéo constituida da palavra suco misto, seguida da relacdo de frutas e
vegetais utilizados, em ordem decrescente de quantidades presentes na mistura
(BRASIL, 2009).

A rotulagem dos sucos de fruta prontos para beber também deve atender
as exigéncias da ANVISA sobre rotulagem de alimentos embalados, segundo os
Regulamentos Técnicos da RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, sobre
rotulagem de alimentos embalados, a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003,
sobre rotulagem nutricional de alimentos, a Portaria n® 27, de 13 de janeiro de
1998, referente a informacao nutricional complementar, a RDC n° 359, de 23 de
dezembro de 2003, sobre porcdes de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional, e a Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003, que obriga
todos os produtos alimenticios comercializados a informar sobre a presenca de
gliten (BRASIL, 2002; BRASIL, 2003).

2.1.1 CAJU

Considerado uma planta nativa do Brasil, o cajueiro foi encontrado
vastamente distribuido no litoral nordestino, compondo a vegetacao de praias,
dunas e restingas quando os colonizadores aqui chegaram (LIMA, 1988;
CRISOSTOMO et al., 2003).

O caju (Anacardium ocidentale L.) é considerado uma das mais
importantes espécies cultivadas das regides tropicais ocupando, no mundo, uma
area estimada de 3,39 milh&es de hectares, tendo como principais produtos de
expressdo econdmica a améndoa comestivel e o liquido da casca da castanha
(OLIVEIRA, 2008). E com a industrializacdo do pedunculo (sucos, doces,
compotas, geleias e outros), criou-se uma alternativa para a agregacgao de valor

e geracéao de renda para os cajucultores do Nordeste do Brasil (PAIVA, 2010).



O cajueiro pertence a familia Anacardiaceae, que é composta por cerca
de 70 géneros e 700 espécies, distribuidas nas regides tropical e subtropical do
planeta. No Brasil, ocorrem 15 géneros e cerca de 70 espécies constituidas por
arvores e arbustos que apresentam ramos sempre providos de canais resiniferos
(LIMA, 1988; CARVALHO; GAIAD, 2012).

Quanto ao género, o cajueiro pertence ao Anacardium, constituido por
aproximadamente 22 espécies, sendo 21 originarias das Ameéricas do Sul e
Central e uma da Malasia (LIMA, 1988). Dessas 22 espécies de cajueiro ja
relatadas, apenas sao explorados comercialmente os cajueiros conhecidos
como comum e 0 ando-precoce, que pertencem a mesma espécie Anacardium
occidentale L., de origem brasileira (BARROS, 1995).

O cajueiro é considerado planta nativa do Brasil, pois, quando os
colonizadores aqui chegaram, ja o encontraram amplamente disseminado no
litoral nordestino, compondo a vegetacao de praias, dunas e restingas (LIMA,
1988; CRISOSTOMO et al., 2003).

Do ponto de vista nutritivo, o caju € considerado fonte de vitamina C,
vitaminas do Complexo B e Ferro, e pode ser considerado fonte relevante de
compostos antioxidantes, que sdo necessarios para a saude humana. Assim, os
pedunculos, quando consumidos frescos, conferem beneficios diretos para a
saude humana (LOPES et al., 2012).

O consumo de pedunculo de caju, in natura ou transformado em bebidas
e alimentos, é um habito desenvolvido nas regides produtoras de caju, que vem
disseminando-se cada vez mais em todo o Brasil. Em decorréncia dessa pratica
0 agronegocio do caju com foco na producao e exportacdo de améndoa, vem
diversificando-se e passando a incorporar os principios da fruticultura intensiva
(FILGUEIRA et al., 2005).

2.1.2 CAJA

O caja (Spondias mombin L.) € um fruto bastante apreciado em diversas

regides do Pais devido ao seu aroma e seu sabor agradavel e exotico, aliados



as boas caracteristicas para a industrializacdo. No Brasil, a cajazeira €&
encontrada principalmente nos Estados do Norte e Nordeste cujos frutos
recebem diferentes denominacdes, tais como, caja, caja verdadeiro, caja-mirim
e tapereba (SOARES et al., 2006). O caja € uma fruta tropical com crescente
valor de mercado, especialmente no nordeste brasileiro, onde adquiriu lugar de
destaque na producdo e comercializacdo de polpa devido as caracteristicas

sensoriais que apresenta (SOUZA, 1998).

Dias et al. (2003) a descreve como sendo uma fruta carnosa, de casca
fina, polpa comestivel e alaranjada, mole e sabor agridoce, sendo apreciada
pelos consumidores tanto na forma in natura como em polpa, doces, sucos,
néctar, geléias, sorvetes, licores e vinhos. E vem despertando o interesse nao
apenas para o mercado regional, mas também para outros locais do pais
(OLIVEIRA et al., 2015).

Esse fruto tem, também, valor nutricional que aumenta a eficiéncia fisica,
acelera a cicatrizagcédo depois de cirurgias, combate infecgdes, resfriados e reduz
ataques cardiacos. Aumenta a eficiéncia imunoldgica e favorece a elasticidade
da pele, prevenindo rugas (BARROSO et al., 1999).

O caja € um fruto bem conhecido e cultivado em quase todo o Brasil,
desde os tempos coloniais (BARBOSA et al., 1981; BOSCO et al., 2000). O fruto
€ extremamente aromatico e rico em carotenoides, que dao a sua polpa, além
de uma intensa coloracdo amarela, um apelo funcional bastante significativo.
Junto aos carotenoides, 0 caja possui um elevado teor de taninos, que faz com
que a polpa do fruto ganhe destaque como provavel antioxidante natural
(MATTIETTO et al., 2010).

A cajazeira ndo era cultivada em escala comercial e de exploracéo
extrativa, e era considerada planta em domesticacdo, mesmo assim possuia
participacéo crescente no agronegocio da regido Nordeste. Para que houvesse
a viabilidade econdmica a nivel comercial da cajazeira, foi necessario que a
pesquisa se aprofundasse no conhecimento de caracteres especificos da planta
visando a solucédo de problemas tecnologicos que resultassem na otimizacao do
rendimento e qualidade dos frutos, tanto para consumo ao natural como para

processamento agroindustrial (LIRA JUNIOR et al., 2005), como vem sendo



utilizada frequentemente pela indastria alimenticia, sob forma de sucos, polpa,

sorvetes e dentre outros produtos.

2.1.3 MANGA

A manga (Mangifera indica L.) pertence a familia Anacardiaceae e entre
as frutas tropicais de maior expressdo econdmica nos mercados brasileiro e
internacional. E uma fruta polposa, de tamanho variavel, aroma e cor muito
agradavam que faz parte do elenco das frutas tropicais de importancia
econdmica pela sua aparéncia exética (SANTOS, 2003).

No Brasil, ha grande diversidade de cultivares de mangueira, dependendo
da regido de cultivo. Basicamente, sdo variedades obtidas ap6s cuidadoso
processo de selecdo e de melhoria da fruta, tendo em vista diminuir a quantidade
de fibras e fiapos em sua polpa carnuda e privilegiar as cores vermelhas e
rosadas, mais apreciadas na frota destinada a exportagdo (BENEVIDES et al.,
2008).

A mangueira (Mangifera spp.) caracteriza-se pela producéo de frutos com
excelente qualidade, firmando-se como uma das mais importantes espécies
frutiferas de clima tropical. As principais variedades cultivadas no Brasil em areas
comerciais sdo Tommy Atkins, Haden, Keitt, Van Dyke, Rosa, Ub4, entre outras
(FARAONI et al., 2009), sendo a primeira produzida em maior quantidade.

No Brasil, o cultivo de manga vem aumentando dentro do territério
nacional brasileiro com destaques para os Estados da Paraiba, Para, Bahia, Rio
Grande do Norte, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Goias, que foram 0s maiores
produtores no ano de 2009. Foi a terceira fruta mais exportada em volume e a
segunda em valor (US$), atrds apenas de melbes e bananas no ano de 2010,
sendo, ainda, a nona fruta mais produzida no Brasil em 2009, representando
quase 3% da producdo nacional e 3,5% da area total plantada de frutas nesse
ano, de acordo com IBRAF (2012).

A manga destaca-se como uma fruta de alto valor comercial em muitas

regides do mundo, principalmente nas regides tropicais, além de ter seu valor



alimentar reconhecido, sendo uma das principais frutas frescas exportadas,
gerando divisas, criando empregos e aumentando a renda, tanto de pequenos
guanto de grandes produtores, sendo o0 Pais o quarto maior exportador dessa

fruta, jJuntamente com mangustao e goiaba (FAO, 2009).

Segundo Ferreira (2010), é um fruto considerado importante fonte de
fitoquimicos antioxidantes, dentre os quais fibras e vitaminas, a exemplo da pro-
vitamina A, contendo ainda constituintes considerados ndo nutrientes, como
compostos fendlicos, que, juntamente com o0s carotenoides e as fibras,

apresentam propriedades funcionais.

2.1.4 GOIABA

Apesar das divergéncias sobre sua origem, a goiabeira é hoje encontrada
em guase todas as regides tropicais e subtropicais do mundo, em virtude da sua
facil adaptacdo a diferentes climas e sua facil propagacdo por semente
(GONZAGA NETO, 2007).

A goiaba (Psidium guajava L.) € nativa do Mercosul e pertence a familia
das mirtaceas. E uma planta que apresenta frutos do tipo baga, ovdides, de
casca fina e verde, que se torna amarela quando bem madura. A polpa pode ser
vermelha ou branca, de acordo com a variedade. Seu consumo se dé&
principalmente in natura ou na forma processada de goiabadas, sucos e
sorvetes. Na medicina alternativa, € comum o uso das folhas e dos brotos da
goiabeira para acao antimicrobiana, tratamento de diarréias e desordens
intestinais (FERRI et al., 2012).

Entre as fruteiras cultivadas e exploradas comercialmente nas areas
irrigadas do Nordeste do Brasil, a goiabeira reveste-se de grande importancia,
tanto real quanto potencial, uma vez que o seu fruto continua sendo utilizado nas
industrias de processamento, sob diversas formas, e como fruta para consumo
in natura (GONZAGA NETO, 2007). E uma importante fonte de vitamina C,
contém altos teores de agucares, vitamina A e vitaminas do grupo B, como a
tiamina e a niacina, além de teor significativo de fésforo, potassio, ferro e célcio,
sendo também rica em fibras (EMBRAPA, 2010).



O Brasil encontra-se entre 0s principais paises produtores de goiaba, com
volume anual em torno de 300 mil toneladas (POMMER et al., 2006). A goiaba é
um fruto que apresenta reduzida vida pos-colheita, por apresentar aumento na
producéo de etileno, taxa respiratoria alta, rapida perda de firmeza e incidéncia
de podridées (JACOMINO et al., 2003; SINGH & PAL, 2008). Estas
caracteristicas limitam o potencial de armazenamento, comercializacdo e
exportacdo da goiaba, sendo os fatores responsaveis pelo inexpressivo volume
exportado pelo pais, que, em 2010 foi de apenas 147.348 kg (IBRAF, 2011).

A cultura da goiabeira, de grande importancia socioecondmica para o
Nordeste brasileiro, foi, por muito tempo, juntamente com a cultura da bananeira,
a grande fornecedora de matéria-prima para a industria de doces da regido. A
goiabeira era, entretanto, cultivada em areas dependentes de chuva, com
genodtipos desconhecidos que nem sempre produziam frutos com as
caracteristicas desejadas pelo mercado consumidor, fosse ele industrial ou para
consumo in natura (GONZAGA NETO, 2007).

Como uma fruta nativa da América tropical e, atualmente, pode ser
encontrada em todas as regioes do Brasil. Sua producao em escala industrial no
pais teve inicio na década de 70, quando grandes é&reas tecnificadas foram
implantadas, com produgédo direcionada para os mercados nacional e
internacional, na forma in natura, industrializada (doces e sucos) e desidratada
(GONZAGA NETO, 2007).

2.1.4 ACEROLA

A acerola, fruto da aceroleira, € uma planta de clima tropical e tem a sua
origem na regido compreendida ao sul do México, América Central e Norte da
América do Sul, é pertencente a familia Malpighiaceae e género Malpighia,
cientificamente conhecida pelos termos Malpighia glabra L., Malpighia punicifolia
L., e Malpighia emarginata D. C. (MEZADRI et al., 2008).

A acerola possui uma grande capacidade de aproveitamento industrial e
tem atraido o interesse dos fruticultores que passou a ter importancia econémica

em varias regides do Brasil (NOGUEIRA, 2002). Além de ser fonte potencial



natural de vitamina C, é uma fonte razoavel de pré-vitamina A e possui baixos
teores de vitaminas do complexo B como tiamina, riboflavina e niacina, e
minerais como célcio, ferro e fésforo (RITZINGER & RITZINGER PRATA, 2011).

A acerola (Malpighia emarginata D.C.) contém alto teor de &cido
ascorbico, carotendides e antocianinas, que sdo compostos bioativos que se
destacam como antioxidantes, elevando esse fruto ao campo dos alimentos
funcionais (FREITAS et al., 2006).

Os agricultores possuem grande interesse na acerola devido a esse seu
elevado teor de &cido ascérbico, sendo amplamente usada na alimentagéo
humana, na fabricacdo de produtos farmacéuticos e principalmente no mercado
de polpa processada e fruta in natura (MORAES FILHO et al., 2014).

2.2 NECTARES E SUCOS MISTO DE FRUTAS

Devido ao seu sabor agradavel e por suas propriedades funcionais e
nutricionais, 0s sucos sao apreciados, tendo as vitaminas como 0S compostos

com funcéo biolégica mais importante na maioria deles (LEONE et al., 2011).

O consumo de sucos de frutas industrializados tem crescido motivado
principalmente pela vida acelerada da populag¢édo urbana, praticidade oferecida
por néctares prontos para beber, facilidade de reconstituicdo de sucos
concentrados ou em p6 e pela demanda por produtos que sejam seguros
(MOREIRA et al., 2012; MATSUURA e ROLIM, 2002).

Uma vez que ocorreu a valorizacdo dos derivados liquidos de frutas no
exterior nos Ultimos anos, uma alternativa interessante € agregar valor a
fruticultura por meio da producdo de bebidas a base de frutas (ANUARIO
BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2012). Ao mesmo tempo, a diversidade de
frutas tropicais passiveis de exploracao no Brasil propiciou uma oportunidade no

que diz respeito a producdo e exportacdo de sucos e similares, dando a



oportunidade ao produtor de comercializar seu produto durante todo ano
(LEONE et al., 2011).

A utilizacdo de frutas para elaboracdo de sucos permite maior
diversificacdo em sua oferta e € uma alternativa para a utilizacdo dos excedentes
de producdo. Logo, o interesse pelo consumo de frutas se estende também aos
produtos de frutas processados, tais como os néctares e sucos (MAIA et. al.,
2009).

Esse consumo de sucos e néctares de frutas tem aumentado nos ultimos
anos motivado, principalmente, pela maior consciéncia dos consumidores sobre
a importancia da escolha de alimentos saudaveis para reducdo do risco de
desenvolver doencgas e para a melhoria da qualidade de vida (FARAONI, 2012),
e por sua praticidade e falta de tempo da populagcédo para preparar sucos in
natura (MATSUURA e ROLIM, 2002).

Essa franca expansao no mercado brasileiro de sucos e néctares prontos
para beber estd acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas
saudaveis, convenientes e saborosas (BEZERRA, 2013). No Brasil,
preferencialmente os sucos integrais de frutas tropicais sdo os mais consumidos,

com destaque para caju, maracuja, acerola e manga (ESTRELLA, 2004).

A preocupacdo da populacdo mundial com a alimentagcdo vem
aumentando e o interesse por alimentos saudaveis e nutritivos estimula a
inovacado e desenvolvimento de novos produtos. Este crescente interesse esta
ligado a busca por uma dieta saudavel, alimentos que proporcionem uma
diminuicdo do desenvolvimento de doencas, mas que ao mesmo tempo sejam
saborosos e gostosos (IKEDA, 2010). Assim, o mercado mundial vem
acompanhando esta tendéncia, fornecendo alimentos com propriedades

funcionais.

Atualmente, a formulacdo de blends esta cada vez mais elaborada,
buscando néo s6 o aspecto sensorial, mas também a unido de fatores que
proporcionem um acréscimo nutricional aos produtos, utilizando sabores
exoticos e agradaveis ao paladar, proporcionando uma interessante combinacéo
de sabor e saude (SILVA et al., 2009).



Atualmente, caracterizado pelo dinamismo do setor, ha um mercado
crescente para sucos mistos que sao elaborados com mais de uma fruta, essa
mistura ja observada como tendéncia tem o intuito de melhorar as caracteristicas
sensoriais dos componentes isolados, além de poder agregar valor nutricional,
seja pelo acréscimo do teor de vitaminas com complementacao dos nutrientes
de diferentes frutas, seja pela insercdo de compostos com caracteristicas
funcionais, além de apresentar vantagens, possibilitando aumento das
caracteristicas nutricionais e desenvolvimento de novos sabores (MATTIETTO
et al., 2006; BARBOSA, 2010).

2.3 PREBIOTICOS- FRUTOLIGOSSACARIDEOS

O termo prebidtico foi empregado por Gibson e Roberfroid, em 1995, para
designar “ingredientes nutricionais ndo digeriveis que afetam beneficamente o
hospedeiro estimulando seletivamente o crescimento e atividade de uma ou mais
bactérias benéficas do colon, melhorando a saude do seu hospedeiro” (RAYES,
2007).

Os prebioticos ndo devem ser metabolizados ou absorvidos durante a sua
passagem pelo trato digestivo superior; devem servir como substrato a uma ou
mais bactérias intestinais benéficas (estas serdo estimuladas a crescer e/ou
tornarem-se metabolicamente ativas); possuirem a capacidade de alterar a
microflora intestinal de maneira favoravel a saidde do hospedeiro; induzirem
efeitos benéficos sistémicos ou na luz intestinal do hospedeiro (FLESCH;
POZIOMYCK; DAMI, 2014).

Eles sdo considerados componentes alimentares ndo digeriveis que
afetam beneficamente o hospedeiro, por estimularem seletivamente a
proliferacéo ou atividade de populacdes de bactérias desejaveis no célon. Eles
sao identificados como carboidratos nao-digeriveis, incluindo a lactulose, a

inulina e diversos oligossacarideos, dentre eles os fruto-oligossacarideos



(FOS), que fornecem carboidratos que as bactérias benéficas do célon sao
capazes de fermentar (SAAD, 2006).

O termo FOS tende a descrever misturas de frutanos do tipo inulina de
cadeia curta, sintetizados a partir da sacarose. Os FOS consistem de moléculas
de sacarose, compostas de duas ou trés subunidades de frutose adicionais,
adicionadas enzimaticamente, através de ligacao b(2®1) a subunidade frutose
da sacarose (CARABIN, FLAMM, 1999; BIEDRZYCKA, BIELECKA, 2004).

Os frutoligossacarideos sdo polissacarideos que tém demonstrado bons
efeitos prebitticos, fomentando seletivamente algumas espécies de
Lactobacillus e Bifidobacterium e, desta maneira, reduzindo a quantidade de
outras bactérias como Bacteroides, Clostridium e Coliformes (FLESCH;
POZIOMYCK; DAMI, 2014).

Os prebidticos desempenham um efeito osmaético no trato gastrintestinal,
enguanto ndo sao fermentados. Quando fermentados pela microbiota endogena,
0 que ocorre no local em que cumprem o efeito prebidtico, eles aumentam a
producdo de gas. Portanto, os prebidticos apresentam o risco teodrico de
aumentar a diarréia em alguns casos (devido ao efeito osmético) e de serem
pouco tolerados por pacientes com sindrome do intestino irritavel. Entretanto, a

tolerancia de doses baixas de prebidticos é geralmente excelente (SAAD, 2006).

Alguns efeitos atribuidos aos prebiéticos sdo a modulacédo de funcdes
fisiologicas chaves, como a absorcao de célcio e, possivelmente, 0 metabolismo
lipidico, a modulacéo da composi¢cdo da microbiota intestinal, a qual exerce um
papel primordial na fisiologia gastrintestinal, e a reducéo do risco de cancer de
c6lon (ROBERFROID, 2002). A oligofrutose, composta de oligbmeros de cadeias
curtas, possui propriedades similares as do aclcar e de xaropes de glicose,
apresentando 30 a 50% do poder adocante e maior solubilidade que o acgucar.
Sendo assim, esse frutano é freqiientemente empregado em conjunto com
edulcorantes de alto poder adocante, para substituir o agucar, resultando em um
perfil adocante bem balanceado (SAAD, 2006).



2.4 IMPACTOS DA EMBALAGEM

Desafios vém sendo lancados a industria de alimentos com a finalidade
de identificar os novos habitos de consumo da sociedade moderna. Agruparam-
se as exigéncias e tendéncias observadas para os consumidores mundiais de
alimentos em cinco categorias: Sensorialidade e Prazer; Saudabilidade e Bem-
estar; Conveniéncia e Praticidade; Confiabilidade e Qualidade; Sustentabilidade
e Etica (BARBOSA et al., 2010). Além disso, deve-se considerar o constante
crescimento dos segmentos de consumo de produtos de maior valor agregado e
alimentos sofisticados (BARBOSA et al., 2010; RELATORIO, 2013).

A embalagem é uma importante ferramenta de Marketing na elaboragéo
de um novo produto, por fazer parte do dia-a-dia do consumidor com custo
embutido no preco final do produto. Assim, além da fungéo original de conter e
proteger, a embalagem necessita expor e chamar atencdo para o produto,

comunicando e construindo um vinculo com o consumidor (MESTRINER, 2012).

Como um dos mais importantes veiculos de venda e construcéo da marca
e identidade de um alimento, a embalagem representa o primeiro contato do
consumidor com o produto, sendo essencial para a escolha e deciséo de compra.
Antes, o comportamento do consumidor era investigado somente por meio de
estudos sobre aceitacdo ou preferéncia, entretanto recentemente, tem se
apurado a importadncia de ressaltar quais os critérios do consumidor para
escolha, compra e consumo de determinado produto. E nesse contexto que o

estudo da embalagem do alimento se faz essencial (DELLA LUCIA et al., 2007).

As embalagens mais utilizadas para o acondicionamento de sucos de
fruta sdo garrafas de vidro, garrafas de polietileno tereftalato (PET) e
embalagens cartonadas. O r6tulo deve conter as seguintes informacgfes sobre o
produto: a fruta de origem, tipo de suco, data da fabricagéo, prazo de validade,
nome e endereco do fabricante, CNPJ e inscricdo estadual (ROSENTHAL et al.,
2003).

Informacdes como marca, preco e/ou rotulo constituem-se os fatores ou
caracteristicas ndo sensoriais, veiculados na prépria embalagem do alimento e

também relacionados aos conceitos do consumidor em relagdo ao produto.



Portanto, é necessaria a combinacao de técnicas de analise sensorial tradicional
com ferramentas usuais na pesquisa de marketing com o intuito de desenvolver
abordagens integradas capazes de avaliar atributos extrinsecos e intrinsecos ao
produto e suas consequéncias sobre o comportamento do consumidor (DELLA
LUCIA et al., 2013).

7

Uma embalagem eficiente € aquela que, além de acondicionar
devidamente o produto, € esteticamente atraente e transmite a informacéo
desejada, destacando-se em um ambiente de vendas competitivo e gerando
intencéo de compra no consumidor. Desta forma, a embalagem e o rotulo de um
produto alimenticio constituem importantes fontes de informacao, pois podem
realcar aspectos nutricionais e sensoriais do produto, gerando expectativa no
consumidor e permitindo que o mesmo faca sua escolha entre as diversas
alternativas disponiveis (NORONHA, 2005).

2.5 TESTE DE ACEITACAO E GRUPO FOCAL

A analise sensorial tradicional visa avaliar atributos intrinsecos do produto
associados a sua composicao. Porém as ferramentas tradicionais da avaliacao
sensorial podem néo ser suficientes para explicar o comportamento de um
produto no mercado, pelo fato de a aceitacao, escolha e compra de determinado
alimento pelo consumidor, serem também influenciadas por conceitos individuais
(aprendidos, vivenciados ou instintivos) e por informacées como marca, preco
e/ou rotulo (DELLA LUCIA et al., 2013).

A percepcéo das caracteristicas de um produto pelo consumidor pode ser
influenciada por diversos fatores individuais que afetam a percepcdo dos
atributos sensoriais, 0s quais interagem com fatores fisiol6gicos
comportamentais e cognitivos (NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005). As
propagandas, as diferentes embalagens, as informac¢des nelas contidas, assim
como experiéncias anteriores do consumidor com relagdo a um produto e 0 seu
preco, influenciam na expectativa do consumidor com relagcdo ao produto
(MACFIE e DELIZA, 1996).

Essa expectativa por exercer papel importante em relagdo ao consumo de

produtos alimenticios, pode beneficiar ou prejudicar a percepg¢éo do produto pelo



consumidor, mesmo antes que a pessoa 0 experimente (DELIZA, 1996 e
HURLING e SHEPHERD, 2003). Ela pode ser definida como o conjunto de
ideias, sentimentos ou atitudes geradas pelo individuo a partir de situacoes,
pessoas ou produtos que venham experimentar (DELIZA et al, 2003;
CARDELLO, 1994).

A determinacao da aceitacao pelo consumidor € parte crucial no processo
de desenvolvimento ou melhoramento de produtos. De acordo com Pilgrim
(1957), “aceitabilidade” pode ser definida em termos de consumo, ou seja,
alimento aceitavel € aquele que serd consumido com prazer e satisfagdo. A
tendéncia é o individuo gostar (aceitar/preferir) de alimentos familiares e rejeitar
ou ignorar aqueles que ndo sdo. A forma mais comum de exposicdo dos
individuos aos alimentos ocorre durante a infancia pela influéncia dos pais, por
propagandas veiculadas na midia ou ainda pela exposicdo dos mesmos em
supermercados (PERYAM, 1963).

Os testes afetivos tém como objetivo medir atitudes subjetivas como
aceitacao ou preferéncia de produtos, de forma individual ou em relacéo a outros.
No entanto, nem sempre um produto que € preferido em relagéo a outro é o mais
consumido, ja que a aceitacdo € dependente de fatores tais como preco,
qualidade nutricional, disponibilidade e propaganda, dentre outros. Aceitacao
aqui refere-se a disposicdo do consumidor de comprar e consumir o produto.
Assim, um produto pode ser preferido a outro em um teste de preferéncia e
nenhum dos dois ter boa aceitacdo. Os métodos mais empregados para medida
da aceitacdo de produtos séo as diversas formas de escalas, como a hedonica
e a de atitude (DUTCOSKY,1996).

Com o teste da escala hedbnica, o individuo expressa o grau de gostar ou
de desgostar de um determinado produto, de forma globalizada ou em relacdo a
um atributo especifico. As escalas mais utilizadas séo as de 7 e 9 pontos, que
contém os termos definidos situados, por exemplo, entre “gostei muitissimo” e
“desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario com o termo “nem
gostei; nem desgostei”. E importante que as escalas possuam nimero
balanceado de categorias para gosto e desgosto. As amostras codificadas com

algarismos de trés digitos e aleatorizadas sdo apresentadas ao julgador para



avaliar o quanto gosta ou desgosta de cada uma delas através da escala
previamente definida. Sua preferéncia € obtida por inferéncia. Os dados
coletados podem ser avaliados estatisticamente pela analise de variancia,
ANOVA e comparacao das meédias de pares de amostras pelo teste de Tukey.
Se for empregada escala heddnica com comparagao a um padréo de referéncia,
sera utilizado o teste de Dunnett. Recomenda-se que o numero de julgadores
seja entre 50 e 100 (LUTZ, 2005).

A percepcao das caracteristicas de um produto pelo consumidor pode ser
influenciada por diversos fatores individuais que afetam a percepgcdao dos
atributos  sensoriais, 0s quais interagem com fatores fisiolégicos,
comportamentais e cognitivos. Dentre tais fatores estd a expectativa na
aceitacdo do produto (NORONHA et al., 2005).

Diversos estudos tém sido realizados para avaliar a influéncia da
embalagem e das informacdes nela contidas sobre a intencdo de compra do
consumidor quanto a produtos alimenticios, destacando-se o emprego das
técnicas: grupos de foco (do termo Focus group) (CARNEIRO et al., 2005;
DANTAS et al., 2005, DELLA LUCIA et al., 2009 e REIS, 2007) e o estudo da
expectativa (DELIZA; ROSENTHAL; SILVA, 2003).

O campo da pesquisa qualitativa se constitui de diversas possibilidades
metodoldgicas, as quais permitem um processo dindmico de aderéncia a novas
formas de coleta e de andlise de dados. Dentre essas possibilidades, o grupo de
foco representa uma técnica de coleta de dados que, a partir da interacao grupal,
promove uma ampla problematizacdo sobre um tema ou foco especifico
(BACKES et al, 2011).

O focus group ou grupo de foco € a técnica mais popular e envolve a
participacdo de consumidores em uma discussao em grupo coordenada por um
mediador, que tem por fungdo expor um assunto de interesse direcionando o
foco da discusséo. Ela permite aos participantes explicar as motivagoes e razbes
para suas atitudes, percepcdes e preferéncias demonstradas (DUTCOSKY,
2011).



Desse modo, o grupo de foco é uma técnica para a exploracdo de um
tema pouco conhecido, visando o delineamento de pesquisas futuras e a
producao de sentido e significados sobre determinado tema, pois sua orientacao
esta voltada para a geracdo de hipoteses, e desenvolvimento de modelos e
teorias (SILVA e ASSIS, 2010).

As sessdes, com duracao entre 30 a 90 minutos, sao realizadas em um
ambiente neutro e confortavel e devem ser registradas por um assistente
(STEWART et al.,, 1994; DELLA LUCIA; MINIM, 2013). A técnica pode ser
utilizada para identificar as caracteristicas relevantes de determinado produto,
ou ainda, discutir conceitos de novos produtos e levantar atributos importantes
de embalagens (KLEF; TRIJP; LUNING, 2005).



3. OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver bebidas de sabores mistos com adi¢do de prebioticos e avaliar o

impacto da embalagem na decisdo de compra, com auxilio de testes sensoriais.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar as bebidas a partir dos sabores caju, caja, acerola, manga e
goiaba;

e Verificar o impacto da embalagem na decisdo de compra das bebidas
utilizando os grupos de foco;

e Avaliar a aceitacdo das bebidas por meio de teste utilizando a escala

hedobnica.



4. MATERIAL E METODOS

4.1. Amostra

As bebidas de sabores mistos foram elaboradas com polpas de frutas
sabores: caju, acerola, caja, goiaba e manga e foram fornecidas pela empresa
de polpa de frutas Beija- Flor (Gerson Gesteira Fonseca & Cia.Ltda - Epp),
Valenca-BA. A amostra A foi elaborada com polpa de caju e acerola com o Brix
de 6.3; A amostra B de caju e goiaba, com o Brix de 4.9; A amostra C de caju e

manga, com Brix de 7.1; e amostra D de caju e caja com o Brix de 6.2.

Para determinar a escolha de uma embalagem adequada para a bebida
mista com adicdo de prebiotico, foram recolhidas de supermercados locais,
embalagens de bebidas néo-alcodlicas de diferentes tamanhos, materiais e

formatos.

4.2 Elaboracé&o das bebidas mistas

Nesta etapa, foram definidas os tipos de polpas de frutas utilizadas na
obtencdo das bebidas mistas que fizeram parte do estudo, cuja escolha e
respectivas concentracdes estdo descritas na Tabela 1, para cada 100 gramas

da bebida pronta.

Tabela 1. Planejamento de elaboracédo das amostras de suco misto de frutas.

Amostras Formulacdes
A Caju (50%) + Acerola (50%)
B Caju (50%) + Goiaba (50%)
C Caju (50%) + Manga (50%)
D Caju (50%) + Caja (50%)




Um delineamento simples foi realizado para elaboracdo das bebidas.
Todas as formulacbes foram elaboradas com 1,5 (g/100mL) de
frutooligosacarideos (FOS), 4 (g/100mL) de acucar comum cristal, 44,5
(/2100mL) de &gua filtrada e 50 (g/100mL) de polpa de fruta. As polpas de frutas,
0 FOS, o acucar e a agua foram homogeinizados em liquidificador semi-industrial
(marca JBM, modelo JBM 59), por cerca de 25 segundos, em velocidade de 2200
RPM até obter um liquido homogéneo. Os sucos foram preparados e reservados

a refrigeracao (7-10°C) até o momento da aceitacdo sensorial.

4.3 Andlise sensorial de aceitacéo

Os patrticipantes foram selecionados com base em gostar de suco de caju
e disponibilidade em participar dos testes. Foram recrutados 70 avaliadores para
participar do teste de aceitacdo, sendo estes compostos de estudantes e
funcionérios da Universidade Federal da Bahia, campus Ondina. Os avaliadores
preencheram o termo de consentimento livre e pré-esclarecido e o questionario
socioecondmico. O projeto foi avaliado pelo Comité de Etica da Universidade
Federal da Bahia e recebeu o seguinte nimero: CAAE 5100 7515.7. 0000 5531.

O teste de aceitacao foi realizado no Laboratério de Analise Sensorial da
Faculdade de Farméacia - UFBA (Ondina) em uma Unica sessao de
aproximadamente 10 minutos. As bebidas foram avaliadas em cabines
individuais e iluminacéo branca. Foi utilizada uma escala hedoénica hibrida néo
estruturada de 10cm ancorada nos extremos e no meio com 0S termos
"desgostei muitissimo, “nem gostei/nem desgostei” e "gostei muitissimo”
(Vilanueva, 2005). As amostras foram codificadas e apresentadas de forma
monadica utilizando balanceamento completo. Os avaliadores s6 foram
informados que as amostras eram apenas mistura de sucos. Foi oferecido agua

para que o avaliador pudesse lavar o palato entre uma amostra e outra.



4.4 Avaliacao qualitativa das embalagens e do conceito de bebida mista

com prebidtico pelo Grupo de foco

Para analise de grupo de focal foram recrutados 40 avaliadores nao
treinados, que responderam inicialmente a uma ficha de recrutamento. A
composicdo do grupo e o numero de focus groups dependeram das
particularidades e dos requisitos da avaliacdo da embalagem ideal para um suco
misto de frutas funcional. Os participantes foram selecionados a fim de garantir
um determinado grau de homogeneidade em cada grupo e formou-se trés grupos

de composicéo diferente.

Foram realizadas trés sessdes com duracdo maxima de 70 minutos e
conduzidas por um moderador, em ambiente fechado (sala com mesa para
grupo), a temperatura ambiente e com luz branca, que contou com o auxilio de
assistente para a anotacdo das opinides expostas pelos participantes. As
sessOes foram gravadas em audio para facilitar sua transcricdo. A ordem de

apresentacdo das embalagens foi aleatéria para cada sesséo.

Os pontos a serem discutidos foram levantados conforme o contexto e
abordados de acordo com a dinamica da avaliagdo. Em todos os grupos, a

discusséo foi norteada por uma sequéncia de perguntas descritas no quadro 1.



Quadro 1. Sequéncia de perguntas que nortearam as discussdes nos grupos de

foco.

Vocé observa os rétulos/embalagens dos produtos que consome?

O que mais chama sua atencéo no rotulo/embalagem de um suco industrializado?
Vocé consome algum desses sucos expostos? Quais?

A embalagem desse produto que vocé consome chama a sua atengéo? Por qué?
Que importancia vocé d& ao material da embalagem de um suco?

Que importancia vocé da a possibilidade de visualizar o suco?

Como vocé entende a expressao propriedades funcionais de um alimento?

O que vocé acha de especificar no rotulo sobre as propriedades funcionais que ele tem?
. Se estivesse no rétulo a informagao “prebiodticos” ou “propriedades funcionais”, vocé

compraria?

© O NODU AW P

[EY
o

Que importancia vocé da a facilidade de abrir/manter fechada a embalagem de um suco?

11. Qual aparéncia/caracteristicas vocé espera da embalagem de um suco misto de frutas com

prebidticos?
12. O que vocé considera importante destacar no rétulo deste suco?
13. VVocé pagaria mais por esse produto?

4.5 Descricdo das embalagens utilizadas para avaliagédo pelos grupos de
foco

Nos grupos, cada embalagem e seu respectivo rétulo foram avaliados
individualmente por todos os participantes, e 0 moderador seguiu o roteiro de
guestdes, referentes as caracteristicas visuais e informacdes encontradas nas
embalagens, a fim de estimular os julgadores a expressarem suas opinides. No

quadro 2 segue a descricdo de suas respectivas embalagens.




Quadro 2. Descricdo das embalagens expostas nos grupos focais para

discussao.

Identificagcdo/marca

1. Bebida da marca A

2. Bebida da marca B

3. Bebida da marca C

4. Bebida da marca D

5. Bebida da marca E

6. Bebida da marca F

7. Bebida da marca G

8. Bebida da marca H

Descrigéo do rotulo

Embalagem dose Unica; de 245ml; pléstico; transparente; rotulo
simples; Com informacdes de caracteristicas especificas do produto
presentes no rotulo.

Embalagem dose Unica; de 290ml; forma de copo; cor
predominantemente preta; Com informacgfes de caracteristicas
especificas do produto presentes no rétulo.

Embalagem dose Unica; de 330ml; tetra park; cor preta; com sistema
abre e fecha; Com informaces de caracteristicas especificas do
produto presentes no rétulo.

Embalagem dose Unica; de 335ml; lata; cor vermelha; com imagens
de frutas frontal; Com informacGes de caracteristicas especificas do
produto presentes no rétulo.

Embalagem dose unica; de 260ml; vidro; cor vermelha; com
imagens de frutas em metade embalagem, demais transparente; com
sistema abre e fecha; Com informagBes de caracteristicas
especificas do produto presentes no rotulo.

Embalagem com volume maior; de 500ml; plastico; transparente;
com imagens de frutas frontal; com sistema abre e fecha; Com
informacdes de caracteristicas especificas do produto presentes no
rétulo.

Embalagem com volume maior; de 1000ml; vidro de cor verde; com
imagens de frutas frontal; com sistema abre e fecha;, Com
informacdes de caracteristicas especificas do produto presentes no
rotulo.

Embalagem com volume maior; de 1000ml; tetra park; com
imagens de frutas frontal; com sistema abre e fecha; Com
informacdes de caracteristicas especificas do produto presentes no
rétulo.




4.6 Analise dos resultados

O resultado da andlise sensorial foi avaliado através de Andlise de
Variancia (ANOVA) entre as amostras e as notas atribuidas, seguido pelo teste
de Tukey em nivel de significancia de 5%, utilizando o programa Statistica

(verséo 7).

Os resultados obtidos dos grupos de foco foram analisados
qualitativamente, reunindo as respostas mais frequentes dadas pelos
avaliadores, com o objetivo de identificar uma embalagem ideal para a bebida

mista.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O resumo das caracteristicas demograficas dos participantes da analise
de aceitacdo sensorial esti apresentado na Tabela 2. Quanto ao sexo, 50% era
masculino e 50% feminino. A maioria tinha idade entre 20 e 30 anos (80%). Em
relacdo ao grau de instrucdo a maioria (75,71%) possui ensino superior
incompleto. Quanto a renda familiar 78,57% relataram ter renda de 1 a 5 salarios

minimos.

Em relacdo ao consumo de suco de frutas (Figura 1), 64% consumiam
suco da fruta e 61,42% consumiam diariamente. Quanto a responsabilidade pela

compra de alimentos em casa, 50% néo se responsabilizavam pela compra.

Tabela 2. Perfil dos avaliadores que participaram da aceitacdo sensorial.

Variaveis demograficas Classes %
Género Masculino 50,0
Feminino 50,0
Idade 20-30 80,0
>= 30 20,0
Nivel de instrucédo Ensino superior incompleto 75,71
Ensino médio completo 4,13

Renda familiar mensal 1 a 5 sal. min/ pessoa 78,57




Figura 1. Consumo de suco de frutas pelos avaliadores que participaram da

aceitacao sensorial.

= 64% Consomem suco
24% Consomem suco e néctar
= 12% N&ao consome

Segundo estudo realizado por Vidigal et al (2011), que analisou o efeito
de alegacdo a saude em sucos de frutas exéticas brasileiras sobre a aceitacdo
do consumidor, compreenderam que a maioria das pessoas que tiveram
interesse em participar da andlise sensorial foram mulheres (66%), com renda
familiar menor que 12 salarios minimos (84,3%), em relacdo a escolaridade
86,8% apresentavam graduacao incompleta. A frequéncia do consumo de suco
de frutas entre seus participantes foi de 63,3%, relatando consumir mais de 3
vezes por semana e quando perguntado as dificuldades relacionadas ao
aumento do consumo de sucos de frutas, os participantes disseram que o preco

€ uma das principais dificuldades.

Apesar da maioria dos participantes (78,57%) apresentar renda familiar
menor que 6 salarios minimos, eles avaliaram o beneficio para saude como fator
mais importante para aquisicdo do suco de frutas, mostrando a preocupacao em

consumir alimentos que contribuam com a saude e qualidade de vida.



Com relagao a aceitagao dos avaliadores no teste cego, 0S sucos mistos
de caju/caja e caju/goiaba tiveram a maior aceitacdo engquanto que o sabor
caju/acerola foi 0 menos aceito, o que pode ser atribuido a alta acidez e

adstringéncia da mistura (Tabela 3).

Faraoni et al (2012) desenvolveram um suco misto de manga, goiaba e
acerola e realizaram a aceitagdo sensorial, em que verificou que todas as
formulacdes, obtidas a partir das frutas, foram aceitas pelos consumidores.
Observou-se que a aceitacao foi maior em misturas com maiores proporc¢des de
polpa de manga e goiaba, enquanto que a polpa de acerola contribuiu para

menores notas hedobnicas.

Mamede (2015) preparou bebidas de sabor misto a base de caja e
verificou a sua aceitacdo pelo consumidor. O autor constatou que as misturas de
cajd-morango e caja-caju foram excelentes propostas, pois foram as mais

aceitas pelos consumidores.

Ribeiro da Silva et al. (2011) desenvolveram uma bebida mista a base de
caja e caju enriguecida com frutooligossacarideos (FOS) e inulina com o intuito
de avaliar a impresséo global por meio de uma escala hedbnica de 9 pontos. As
formulacbes adicionadas de FOS obtiveram uma boa aceitacdo comparada a
formulacéo controle (sem adicdo de prebidtico), ja as que foram adicionadas de

inulina apesar de também terem sido aceitas, apresentaram notas inferiores.

Dentro da perspectiva de desenvolver novos produtos que tenham boa
aceitacdo e apresentem caracteristicas benéficas aos consumidores, a adicdo
do prebidtico FOS, pode ser uma excelente alternativa, pois ndo modifica

sensorialmente a caracteristica do produto desenvolvido.

A tabela 3 apresenta o resultado da avalia¢do global dos sucos mistos a
base de caju com adicdo de prebidtico. Em relacdo a avaliacdo, as amostras B,
C e D apresentaram boa aceitacdo, porém a amostra A ndo obteve o0 mesmo

resultado, pois os avaliadores julgaram essa amostra como gosto acido.



Tabela 3. Resultado da avaliagcéo global dos sucos mistos a base de caju com

adicdo de prebidtico.

Avaliacéo
A 4,9b
B 6,22
C 5,8%
D 6,52

*Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente (p< 0,05) de
acordo com o teste de Tukey's HSD para comparagédo entre médias. Formulagédo A (caju e
acerola), Formulacdo B (caju e goiaba), Formulagdo C (caju e manga), Formulacdo D (caju e
caja).

A composicdo do grupo e o numero de focus groups dependeram das
particularidades e dos requisitos da avaliacdo da embalagem ideal para um suco
misto de frutas funcional. Os participantes foram selecionados a fim de garantir
um determinado grau de homogeneidade em cada grupo e formou-se trés grupos
de composicéo diferente.

Os 40 avaliadores foram divididos em 3 grupos. O primeiro grupo (G1) foi
composto por 15 especialistas da area de ciéncia dos alimentos (5 homens e 10
mulheres), que assumiam ou dividiam a responsabilidade pelas compras de
casa. O segundo grupo (G2) foi constituido por 15 individuos de diferentes
idades, géneros e profissbes (9 homens e 6 mulheres) e com menor
responsabilidade pela aquisi¢cdo de alimentos para o lar. O ultimo grupo (G3) foi
formado por 10 mulheres donas de casa, com idade entre 24 e 70 anos, com

grande responsabilidade de compras para a casa.

Os 40 voluntérios responderam inicialmente a um questionario (Anexo 2)
com o intuito de tracar o perfil dos participantes dos grupos focais; as

caracteristicas estao descritas na tabela 4.



Tabela 4. Perfil dos avaliadores que participaram das sessdes de grupo de foco.

Variaveis demograficas Classes %
Género Masculino 35,0
Feminino 65,0
ldade 18-29 35,0
30-39 25,0
40-49 2,5
50-59 22,5
>= 60 15,0
Nivel de instrucéo Ensino fundamental 10,0
Ensino médio 20,0
Graduacao 25,0
Pos-graduacéo 45,0
Renda familiar mensal 1 a 5 sal. min/ pessoa 42,5
6 a 10 sal. min/ pessoa 30,0
11 a 20 sal. min/ pessoa 25,0
>20 sal. min/ pessoa 2,5
Responsabilidade pela compra 100% 50,0
de alimentos em casa
75% 15,0
50% 15,0
25% 20,0




Figura 2. Consumo de suco de frutas de avaliadores que participaram dos

grupos de foco.

m ] vez/semana =2 a 3 vezes/semana

Figura 3. Responsabilidade dos avaliadores pelas compras domeésticas
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Os participantes do grupo de foco dividiram opiniées quanto ao consumo
de suco de frutas (Figura 2). Quando foi perguntado aos participantes do grupo
de foco se sabiam o que era um alimento funcional, 77% sabiam do que se
tratava. Quanto a responsabilidade de compra dos alimentos, 50% dos
individuos declararam ser responsaveis por 100% das compras de casa (Figura
3).

No questionario de recrutamento, a maior parte dos participantes (82,5%)
relatou ler os rétulos quando se trata de um produto novo, sendo 0s itens mais
verificados o preco, prazo de validade e a marca (98%, 97% e 75%
respectivamente), exceto quando se trata de produtos de marca conhecida e
habitualmente consumidos, em que se atentam somente ao prazo de validade e
a marca. Carneiro et al. (2005), Dantas et al. (2005), Della Lucia et al. (2009) e
Reis (2007) também observaram que a data de validade e a marca estdo entre

as caracteristicas da embalagem mais observadas no momento da compra.

As respostas, dos avaliadores dos grupos de foco, foram agrupadas na

tabela 5 e destacadas somente as frequentes.



Tabela 5. Respostas mais frequentes dos avaliadores durante a discussao em grupo focal.

Pergunta

Respostas

1-

Vocé observa 0S
rotulos/embalagens dos produtos

gue consomem?

“Sim /as vezes, observa-se o preco, validade (quando promoc¢ao), marca, embalagem,
produto novo e quantidade exposta”

“Rétulo s6 olha quando adquire um novo alguma informagéao diferente.”
“‘Observa se contem alguma quantidade de algum determinado composto no rétulo.”

“‘Rétulo diferenciado, estética, design diferente chama a atengéo.’

2- O que mais chama a sua atencdo “Diferenca de néctar e suco, quantidade de suco, sabor, “algum diferencial sendo
no rétulo/fembalagem de um suco industrializado”, marca do suco.”
industrializado? “100% natural, sem aditivos, sem conservantes, estética atraente primeiramente...,
figuras, letras visiveis, formato da embalagem, praticidade, higiene, volume, material.”
“‘marca, ingredientes, informacdes nutricionais.”
3- Vocé consome algum desses “Bebidas das marcasB,F,GeH”
sSucos expostos?
4- A embalagem desse produto que Bebida da marca A - “pratica” , “quantidade individual”’, estética “bonita”, “mais

vocé consome chama a sua

atencdo? Por que?

apresentavel”, “da para ver o produto”.



Bebida da marca G- “Praticidade, vidro porque € mais higiénico, inerte, possibilidade
de para reciclar e reutilizar.”

Bebidas das marcas F e H- “da para higienizar e é pratica, abre, consome e depois
fecha para consumir depois”.

“Sozinho pego um com embalagem pequena. Quando estou com outras pessoas,
prefiro embalagem maior. Formato da embalagem que facilita o manuseio.”

5- Que importancia vocé dé& ao
material da embalagem de um

suco?

“Nao dou importancia, vou pelo preco”
“Pefiro de vidro, importante para visualizar, para reutilizar, e € mais higiénico”
“ Muito importante abrir e fechar a embalagem”

“Gosto de plastico, porque é sempre mais barato”

6- Que importancia vocé da a
facilidade de abrir/manter fechada

a embalagem de um suco?

“Muito importante. “

“‘depende do tamanho” , “quantidade individual acho desnecessario”, “volume maior,
interessante abrir/fechar, para melhor armazenar” , “abrir com facilidade e fechar com
seguranga’.

“Para manter a qualidade do suco dentro da geladeira, para conservar mais, para
consumir”.

“Sempre consome em casa o suco com quantidade maior, e para guardar na geladeira,
melhor uma tampa que abre e fecha, e ndo consumimos de uma so vez.”

“Permite conservagao por alguns dia sem perder o sabor”.



7- Que importancia vocé da a
possibilidade de visualizar esse

suco?

” “ ” “*

“eu gosto de ver o suco”, “gosto de ver a consisténcia”, “gosto de ver concentragcao”
“‘observar se tem alguma alteracao”

” 13

“Muito importante para ver o aspecto do suco. Visualizar turbidez”. “Interessante uma
embalagem que permita ver, se o suco ficar com uma cor feia, melhor nao”.

‘Embalagem com caracteristicas que nao haja a interferéncia da luz, oxidagao”.

“Gosto da de vidro, porque visualizo a cor e textura do suco”

8- Como vocé entende a expressao
propriedades funcionais de um

alimento?

“Eu sei que é bom. Influenciaria na compra”.
“Se tivesse algo escrito no suco “funcional” iria olhar, me atrairia para ler rétulo”.

“Se tivesse um suco que tivesse prebiodticos atrairia, evitava os comprimidos”.

9- O quevocé achade especificar no
rotulo sobre as propriedades

funcionais que ele tem?

LI N1

Importantissimo, “quem pratica atividade fisica vai querer” “ a onda agora do saudavel”

“ A informacgao no rétulo atrairia sim. Esse é o diferencial. O publico tem que saber o
gue é funcional”.

“‘acho que tem que explicar mais, especificar na embalagem de maneira clara a
importancia do produto funcional”.

10-Se estivesse no rotulo a
informagcao  “prebiéticos” ou
“propriedades funcionais”, vocé

compraria?

“tinha que explicar no rétulo o que &”
“ explicar através de midias”

“Se eu gosto, eu compro, economizo em outras coisas, mas pagaria sim pelo suco”.



11-Qual a aparéncial/caracteristicas
vocé espera da embalagem de um
suco misto de frutas com

prebidticos?

“Bebida da marca A, pet ou de vidro e explicando as propriedades do suco”, “usando
linguagem popular”

“Com um bom letreiro que atraia. Se cor do suco for feia, melhor embalagem que
esconda”.

“Bebida da marca E, muito bom, em termos de atrair esteticamente, as cores, as frutas
chamam de ateng¢ao. Bom colocar as frutas que compde o suco”.

“Tem que ter cores chamativas, informacgdes de prebidtico”.

“Lata ndo, remete a refrigerante, ndo da para armazenar depois, muito volume para
tomar de uma vez.

“Material — individual ideal nao ser de vidro, tipo da bebida da marca A”.

“Informacéo clara... embalagem tetra park ou de vidro... com tamanho pequeno para
criancas tomarem em dose Unica, e grande para a familia em casa consumir...de vidro
para visualizar o suco...com uma tampa de abra e fecha para utilizarmos depois”.

12-Vocé pagaria a mais por esse
produto?

“Importante destacar a imagem da fruta que tem no suco e as propriedades”
“Explicando a funcionalidade do suco, ndo pode ser so funcional”

“Todos os ingredientes usados...prazo de validade...contraindicacdes para algumas
doengas...linguagem clara...”
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“‘Depende do preco, do quanto mais caro sera em relagdo a um suco normal’.

“S6 se o suco fosse servir para mim, para o meu problema por exemplo”.




As embalagens foram avaliadas conforme cor, tipo de embalagem, marca,
preco e informacdes. E na tabela 6, segue as repostas mais frequentes nas
sessoOes de grupo de foco. A embalagem da bebida da marca A, atraiu a maioria
dos avaliadores como uma embalagem ideal para bebidas de dose Unica, por

ser pratica e simples.

Para de uso em grandes volumes, os avaliadores preferiram as que se
aproximam das bebidas da marca G e H, quanto ao tipo de embalagem, as
opinides se dividiram entre a de vidro e a tetra park. Quanto as informacdes, foi
unanime a indicagdo da presenca das frutas, que contém no suco, no rétulo da
embalagem e que esteja em destaque a informacdo de que a bebida contém

prebiotico.

Pereira et al (2006) constatou que os consumidores de sucos apontaram
como variaveis mais influentes na escolha da embalagem do produto, o design
e a beleza fisica, o fator preco, figuras e simbolos, volume e informacdes
nutricionais e prazo de validade. Essas variaveis foram as que apresentaram as
maiores médias nas questdes em que se desejava verificar a importancia dada

por cada pessoa, a determinado atributo contido na embalagem.

Estudos realizados por Carneiro (2002) e por Murphy et al. (2000), que
avaliaram a influéncia dos fatores da embalagem na preferéncia dos
consumidores, indicaram que o fator tipo de embalagem também influenciou no

processo de escolha, compra e aceitacdo dos consumidores.

Alguns autores vém estudando a mistura de frutas em sucos e néctares,
com o intuito de aumentar as propriedades funcionais do suco, com ou sem a

adicao de substancias que dao essas caracteristicas.

Em 2011, Neves et al. estudaram o aumento nutricional de sucos de
maracuja e abacaxi através da adicao de néctares de frutos tropicais e nativos
da Amazoénia, conseguindo obter misturas com caracteristicas nutricionais mais

bem equilibradas do que os préprios néctares individuais.

Varios estudos tém sido feitos, utilizando polpa ou suco de acerola para
aumentar o teor de acido ascérbico em misturas de sucos (MATSUURA et al.,
2004; MATSUURA e ROLIM, 2002; SOUSA, 2006; LEONE, 2009; FARAONI et



al., 2012). Com esse objetivo Faraoni et al. (2012) desenvolveram um suco misto
de manga, goiaba e acerola, esse estudo concluiu que as polpas de manga e
goiaba deveriam participar em maior proporcao pois favorecem a aceitacao,
porém a polpa de acerola contribui para o aumento do teor de vitamina C mesmo

em menor proporcao.

Determinados autores mostraram que o suco de caju também pode ser
utilizado com o objetivo de aumentar o teor de vitamina C em sucos mistos.
Inyang e Abah (1997) utilizaram suco de caju para enriquecer suco de laranja e
concluiram que a mistura de 60% de suco de caju e 40% de suco de laranja
resultava em uma boa fonte de vitamina C. Além disso, 0 suco de laranja

aumenta a aceitabilidade do suco de caju, melhorando sua utilizacao.

Akinwale (2000) concluiu que o suco de caju pode ser utilizado para
fortalecer a qualidade nutricional de alguns sucos pobres em vitamina C, tais
como abacaxi, manga e laranja. Esses, por sua vez, melhoram a aceitabilidade

do suco de caju em relacdo aos atributos de gosto, cor e consisténcia.

Carvalho et al. (2005) adicionaram suco de caju clarificado (cajuina) a
agua de coco e observaram uma incorporacdo evidente de vitamina C até
proporcdes de 20% de cajuina e, acima desse valor, 0 aumento no teor da

vitamina nao foi tdo relevante que justificasse sua utilizagéo.

Freitas e Mattietto (2013) avaliaram misturas de frutas da Amazoénia (acai,
cupuagu, camu-camu, manga, graviola, acerola e caja) e a concentracdo de
acucar ideal para os dois blends preferidos utilizando de anélise sensorial. Para
o blend cupuacu-acerola-acai, a concentracdo 6tima de acucar foi 9,5 g/100 mL;
para blend graviola-camucamu-taperabé a concentracdo 6tima foi 10,7 g/100

mL.

Alguns autores estudam a adicdo de componentes com alegacdes de
adicionar determinadas propriedades as bebidas mistas. Abreu et al. (2011)
elaboraram uma bebida mista a base de manga, maracuja e caju adicionada de
prebiodticos, sendo que a bebida contendo inulina padrdo foi a de melhor

aceitacao por parte dos consumidores.



Leone (2009) adicionou uma hortalica ao suco misto de frutas com o
objetivo de aumentar o teor de luteina neste e também obteve boa aceitacao,
diminuindo o pH do suco e aumentando o teor de carotenoides totais. No mesmo
sentido, Silva et al. (2011) elaboraram bebidas mistas a base de caja e manga,
na forma “pronto para beber”, com propriedades prebidticas e concluiu que a que
continha frutooligossacarideos foi a mais aceita pelos provadores, tendo uma

aceitacdo sensorial superior ao néctar tradicional (controle).

Sousa et al. (2010) desenvolveram formula¢cdes de néctares mistos de
frutas tropicais, acrescidos de diferentes concentracdes de extratos de Ginkgo
biloba, Panax ginseng e misturas de Ginkgo biloba e Panax ginseng. O resultado
encontrado foi que a adicao de extrato de Panax ginseng até a concentracdo de
20 mg/100 mL de néctar e a mistura dos extratos, em concentragfes de 7,5
mg/100 mL de néctar de cada extrato, apresentam boa aceitacao sensorial.



Tabela 6. Resumo das respostas mais frequentes nas sessfes de grupo de foco.

Bebida marca
A

Bebida marca B

Bebida marca C

Bebida marca D

Bebida marca E

Bebida marca
F

Bebida marca G

Bebida marca H

Cor As cores | Cor preta ndo | Nada atrativo Cores atrativas | Cores muito | Pouco Cores de acordo | Fundo  branco
agradam, agrada alegres e | atrativas com 0 suco, | com imagens de
simples atrativas da atraiu frutas  atraem,

vontade de destaca o suco
beber

Tipo de | Muito Pratico, mas | Prética, sistema | Nada adequado, | Higiénico, ruim | Plastico para | Embalagem Embalagem

Embalagem | interessante, nao é higiénico | abre e fecha | lembra para levar em | grandes ideal para | ideal para
pratico, interessante, refrigerante, bolsas, boa | volumes néo € | grandes grandes
atrativo bom para | algo que ndo é | vedacdo adequado para | volumes, de | volumes, tetra

higienizar saudavel conservar na | vidro, bom para | park, ruim para
geladeira, mas | higienizar, com | higienizar, com
bom sistema | sistema abre e | sistema abre e
de abre efecha | fecha fecha

Marca N&o conheco | Alto consumo N&o conhego Em lata néo N&o conheco Pouco Alto consumo Alto consumo

consumo

Preco Muito caro, | Consumo Muito caro, ndo | Ndo pago por | Apesar de ser | Barato, mas | Sempre pago | Preco bom,
nao pagaria muito, mas | pagaria suco em lata sofisticada, Nnao costumo | por esse suco. pago por ele sim

nessa impressdo  de | consumir suco
embalagem ser muito cara, | concentrado.
porque € mais ndo pagaria

barato

Informagbe | Gosto do | As informacdes | As informacdes | “Sem Todas as | Poderia As informagbes | As informactes

S formato que as | poderiam  ser | ficam perdidas | conservantes” informacfes séo | destacar mais | poderiam ser | sdo atrativas e
informagdes melhor na embalagem | ndo acredito | atrativas, Gosto | as informacdes | melhor bem distribuidas
estao evidenciadas escura nessa como sao valorizadas na embalagem
dispostas, mas informacg&o. distribuidas na
em portugués Observo se € | embalagem

néctar ou suco,
nele vem
destacado 0
nome “ néctar”




6. Conclusdes

Os sucos mistos obtidos tiveram boa aceitacdo, com médias acima do
termo heddnico nem gostei/nem desgostei. As bebidas obtidas com as misturas
a base de caju com adicdo de prebidticos tiveram maior aceitacdo quando

misturada com caja e com goiaba.

A embalagem mais adequada, escolhida pelos avaliadores dos grupos de
foco, para o produto diferenciou conforme o volume. Para volume de dose Unica,
a embalagem escolhida se aproximava da bebida da marca A que possui
material plastico; com volume de ml, transparente, com rétulo simples, contendo
informacBes de caracteristicas especificas do produto presentes no roétulo e
presenca da fruta representando o sabor do suco. Para volume maior preferiram
embalagens que se igualam as bebidas da marca G e H, de material de vidro e
tetra park respectivamente, com imagens de frutas frontal representando o sabor
da bebida, que possuiam sistema abre e fecha, e com informacfes de

caracteristicas especificas do produto presentes no rotulo.

Quanto a deciséo de compra, a maioria dos avaliadores responderam que
iria depender do preco, do quanto mais caro o produto seria em relagdo a um
produto convencional. S6 pagariam a mais se 0 produto tivesse uma

funcionalidade para o caso especifico do consumidor.

Com as discussfes em grupos de foco, as embalagens tiveram impacto,
guanto a escolha, quando considerado o volume individual, quanto ao formato e
tipo de embalagem, porém a decisdo de compra dependera do preco do produto

final.
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ANEXOS

Anexo 1
‘_553.
UFBA
Nome:
Data:

Vocé esta recebendo uma amostra de suco misto a base de caju.

Prove a amostra codificada e use a escala abaixo para avaliar o quanto
vOocé gostou ou desgostou da amostra.

0 . . . . 5 . . . . 10

Desgostou Nem Gostou
gostou/nem

muitissimo desgostou muitissimo




Anexo 2

5

UFBA

Questionario

O Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos estara realizando um estudo
sobre o impacto da embalagem de um suco misto de frutas na intencdo de compra do
consumidor. Se vocé deseja participar do estudo, por favor, preencha este formulério e
0 retorne o quanto antes. Se tiver qualquer duvida ou necessitar de informacfes
adicionais, entrar em contato com: Johnson ou Mayara.

Nome: Data:__ [/ [/
Telefone: Email:
Sexo: () Feminino ( ) Masculino

Idade (anos):
()18-29()30-39()40-49()50-59()60—-69 ()>70

Grau de instrucdo (escolaridade):
() Ensino fundamental () Ensino médio () Graduacgéo () Pés-graduagéo

Profissao:

Renda familiar mensal:
() 1 a5 sal. min/pessoa () 6 a 10 sal. min/pessoa () 11 a 20 sal. min/pessoa () > 20
sal. min/pessoa

Responsabilidade pela compra de alimentos da casa:
() 100% () 75% () 50% () 25%

Qual é a frequéncia que vocé consome suco de frutas industrializado?
() 1 x por semana () 2 x por semana () 3 x na semana () todos os dias () Nunca

Vocé sabe o que é um alimento funcional?
()sim () néo

Qual é a frequéncia que vocé consome alimentos funcionais?
()15 em 15 dias ()1 x por semana ( )3 x na semana () todos os dias () Nunca

Vocé costuma ler o rétulo dos produtos que consome?
() Sim () Nao

O que vocé observa nos rétulos de alimentos e bebidas?

() Marca () Informacdes nutricionais( ) Preco () Informac8es sobre ingredientes( )
Prazo de validade () Outros:

Obrigado!




Anexo 3

t_-;s!'
UFBA
Questionario

O Programa de Pos-Graduacdo em Ciéncia de Alimentos estara realizando um
estudo sobre a aceitagdo de um suco misto de frutas. Se vocé deseja participar
do estudo, por favor, preencha este formulario e o retorne o quanto antes. Se
tiver qualquer duvida ou necessitar de informagfes adicionais, entrar em contato
com: Johnson ou Mayara.

Nome: Data: [
Telefone: Email:
Sexo: () Feminino ( ) Masculino

Idade (anos):
()18-29()30-39()40-49()50-59()60—-69 ()>70

Grau de instrucéo (escolaridade):
() Ensino fundamental () Ensino médio () Graduacéo () Pés-graduacédo

Profissao:

Renda familiar mensal:
() 1 a5 sal min/pessoa () 6 a 10 sal. min/pessoa () 11 a 20 sal. min/pessoa
() > 20 sal. min/pessoa

Responsabilidade pela compra de alimentos da casa:
() 100% () 75% () 50% () 25%

Qual é a frequéncia que vocé consome suco de frutas industrializado?

() 1 x por semana () 2 x por semana () 3 x na semana () todos os dias () Nunca

Obrigado!




