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RESUMO

HENRIQUE, NATHALIA CRISTINA ALVES. Comportamento do consumidor frente a
inovacdo em alimento tradicional. 2013. 75p. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos). Instituto de Tecnologia, Departamento de Tecnologia de

Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2013.

O aumento da industrializacdo, urbanizacdo e mecanizacdo em muitos paises alterou
significativamente o comportamento e o tipo de alimentacdo da populagdo. Porém, alimentos
tradicionais continuam a ocupar importante papel na dieta dos consumidores e as inovagoes,
tanto em termos tecnoldgicos como de formulacdo devem ser consideradas sob o ponto de
vista do referido consumidor. E relevante investigar se elas sdo percebidas pelos individuos e
quanto eles estdo dispostos a pagar por elas. Este estudo teve como objetivo investigar o
comportamento do consumidor frente a inovagdo de alimentos: uso de tecnologia emergente
(alta pressdo hidrostéatica) para o processamento de presunto e reducdo do teor de sal
utilizando os métodos ndo-hipotéticos da economia experimental, os quais envolvem real
compromisso de compra e também as metodologias cléssicas da anélise sensorial (métodos
hipotéticos). O presunto foi processado na Planta Piloto da Embrapa Agroindistria de
Alimentos (Rio de Janeiro - RJ, Brasil) a partir de pernil suino adquirido em mercado local.
Foram investigados o efeito da aplicacdo da alta pressdo hidrostatica (presunto pressurizado a
400 MPa/15min e presunto controle — ndo pressurizado) e do teor de sal (presunto com teor
normal e com reducéo de 25%) na aceitacdo e disposicdo a pagar de 102 consumidores, dando
origem a quatro amostras (controle com teor de sal reduzido e normal; e presunto
pressurizado com teor de sal reduzido e normal). Neste projeto, a disposicdo a pagar foi
avaliada pelo procedimento conhecido como BDM (Becker, Degroot, Marschak, 1964). A
avaliacdo das quatro amostras foi realizada em trés distintas condicGes, a saber: codificada
com numeros de trés algarismos (as cegas), apenas observando a embalagem/rotulo dos
produtos (esperado) e provando o produto junto com a embalagem/rotulo (condicéo
informado) utilizando a escala heddnica estruturada de nove pontos variando entre 1:
desgostei extremamente a 9: gostei extremamente. Também foi solicitado aos consumidores
que respondessem o questionario check-all-that-apply (CATA), que continha 20 termos
relacionados ao produto, onde eles marcariam todos os termos que consideravam apropriados
para descrever o produto. Na condicdo de avaliacdo as cegas, 0s consumidores tiveram
médias mais elevadas para as amostras ndo pressurizadas em ambos os niveis de sal (normal e
reduzido). No entanto, os resultados revelaram que a preferéncia na condicdo esperado foi
maior para as amostras com teor de sal reduzido em ambas as condigcdes de processamento
(pressurizada e ndo pressurizada). Os participantes no estudo também declararam pagar
precos mais elevados para tais presuntos sugerindo que valorizaram a informacdo sobre a
reducdo de sal e processamento a APH. Quando os consumidores provaram os produtos e, ao
mesmo tempo observaram os rotulos (condicdo informada) o resultado foi similar ao da
condicdo as cegas, demonstrando o efeito das caracteristicas sensoriais e informacfes no
rotulo. Entretanto, sdo necessarios mais estudos para resolver problemas tecnologicos
relacionados com o processamento do presunto e aplicacdo da APH, para que as hipoteses do
estudo sejam confirmadas com éxito.

Palavras-chave: Disposicdo a pagar, consumidores, economia experimental.
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ABSTRACT

HENRIQUE, NATHALIA CRISTINA ALVES. Consumer behavior toward innovation in
traditional food. 2013. 75p. Dissertation (Master in Science and Food Technology). Instituto
de Tecnologia, Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2013.

The increasing on the industrialization, urbanization and mechanization in many countries has
significantly changed the behavior and type of food consumed by the population. However,
traditional foods continue to occupy important role in consumer diets, and innovations in
terms of technological and formulation should be considered from the consumer point of
view. It is important to investigate whether they are perceived by individuals, and how much
they are willing to pay for them. This study aimed to investigate the consumer behavior
towards the innovation on foods, namely: use of emerging technology (high hydrostatic
pressure) and reduced salt content for processing of ham using the non-hypothetical methods
of the experimental economics, which involve real commitment to purchase, and also the
classical methods of sensory analysis (hypothetical methods). The hams were processed in the
Pilot Plant of Embrapa Food Technology (Rio de Janeiro — RJ, Brazil). The effect of the
processing (the pressurized ham at 400Mpa/15min, and the control one — no pressurized) and
the level of salt (normal and 25% reduced) were investigated on the consumer liking and
willingness to pay (WTP) for ham, yielding four experimental samples (control with reduced
salt level and normal salt level; and pressurized ham with reduced salt level and normal salt
level), which were evaluated by 102 ham consumers. The evaluation of samples was
performed in three conditions: blind, looking at the label (expected), and tasting the product
along with the label (informed), using structured nine-point hedonic scales. The WTP was
assessed by the procedure known as BDM (Becker, Degroot, Marschak, 1964). Furthermore,
consumers were asked to complete a check-all-that-apply (CATA) questionnaire, comprising
20 hedonic and descriptive terms. On average, when evaluating in blind, consumers scored
higher the non-pressurized samples for both the standard and reduced salt levels. However,
results revealed that the expected liking was higher for the salt reduced samples in both
processing conditions (pressurized and non-pressurized), and they would also pay higher
prices for such ham. It suggests that participants valued the information on salt reduction and
HHP processing. When consumers tasted products and looked at their labels (informed
condition) they evaluated them similarly as they did in blind, demonstrating the effect of the
sensory characteristics and label information. Thus, further studies are recommended to
improve ham processing and technological issues related to HHP, to allow that the hypotheses
raised in this study are successfully confirmed.

Keywords: Willingness to pay, consumers, experimental economics.

Vil



LISTA DE TABELAS

Tabela 1. Estudos realizados com a utilizacdo do método BDM nos ultimos 10 anos. 26
Tabela 2. Ingredientes usados na formulagéo do presunto. 29
Tabela 3. Resultados obtidos na pesquisa de Coliformes a 45°C, Estafilococcus coagulase
positiva/g, Clostridium sulfito redutor a 46°C e Salmonella spp para as amostras de presunto
cozido. 36
Tabela 4. Resultados do teste de comparagéo pareada 37
Tabela 5. Perfil sdcio-demografico dos consumidores participantes do estudo (n = 82). 38
Tabela 6. Questdes atitudinais sobre consumo e compra de presunto cozido e escolha de
produtos. 39
Tabela 7. Resultados do ajuste do modelo para a preferéncia nas trés condic6es estudadas. 40
Tabela 8. Efeitos estimados das causas de variagdo admitidas como significativas na
avaliacdo da preferéncia. 40
Tabela 9. Médias para a preferéncia® das amostras por condicdo de avaliacéo. 41

Tabela 10. Média da preferéncia por segmento de consumidor para as trés condigdes

estudadas. 44
Tabela 11. Resultados do ajuste do modelo para preco de reserva nas trés condicdes
estudadas. 45

Tabela 12. Efeitos estimados das causas de variagdo admitidas como significativas para preco
de reserva. 45
Tabela 13. Média do preco de reserva (valor maximo que estariam dispostos a pagar por 1 Kg
de presunto, R$/kg), valores maximo e minimo citados pelos consumidores. 46
Tabela 14. Frequéncia que cada um dos termos do questionario CATA foi marcado para

descricdo sensorial do produto nas duas condi¢des avaliadas (as cegas e informado). 51

Vi



LISTA DE FIGURAS

Figura 1. Fatores que influenciam o comportamento do consumidor 15
Figura 2. Estrutura conceitual para investigar a aceitacdo da inovacdo tecnologica em
alimentos. 17
Figura 3. Diagrama esquematico do equipamento de alta pressdo hidrostatica. 21
Figura 4. Etapas do processamento do presunto. Pedacgos de carne limpos (A), Salmoura
sendo adicionada a carne (B), Massa de presunto (C), Massa embalada e enformada (D). 30
Figura 5. Autoclave (A), controlador de temperatura (B). 30
Figura 6. Equipamento de APH Stansted Fluid Power e modelo S-FL-850-9-W, Inglaterra
(A), cilindro com as amostras a serem pressurizadas (B)*. 31
Figura 7. Forma de apresentacdo das amostras na condicéo as cegas (A), esperado (B) e
informado (C). 33
Figura 8. Embalagens com os rotulos do presunto utilizadas neste estudo. 33
Figura 9. Dendograma dos consumidores (n=82) da condicéo as cegas (A), esperado (B) e
informado (C). 43
Figura 10. Valores dos part-worths e a importancia relativa de cada fator na avaliacdo dos
consumidores para o0 segmento 1 (a), segmento 2 (b) e segmento 3 (¢) na condicao esperado.
48
Figura 11. Valores dos part-worths e a importancia relativa de cada fator na avaliacdo dos
consumidores para o0 segmento 1 (a), segmento 2 (b) e segmento 3 (¢) na condigcdo informado.
49
Figura 12. (a) Termos sensoriais e heddnicos usados para descrever as amostras nas duas
primeiras dimensdes da AMF da contagem do CATA considerando preferéncia e disposicao a
pagar como variaveis suplementares. (b) Representacdo das quatro amostras de presunto
cozido — condicdo as cegas. 52
Figura 13. (a) Termos sensoriais e heddnicos usados para descrever as amostras nas duas
primeiras dimensdes da AMF da contagem do CATA considerando preferéncia e disposicao a
pagar como variaveis suplementares. (b) Representacdo das quatro amostras de presunto

cozido — condicgéo informado. 53



LISTA DE QUADROS

Quadro 1.Teor de sodio de alguns produtos carneos (mg/100g ou ML).......ccccccvevvverireinnenn. 19
Quadro 2. Vantagens e limitacOes da aplicagdo de APH............ccccoviiiiiiiiieniicc e 20
Quadro 3. Métodos de avaliacdo sensorial definidos em fung&o do objetivo global. ............ 27
Quadro 4. Informag&o apresentada no rotulo dos produtos. ..........c.cccvvevveiieesieecie e, 34



LISTA DE ABREVIATURAS

ADQ Andlise Descritiva Quantitativa

AMF Analise Mdltipla de Fatores

ANOVA Analysis of Variance

ANVISA Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria

APH Alta Pressdo Hidrostatica

APH-N Amostra pressurizada com teor de sal normal
APH-R Amostra pressurizada com teor de sal reduzido
BDM Mecanismo BDM (BECKER; DEGROOT; MARSCHAK, 1964)
CATA check-all-that-apply

Controle-N Amostra ndo pressurizada com teor de sal normal
Controle-R Amostra ndo pressurizada com teor de sal reduzido
EMBRAPA Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria

HHP High Hydrostatic Pressure

IR Importéncia Relativa

LASI Laboratorio de Analise Sensorial e Instrumental
MPa Megapascal

NMP Numero mais provavel

OMS Organizacdo Mundial de Saude

UFC Unidade formadora de col6nia

UHP Ultra High-Pressure

Xl



SUMARIO

1 INTRODUGAO ...ttt 14
2 REVISAO DE LITERATURA ...t 15
2.1 Comportamento do CONSUMIAON .......couiiiiieiiieiee et 15
2.1.1 Fatores que influenciam no comportamento do CONSUMIAOT ..........cccovervierreiiinennnene 15
2.1.2 Comportamento do consumidor frente a aplicacdo de novas tecnologias................... 16
2.2 PIBSUNTO ...eeieitiiie ettt ettt e ettt e e e e sttt e e e e a bttt e e e e n bbb e e e e e b bt e e e e anrbe e e e e anraeaa e 18
2.3 Alta Pressdo Hidrostatica (APH) .....ccooiiiiicie e 19
2.3.1 Efeito SODre MiCrorganiSmOS .........cooueeiiieiieeiieeiiee sttt be e 22
2.3.2 Efeito sobre as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos ...........cccoccevveeiienncene 22
2.3.3  Aplicagdo em produtOS CAIMEOS .........ceivierieiiiieiiieitie ettt et 23
2.4 Economia EXPErimental ..........ccoviiiiiiiiiiieiie e 24
2.5 ANALISE SENSOMIAL......ceeiiiieiiiie it e e e e e e 26
3 MATERIAL E METODOS ..ottt ettt 29
3L IMIAERITAL. ..ot 29
T |V =1 (o o [0 L PR P PR OPRPP 29
3.2.1 Processamento 0 PrESUNTO .......ciuuiiieeiiieiiie et siee sttt sttt 29
3.2.2  ANAlISe 0 tEOr & SOUIO .....veeieieiie ittt 31
3.2.3 Tratamento por Alta Pressdo HidroStatiCa ............cccuveivveeiiiee i 31
3.2.4  Analise MICrobIOIOQICA .......cccvveeeiiie et 31
3.2.5 Avaliac8o do goSto SAIgAU0 ........ccveeeiiieeiiie e 32
3.2.6 Avaliacdo da preferéncia, da disposicao a pagar e do questionario check-all-that-apply
(O 2 TP TP RS 32
3.3 ANALISE ESTALISTICA ... eevvieiieiiiie sttt 35
4  RESULTADOS E DISCUSSAO .....cocevivieieeeeceeteese et es st es s 36
4.1 ANALISE A0 tEOF UE SOAIO ....veeveieeiieiiiie ittt b e 36
4.2 ANAlise MICrobIOIOGQICA ......cc.vveeiiiieiie et 36
4.3 Avaliacao do gosto SAIGAAOD .......ccuveeiiiiiece e 37
4.4 Perfil dOS CONSUMITOIES .....ooiuiieiieiiie ettt 37
4.5 AvaliaGao da Prefer@nCia..........cooiieiiiii i 40
4.6 DISPOSICAD @ PAGAL ..vvvveeeeititreeeeiiteteeeaittee e e s s tre e e e e ssta e e e e asttbet e e s st b e e e e s ebb e e e e e nrbaaeeannrrees 44
4.7 Efeito dos fatores da embalagem na avaliagdo da preferéncia ...........ccocoevveiiviinennnnnn, 47



4.8 Descrigao sensorial das amostras usando o Check-all-that-apply (CATA) ........c.cc.e..... 49

5 CONCLUSAO ...ttt 55
6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ... 56
7 APENDICE oot 69
Anexo | Ficha dos testes de avaliacdo global, disposicdo a pagar e questionario check-all-
tNAL-APPIY (CAT A ettt ettt ettt ne e 69
Anexo 11 Questionario de verificacdo das informagdes contidas nos rotulos.............c.c.c....... 70
Anexo Il Questionario Socioecondmico e atitudinal.............cccccovveeiiiiiiiiei i, 71

Xl



1 INTRODUCAO

O processo de escolha dos alimentos pelos consumidores € um mecanismo complexo que
sofre a influéncia tanto das caracteristicas intrinsecas do produto (propriedades sensoriais,
composicao nutricional), quanto das caracteristicas extrinsecas (marca, preco, embalagem,
origem, rotulagem, etc.). No mercado atual o consumidor esta cada vez mais exigente em relacéo
aos produtos que consome, priorizando alimentos similares aos produtos “in natura”, devido a
manutencdo das caracteristicas sensoriais e nutricionais; livres de aditivos e conservantes,
seguros microbiologicamente, com prazo de validade mais longo, além de apresentarem
conveniéncia no preparo. Esta demanda tem propiciado o desenvolvimento de novas tecnologias
que favorecam a producdo de alimentos tradicionais com tais caracteristicas, assim como a
alteracdo de formulacédo visando alcancar produtos mais saudaveis.

A alta pressdo hidrostatica (APH) é um processo ndo-térmico, capaz de inativar
microrganismos nos alimentos, assim como ativar e inativar enzimas minimizando a perda da
qualidade em termos nutricionais e sensoriais. Os niveis de pressao usados normalmente nao séo
capazes de romper ligacOGes covalentes, mantendo inalterados os compostos que conferem cor,
aroma e sabor aos alimentos. Assim, a APH tem sido sugerida como alternativa efetiva ao
processamento térmico para ser empregada na pasteurizacdo ou esterilizacdo ndo térmica de
diversos produtos.

A aplicagdo em produtos carneos (principalmente presunto cozido) tem sido
comercialmente usada para aumentar a seguranca dos produtos finais, pois a pressurizagao
retarda o crescimento de bactérias acido lacticas responsaveis pela deterioracdo do referido
produto. Entretanto, além da seguranca microbiologica deve-se considerar também as
caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto e, nesse sentido, ressaltam-se as campanhas
difundidas visando diminuir o consumo de sal, pois a alta ingestéo esta associada ao aumento da
pressdo arterial, doencas cardiovasculares, entre outras. O sal (NaCl) é um ingrediente
obrigatorio na fabricacdo de produtos carneos pois contribui na emulsdo do produto e na
retencdo de agua. Além disso, o sal prolonga a vida Util do produto, devido a capacidade de
reduzir a atividade da agua e, a0 mesmo tempo, contribui para o sabor. Porém o consumo de
produtos carneos tem sido relacionado com a alta ingestdo de sal, o que tem aberto espaco para a
realizacdo de diversos estudos na intencdo de diminuir o teor de sal desses alimentos, prevenindo
assim problemas de saude relacionados ao alto consumo de sal. Entretanto, fabricar um presunto
cozido fatiado com teor de sal reduzido o qual posteriormente serd submetido ao processo de alta
pressdo, implica na utilizacdo de duas inovac6es (uso de tecnologia inovadora e reducéo de sal),
as quais precisam ser investigadas do ponto de vista do consumidor, avaliando a sua aceitagéo,
disposicdo a pagar e como essas inovacdes sdo percebidas.

Este estudo teve como objetivo investigar o comportamento do consumidor frente a
inovacdo em alimento tradicional (presunto) utilizando meétodo ndo-hipotético da economia
experimental, o qual envolve real compromisso de compra, e também metodologia classica da
andlise sensorial (métodos hipotéticos). Os objetivos especificos foram:

1. Avaliar os efeitos da informacdo sobre a inovacdo (utilizacdo de tratamento a alta pressao) e
de beneficio nutricional (reducdo do teor de sal) na percepcao de presunto pelo consumidor;

2. Determinar a aceitacdo da inovacdo em produto tradicional e o preco que o consumidor esta
disposto a pagar;

3. Comparar as metodologias utilizadas, hipotéticas e ndo hipotéticas (escala heddnica e
disposicdo a pagar) na avaliacdo da aceitagdo do produto pelo consumidor.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1  Comportamento do Consumidor

O comportamento do consumidor é entendido como o “estudo dos processos envolvidos
quando individuos ou grupos selecionam, compram, usam ou dispdem de produtos, servicos,
ideias ou experiéncia para satisfazer necessidades e desejos” (SOLOMON 2002 apud
PINHEIRO et al., 2006). Por ser uma area interdisciplinar, envolve conceitos e ferramentas
metodoldgicas de diferentes areas de conhecimento, como a psicologia, a economia, a
sociologia, a antropologia cultural, a demografia, o marketing e a histéria (PINHEIRO et al.,
2006).

O estudo do comportamento do consumidor se faz muito importante visto que o
consumidor € a razao final de todo produto que se desenvolva, seja um bem de consumo ou um
alimento. Todo empreendimento a ser criado tem como o objetivo final a aceitacdo do
consumidor, o que demonstra a forga que esse individuo tem para o sucesso de um negocio
(ASP, 1999; DELLA LUCIA; MINIM, 2010). Somente o entendimento da relagdo vital entre o
consumidor e o produto é que pode garantir 0 sucesso da empresa e a inovacao de seus produtos
(DELLA LUCIA, 2008).

2.1.1 Fatores que influenciam no comportamento do consumidor

O Marketing considera que o comportamento do consumidor € extremamente
influenciado por caracteristicas individuais, culturais, sociais, pessoais e psicologicas (KOTLER;
ARMSTRONG, 2003), como esquematizado na Figura 1.

Culturais
Sociais
Cultura
Grupos de
referéncia
It R
Subcultura lﬁa
Classe social

Figura 1. Fatores que influenciam o comportamento do consumidor
Fonte: KOTLER; ARMSTRONG (2003).

Os fatores culturais exercem grande influéncia sobre o comportamento do consumidor e
sdo divididos em cultura, subcultura e classe social. A cultura é a causa mais determinante do
comportamento e dos desejos da pessoa. A medida que cresce, a pessoa adquire certos valores,
percepcOes, preferéncias e comportamentos de sua familia e de outras instituicbes (KOTLER,;
ARMSTRONG, 2003; MEDEIROS; CRUZ, 2006). De acordo com Kotler (1998), as classes
sociais sdo divisbes relativamente homogéneas e duradouras de uma sociedade, que sao
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ordenadas hierarquicamente e cujos membros compartilham valores, interesses e
comportamentos similares. As diferentes classes sociais mostram preferéncias distintas por
produtos e servigos.

Os fatores sociais dizem respeito aos grupos de referéncia, familia, papéis sociais e status.
Os grupos de referéncia sdo aqueles grupos de pessoas que influenciam os pensamentos, 0s
sentimentos e 0 comportamento do consumidor. Na maioria dos casos 0s grupos de referéncia
ndo dizem diretamente aos consumidores o0 que fazer, mas sdo 0os consumidores que se deixam
influenciar pela opinido do grupo ou por se preocuparem com 0s sentimentos dos membros do
grupo (CHURCHILL; PETER, 2000). A familia é a estrutura ou organizacdo de compra mais
importante da sociedade e vem sendo pesquisada intensamente, principalmente os papéis e a
influéncia do marido, da esposa e dos filhos na compra de diferentes produtos e servigos
(KOTLER; ARMSTRONG, 2003).

Os fatores pessoais estdo relacionados as caracteristicas particulares das pessoas, ou seja,
momentos e vivéncias pelas quais um individuo esta passando, os quais acabam por interferir nos
seus habitos e nas suas decisGes de consumo. Kotler (1998) apresenta cinco elementos que
constituem os fatores pessoais: idade e estdgio do ciclo de vida, ocupacdo, condicBes
econdmicas, estilo de vida e personalidade.

Os fatores psicologicos s@o compostos por motivacéo, percepcao, aprendizado, crencgas e
atitudes. A motivacdo ocorre quando uma necessidade € despertada. Dada a presenca da
necessidade, o individuo empreende uma acdo (comportamento) a fim de reduzir a tenséo,
orientando-a para um objetivo vinculado a necessidade inicial. (KOTLER; ARMSTRONG,
2003; PINHEIRO et al., 2006). A percepc¢édo é o conjunto de processos psicologicos pelos quais
as pessoas reconhecem, organizam, sintetizam e conferem significacdo as sensacdes recebidas
por meio dos estimulos ambientais captados pelos 6rgédos dos sentidos (PINHEIRO et al., 2006;
STERNBERG, 2000) tendo, portanto, importante papel na escolha e avaliacdo dos produtos. A
aprendizagem leva a mudangas no comportamento sugeridas a partir de experiéncias. Para os
profissionais de marketing o estudo da aprendizagem é fundamental, uma vez que o
comportamento de compra é fruto da aprendizagem social (PINHEIRO et al., 2006). Outros
elementos dentre os fatores psicolégicos que influenciam o comportamento de compra sdo as
crencas e atitudes. As crencas sdo 0S pensamentos descritivos que um individuo mantém a
respeito de alguma coisa, podendo ter como base o conhecimento, opinido ou fé. O estudo das
atitudes é de extrema importancia no entendimento do comportamento do consumidor visto que,
sdo elas que predispdem as pessoas a gostar ou ndo de um produto, influenciando diretamente no
processo de decisdo do consumidor (KOTLER, 2000; SAAB, 2011).

2.1.2 Comportamento do consumidor frente a aplicacdo de novas tecnologias

A atitude do consumidor em relacdo as tecnologias inovadoras empregadas na area de
alimentos deve ser analisada no estagio inicial do desenvolvimento do produto, pois a aceitacdo
em relacdo as caracteristicas sensoriais e do processo de fabricacdo é essencial para o sucesso da
introducdo desses novos produtos no mercado (DELIZA; ROSENTHAL,; SILVA, 2003;
CARDELLO, 2003; GRUNERT, 2005; RONTELTAP et al., 2007; SIEGRIST, 2008). Como
observado por Bruhn (2007), os consumidores ndo pedem novas tecnologias, ao contrario, eles
buscam produtos com beneficios especificos de relevancia pessoal. Entender como o0s
consumidores percebem e formam atitudes em relacdo as novas tecnologias de processamento €,
portanto, de extrema importancia para a inovacdo na cadeia alimentar (MacFIE, 2007).

Segundo Rollin, Kennedy e Wills (2011), Siegrist (2008) e Ronteltap et al. (2007) os
fatores mais importantes que influenciam a aceitagcéo de tecnologias inovadoras sdo a percep¢éo
do custo/beneficio, percepgéo de risco/ incerteza, informacdes sobre a tecnologia empregada e a
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maneira em que elas sdo divulgadas, as caracteristicas do consumidor e da tecnologia. A Figura 2

mostra a dindmica desses fatores na determinacao da aceitacdo ou rejeicdo da inovagao.

Sistema de caracteristicas sociais
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Figura 2. Estrutura conceitual para investigar a aceitacdo da inovacgéo tecnoldgica em alimentos.
Fonte: Adaptado de Ronteltap et al.,(2007).

No nivel mais proximo a intencdo € determinada pela percepcdo de custo/beneficio,
percepcao de risco e incerteza, normas subjetivas e percep¢do do controle comportamental. No
entanto, essas percepgdes sdo afetadas por um conjunto de determinantes chamadas de
caracteristicas dos consumidores, da inovacédo e da sociedade no qual o consumidor esta inserido.
A comunicacdo age como um importante meio de ligacdo entre o consumidor e a inovacao
(RONTELTAP et al., 2007).

Segundo Cardello, Schutz e Lesber (2007) e Olsen, Grunert e Sonne (2010) os
consumidores consideraram o risco potencial associado ao produto como o fator mais importante
na aceitacdo de novas tecnologias. Os consumidores tendem a associar os alimentos processados
por tecnologias inovadoras como “ndo natural”, “desconhecido” ou “inseguro” (GRUNERT et
al., 2001; HARPER et al., 2002). Saher, Lindeman e Koivisto Hursti (2006) mostraram que 0s
consumidores que valorizaram alimentos organicos, avaliaram os alimentos geneticamente
modificados mais negativamente do que os consumidores que ndo valorizam os produtos
organicos. Isto estd de acordo com a hipdtese de que interferir na natureza parece ser um
importante fator para inferir o risco percebido (SJOBERG, 2000).

A aceitacdo ou rejeicdo de novas tecnologias € um processo de decisdo complexo que
envolve a avaliacdo dos riscos e beneficios percebidos, associados com a nova tecnologia.
Normalmente, quando a alteracdo é pequena, os produtos sdo mais facilmente aceitos e, quando
0 processo tecnolégico é mais complexo, o consumidor torna-se mais critico ao produto
(HENSON, 1995). Tais riscos tornam-se maiores quando impostos por outros sem a informacao
dos beneficios oferecidos pela inovacdo (BRUHN, 2007). E muito importante que o publico seja
informado e educado sobre 0s possiveis beneficios da tecnologia empregada, pois a maioria dos
consumidores tem conhecimento limitado sobre essas tecnologias, por isso muitas vezes sao
incapazes de decidir se estdo associadas ou ndo aos riscos (ROLLIN, KENNEDY, WILLS,
2011; SIEGRIST, 2008).

Deliza, Rosenthal e Silva (2003) mostraram que os principais fatores que influenciaram
na aceitacdo de suco de abacaxi processado por alta pressdo, além do preco, caracteristicas
sensoriais e conveniéncia, foram as informac6es sobre os beneficios, como salde, nutricdo e
seguranca, contidas no rétulo do produto. As potenciais vantagens e desvantagens de uma
inovacdo tecnoldgica e a forma como estas sdo transmitidas ao publico, podem ter um grande
impacto sobre a aceitacdo (RONTELTAP et al., 2007).
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Outros fatores que influenciam na decisédo do consumidor sdo as normas subjetivas que se
referem & percepcdo da pessoa quanto a pressdo social exercida sobre ela para que tenha ou ndo
determinado comportamento. Tal percep¢do de controle refere-se as crencas da pessoa sobre o
grau de facilidade/dificuldade em executar uma determinada acdo, ou seja, a percepgdo que um
individuo possui de poder ter determinado comportamento (MOUTINHO; ROAZZI, 2010).

2.2 Presunto

Entende-se por presunto o produto cérneo industrializado obtido dos cortes do membro
posterior do suino, desossado ou ndo, adicionados de ingredientes e submetido a um processo
térmico adequado. Quando o membro posterior utilizado ndo for de suino, o produto sera
denominado de presunto, seguido do nome da espécie animal de procedéncia (BRASIL, 2000).
Pode ser caracterizado como um alimento tradicional largamente consumido e apreciado por
grande parte da populacdo devido a qualidade das suas caracteristicas sensoriais, dentre as quais
podemos destacar o aroma e sabor caracteristico (MENEZES; COELHO; COSTA, 2010). Os
ingredientes obrigatorios na composi¢do dos presuntos sdo: carne de pernil de suino, ou cortes do
membro posterior de outras espécies de animais de acougue, sal, nitrito e/ou nitrato de sédio ou
potassio em forma de salmoura. Dentre os ingredientes opcionais estdo: proteinas de origem
animal e/ ou vegetal, acUcares, condimentos, aromas e especiarias, aditivos intencionais.
Permite-se a adi¢do de proteinas ndo carneas de no max. de 1,0% em presunto tenro e de 2% no
méax. para outros presuntos (BRASIL, 2000). Os sais de sddio, de potéssio e nitritos e nitratos
sdo ingredientes empregados na fabricacéo de produtos carneos como o presunto, pois propiciam
o desenvolvimento e fixacdo de cor. Isso se da devido a formacéo de 6xido nitrico pelos nitritos,
0 qual reage com compostos heme para formar nitrosomioglobina, o pigmento responsavel pela
cor rosada das carnes curadas. Além disso, 0s nitritos e nitratos sdo utilizados com o objetivo de
inibir o crescimento de microrganismos e desenvolver sabores caracteristicos (DAMODARAN;
PARKIN; FENNEMA, 2010). Os polifosfatos sdo empregados como compostos sodicos ou
potassicos de acido pirofosforico. Os polifosfatos, quando combinados com outros compostos
alcalinos, atuam sinergicamente, aumentando os rendimentos de presunto e outros produtos
carneos (ORDONEZ et al., 2005).

O cloreto de sddio (NaCl) é um ingrediente essencial na fabricacdo de produtos carneos.
O sal solubiliza as proteinas da carne que, subsequentemente, contribui na emulsdo do produto e
na retencdo de agua. Em segundo lugar, o sal aumenta a vida Gtil do produto, pois reduz a
atividade da agua e, ao mesmo tempo, contribui para o sabor. Dependendo do tipo de produto
carneo, mais sodio é frequentemente adicionado do que o necessario para alcancar uma emulsédo
estdvel ou boa retencdo de dgua (RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005). Para a fabricacdo de
presunto cozido diversas concentragdes de sal sdo utilizadas, dentre as marcas comerciais
disponiveis no mercado podemos encontrar valores que variam de 2,1 a 3,4%. Mathias (2008)
utilizou 1,5% para formulacdo de presunto de peru processado por Alta Pressdo Hidrostatica
(APH), enquanto Slongo (2008) utilizou 2,1% para presunto cozido também processado por
APH.

O sal é composto de aproximadamente 40% soOdio. A ingestdo desse mineral €
indispensavel, pois desempenha inimeras fun¢Ges no nosso organismo. O so6dio é o ion
predominante do fluido extracelular, regulando o seu volume e do plasma sanguineo, além de
auxiliar na conducdo de impulsos nervosos e no controle da contracdo muscular (MAHAN;
STUMP, 2002). Atualmente recomenda-se que a ingestdo diaria de sal ndo ultrapasse 59 (OMS,
2003), pois a ingestdo excessiva esta associada ao aumento da pressdo arterial, doencas
cardiovasculares, doencas renais, entre outras doencas croénicas. Além disso, ainda interfere na
absorc¢do e metabolismo do calcio, podendo ter impacto negativo na satde 6ssea (BROWN et al.,
2009; PEREIRA et al.,, 2009). Em paises desenvolvidos estima-se que ingestdo de sddio
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ultrapasse o limite recomendado pela OMS e que a maior parte deste sodio seja proveniente de
alimentos industrializados (SARNO et al., 2009).

As preparacOes industrializadas a base de carne e os produtos carneos processados tém
sido relacionados com frequéncia entre os principais responsaveis pela ingestdo de sodio da
dieta, contribuindo com aproximadamente 0,54g de so6dio ou a 1,389 de sal por dia
(NASCIMENTO et al., 2007). Uma pesquisa da ANVISA em 2012 revelou que produtos
carneos tradicionais como hamburguer e mortadela contribuem com cerca de ¥4 da ingestéo
didria de sodio recomendada pela OMS em apenas uma porcdo (Quadro 1) e ainda, nesses
alimentos foram observadas diferencas superiores a 40% entre a quantidade de s6dio nas marcas
com menores e maiores quantidades de sodio. Esses dados revelam que existe a possibilidade de
reducdo na quantidade de sédio nesta categoria de alimento, pois o fato de algumas empresas
produzirem alimentos similares com menores teores de sddio demonstra que existem condic6es
tecnoldgicas para a reducdo desse nutriente nos alimentos processados (BRASIL, 2012a).

Quadro 1.Teor de sodio de alguns produtos carneos (mg/100g ou mL).

Média  Maior Teor Menor Teor Diferenca*
Hamburguer 701 1.120 134 986
Mortadela 1.303 1.480 1.063 417
Mortadela de Frango 1.232 1.520 943 577

Fonte: Adaptado de Brasil (2012a). *Diferenca entre 0 maior e 0 menor valor encontrados.

Em relacdo a rotulagem nutricional, pela legislagdo vigente, para um produto ser
classificado como reduzido em sodio, precisa ter uma reducdo de no minimo 25% da quantidade
total de sddio em relacédo a verséo tradicional do produto (BRASIL, 2012b). Olson (1982) apud
Ruusunen e Puolanne (2005) relatou que um reducdo de 25% em cloreto de sodio (NaCl) é
provavelmente a maior reducdo que pode ser realizada sem afetar caracteristicas como textura,
sabor e vida util do produto.

Nas ultimas décadas diversas pesquisas tém trabalhado com a reducédo de sal em produtos
carneos visando prevenir os problemas relacionados a saude pela alta ingestao de sal (PARDI et
al., 1996). As duas maneiras mais utilizadas na reducao do teor de sal dos alimentos séo o uso de
substitutos, como os sais de potassio, magnésio e calcio, entre outros e a reducdo propriamente
dita, que pode estar associada ou ndo aos processos tecnolégicos que visam aumentar a
percepcao do gosto salgado e contribuir com os beneficios proporcionados pelo uso do sal como
aumento da vida util e melhora da textura (GROSSI et al., 2012; PARDI et al., 1996;
STOLLEWERK et al., 2012).

Fulladosa et al. (2009) estudaram o efeito da adicdo de lactato de potéssio e a aplicacao
de Alta Pressdo Hidrostatica (APH) na fabricacdo de presunto restruturado curado com teor
reduzido de sal e concluiram que a adicdo de lactato de potassio ndo teve efeitos negativos nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Alem disso, o processamento por APH aumentou a
percepcdo de salinidade e alterou atributos de textura. Outro estudo realizado em 2009 por
Costa-Corredor et al. mostrou que a adicao de lactato de potassio minimizou efeitos negativos da
reducdo de sal como a reducdo da salinidade e aumento da atividade de &gua em presunto
restruturado curado com teor de sal reduzido.

2.3  Alta Pressao Hidrostatica (APH)

A utilizacdo do processo de Alta Pressdao Hidrostatica (APH) na preservacdo e
processamento de alimentos tem sido estudada intensamente a partir da década de 80, apesar
desta tecnologia ser conhecida desde o século XI1X (COSTA; DELIZA; ROSENTHAL, 1999). A
APH ja esta se tornando um processo industrialmente implementado. Paises como Japdo, EUA e
alguns da Europa ja utilizam esta tecnologia inovadora, que pode ser aplicada em uma gama de
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alimentos como sucos e bebidas, frutas e vegetais, produtos carneos, como o presunto, frutos do
mar e peixes além de preparagdes pré-cozidas a base de carne e legumes (NORTON; SUN,
2008).

O processo de APH conhecido internacionalmente como High Hydrostatic Pressure
(HHP) ou Ultra High-Pressure (UHP) consiste em aplicacdo de pressdes hidrostaticas elevadas
(100 a 1000 MPa) em alimentos previamente acondicionados em embalagem flexivel, com ou
sem aplicacéo de calor, com o objetivo de inativar microrganismos patogénicos e deteriorantes e
enzimas, aumentando assim a vida Gtil do produto, sem alteragdes significativas de suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais (BALASUBRAMANIAM; FARKAS, 2008; CHEFTEL,
1995; ROSENTHAL; SILVA, 1997). No Quadro 2 séo descritas algumas vantagens e limitagdes
do uso desta tecnologia.

Quadro 2. Vantagens e limitac6es da aplicacdo de APH.

VANTAGENS LIMITAQ()ES
e A aplicacdo da APH independe do e Algumas enzimas presentes em
tamanho ou forma do produto; alimentos e esporos bacterianos séo
e Atua instantaneamente, reduzindo o altamente resistentes a pressdo e
tempo de processamento; podem exigir pressdes muito
e N&o rompe ligacBes covalentes, elevadas para sua desnaturagao;
portanto mantém as caracteristicas e A atividade enzimatica residual e o
sensoriais e nutricionais naturais do oxigénio liberado resultam na
produto; degradacéo enzimatica e na oxidagédo
e Pode ser aplicada a temperatura degradativa de certos alimentos;
ambiente  reduzindo assim, a e A maioria dos alimentos processados
quantidade de energia térmica para por APH necessitam de baixas
alimentacéo; temperaturas durante 0
e O processo € favoravel ao meio armazenamento e distribuicdo para
ambiente, uma vez que exige conservar ~ suas  caracteristicas
somente energia elétrica e ndo libera sensoriais e nutricionais;
residuos. e Alto custo de implementagéo.

Fonte: Adaptado de Yaldagard; Mortazavi; Tabatabaie, 2008.

Esta tecnologia baseia-se em dois principios gerais:

— Principio de Le Chatelier: segundo o qual qualquer fenbmeno (transicdo de fase,
mudanca de conformacdo molecular ou reacdo quimica) acompanhado por uma reducdo de
volume é favorecido pelo aumento de pressao (e vice-versa). No caso de uma reacao, a pressao
alterara o equilibrio na direcdo do sistema de menor volume;

— Principio isostatico: que indica que a pressdo € transmitida de uma forma uniforme e
quase instantanea através de uma amostra bioldgica ou solugbes. O tempo necessario para o
processo de pressurizacdo €, portanto, independente do volume e da forma da amostra, ao
contrario do processo térmico (CHEFTEL, 1995, CHEFTEL; CURIOLI, 1997).

O sistema de APH consiste de vaso de pressdo, gerador de pressdo, fluido condutor,
dispositivo de controle de temperatura e recipiente para condicionamento do produto
(CALDERON-MIRANDA et al., 1998). No processamento o produto é embalado em garrafa ou
bolsa plastica (em auséncia de ar) e colocado no interior do vaso de pressao (ou recipiente) para
ser processado. Esse vaso contém um fluido que transfere a pressdo ao produto (PELLETIER,
2001). Os fluidos normalmente utilizados sdo agua, 6leo de silicone, solucdes de benzoato de
sodio, de etanol e de 6leo de ricino (YALDAGARD; MORTAZAVI; TABATABAIE, 2008).
Devido a baixa compressibilidade e maior compatibilidade com o alimento, ocasionando menor
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risco de contaminagdo, a agua tornou-se o fluido mais utilizado como meio de transmissdo de
pressdo (CHEFTEL, 1995).

As embalagens utilizadas devem ter capacidade de expanséo e reducdo, pois o alimento
tem seu volume reduzido em 15% durante a pressurizacdo e ocorre expansao equivalente durante
a despressurizacdo (FARKAS; HOOVER, 2000). As embalagens mais utilizadas na APH séo:
stomacher bags, tubos estéreis, tubos de polietileno, “sacos” de polietileno ¢ outros tipos de
embalagens flexiveis (TEWARI; JAYAS; HOLLEY 1999).

O processamento de produtos liquidos pode ser realizado através de uma sistema
semicontinuo (fora da embalagem) utilizando trés vasos de pressdo e um sistema de valvulas
automaticas. No término do processamento o produto é encaminhado para envase asséptico
(CAMPOS et al., 2003).

A Figura 3 representa o0 esquema do equipamento de APH, segundo o diagrama de Buzrul
et al. (2008).
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Figura 3. Diagrama esquematico do equipamento de alta pressdo hidrostatica.

21



2.3.1 Efeito sobre microrganismos

A inativacdo microbiana € uma das principais metas para aplicacdo da APH. Esta
inativacdo permite a extensdo da vida Util e melhora a seguranga microbiol6gica do alimento.
Como todo meétodo de conservacdo a eficdcia da APH na destruicdo dos microrganismos
depende de fatores intrinsecos ao produto, do tipo de microrganismo e das condi¢des do
tratamento, que devem ser levados em conta para a otimizacdo do processo (DOONA;
FEEHERY, 2007; YORDANOV; ANGELOVA, 2010).

As bactérias gram-positivas sdo mais resistentes que as gram-negativas, fungos e
leveduras enquanto esporos bacterianos possuem elevada resisténcia a pressdo. Esta
sensibilidade depende também da fase de crescimento em que 0S microrganismos Sao
submetidos a APH, por ex. as bactérias sdo mais sensiveis no inicio da fase logaritmica do que
durante a fase estacionaria (YORDANOV; ANGELOVA, 2010; TORREZAN, 2003). A
membrana celular é o principal alvo para inativacdo causada pela alta presséo, sendo a alteracdo
na sua permeabilidade a razdo direta da morte celular. A desnaturacdo do sistema enzimatico tem
sido considerada outra razdo importante da morte celular (YALDAGARD; MORTAZAVI;
TABATABAIE, 2008).

Lopez-Caballero et al. (2002) estudaram o efeito do processamento a APH (300 MPa por
15 minutos) e da temperaturas (5, 20, 35, 50°C) sobre a inativacdo microbiana de presunto
cozido fatiado embalado a vacuo e carne suina moida. O maior efeito da inativagdo microbiana
foi sobre as bactérias gram-negativas e a inativacdo se mostrou mais eficaz a temperatura de
50°C. A reducao de microrganismos foi superior na carne suina moida, talvez devido a natureza
do seu substrato. Garriga et al. (2004) avaliaram o efeito a APH (600 MPa/ 6 min a 31°C) nos
microrganismos de presunto cozido e presunto curado durante o armazenamento de 120 dias em
ambiente refrigerado (4°C). Os resultados mostraram que as condi¢fes utilizadas foram
eficientes para retardar o crescimento microbiano nos produtos analisados e para reduzir os
riscos associados a Salmonella sp e Listeria monocytogenes. Sugeriram que a composi¢do do
alimento tenha sido provavelmente um dos fatores-chave que influenciaram no efeito
conservador do tratamento a alta presséo.

2.3.2 Efeito sobre as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos

As proteinas no seu estado natural sdo estabilizadas por ligacGes covalentes, incluindo as
pontes dissulfidicas, interacdes eletrostaticas, pontes de hidrogénio e interacdes hidrofébicas. A
pressdo afeta a estrutura quaternaria (através de interacdes hidrofébicas), a estrutura terciaria
(através da desconformacdo reversivel) e a estrutura secundaria (conformacdo irreversivel)
(COELHO, 2002). Varios estudos bioguimicos indicam que pressdes acima de 100-200 MPa
muitas vezes causam, a temperatura ambiente, a dissociacdo de estruturas oligoméricas nas suas
subunidades, desdobramento parcial e desnaturacdo de estruturas monoméricas, agregacdo e
geleificacdo de proteinas, sempre que a pressdo e a quantidade de proteinas estejam
suficientemente elevados (CHEFTEL, 1995; CHEFTEL; CULIOLI, 1997).

As enzimas sdo uma classe especial de proteinas com atividade bioldgica a partir de um
sitio ativo, mantido pela conformacdo tridimensional da molécula. Pequenas alteracdes neste
sitio podem levar a perda desta atividade. Uma vez que a desnaturacdo de proteinas esta
associada as alteracdes conformacionais, isto pode levar a mudanca na funcionalidade da enzima.
Desta forma, a temperatura e o tempo de exposicdo a APH podem alterar a atividade enzimatica,
ou seja, pressdes baixas podem levar a ativacdo de algumas enzimas, enquanto pressdes elevadas
induzem a inativacdo (HENDRICKX et al., 1998).
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Outras alteragdes que podem ocorrer pelo uso da APH sdo: modificagdes
conformacionais de lipidios; gelatinizacdo do amido; diminui¢cdo do pH, pelo aumento da
ionizacdo das moléculas da &gua; e alteracbes de cor em alguns alimentos, como é o caso dos
produtos carneos onde ocorre a desnaturacdo da globina e das proteinas actina e miosina, entre
outras reacfes que podem levar a descoloracdo e diminuicdo da intensidade da cor vermelha
(OLIVEIRA, 2011).

2.3.3 Aplicacdo em produtos carneos

Mor-Mur e Yuste (2003) avaliaram o efeito da APH (500 MPa por 5 e 15 minutos a
65°C) nas caracteristicas fisicas e sensoriais de salsicha comparado ao tratamento térmico. Estes
autores verificaram que a cor ndo sofreu alteracdo e em relagdo a textura, as salsichas
pressurizadas foram mais coesas e menos firme do que as tratadas termicamente. Ndo foi
detectada diferenca sensorial entre os dois produtos em algumas condi¢fes de processo e,
quando a diferenca foi percebida, as salsichas pressurizadas foram preferidas devido a melhor
aparéncia, sabor e especialmente a textura.

Mathias (2008) avaliou o efeito do tratamento a APH (400 MPa por 15 minutos a
temperatura ambiente) nas caracteristicas microbiologicas, fisico-quimicas e sensoriais de
presunto de peru fatiado e embalado a vacuo. Os resultados obtidos mostraram que as condicoes
de processamento utilizadas foram suficientes para aumentar a vida Util do produto mais que o
dobro (em torno de 45 dias) quando comparado ao controle (ndo pressurizada), em relacdo as
caracteristicas microbioldgicas, sem alteracdo significativa nos parametros fisico-quimicos
(como atividade de agua, pH e composicdo centesimal) e também nédo foi capaz de acelerar a
oxidacao de lipidios. Além disso, o tratamento utilizado ndo alterou as caracteristicas sensoriais
assim como nao afetou a aceitacdo do produto pelo consumidor.

No estudo realizado por Slongo (2008) foi avaliado o efeito de diferentes niveis de
pressdo (200, 300 e 400 MPa) e tempo de pressurizacao (5, 10 e 15 minutos) nas caracteristicas
fisico-quimicas e microbioldgicas de presunto fatiado embalado a vacuo. Os resultados
encontrados mostraram que o processo a APH ndo causou grandes alteracdes nas propriedades
fisico-quimicas (cor, pH e atividade de agua) e microbiologicas das amostras de presunto
pressurizadas. Assim, pode-se afirmar que o processo foi eficiente na prevencdo do crescimento
microbiano, contribuindo para 0 aumento da vida Gtil, minimizando perdas industriais.

Além dos efeitos benéficos no aumento da vida atil do produto pela inativacdo de
microrganismos, esta tecnologia tem sido muito utilizada no processamento de produtos carneos
com teor de sal reduzido. Acredita-se que a APH seja capaz de aumentar a percepcdo do gosto
salgado pela modificacdo da mobilidade ibnica, podendo ser uma alternativa para a reducdo de
sal proporcionando a fabricacdo de produtos saudaveis e mais similares aos tradicionais com boa
aceitacdo pelo consumidor (FULLADOSA et al., 2012; PICOUET et al., 2012). No estudo
realizado por Fulladosa et al. (2012) foram avaliados os efeitos da adi¢do de lactato de potassio
na microbiota de presunto restruturado e adicionalmente da aplicacdo de APH (600 MPa por 6
minutos) nas caracteristicas sensoriais e microbioldgicas. Os resultados mostraram que o lactato
de potassio diminui a microbiota dominante e a APH reduziu contagens microbioldgicas,
aumentou a coloracdo rosea, o brilho, a dureza e a salinidade e diminui a adesividade e
gomosidade. Stollewerk et al. (2012) demonstraram que a substituicdo do NaCl por lactato de
potassio, cloreto de potassio e acucar diminuiu a estabilidade de presunto defumado e reduziu o
efeito inibitério da APH (600 MPa) em relacdo ao desenvolvimento de Salmonella e L.
monocytogenes.

Grossi et al. (2012) avaliaram a combinacdo da APH (400, 600, 800 MPa/ 5 min)
temperatura (a 5°C e a 40°C) e formulacdo (adi¢do de fibra da cenoura e/ou amido de batata) nas
propriedades fisicas de salsicha suina com teor de sal reduzido. Estes autores revelaram que o
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conteddo de sal em salsicha suina pode ser reduzido de 1,8% para 1,2% pela adicdo de
hidrocoloides (fibra da cenoura ou amido de batata) e aplicacdo de APH (600 MPa) ndo
apresentou efeitos negativos na alteracdo na capacidade de retencdo de &gua, cor e textura e que
a temperatura de 40°C agiu sinergicamente com a APH melhorando as caracteristicas da emulsdo
carnea. E em relacdo a qualidade sensorial, a salsicha produzida com amido de batata obteve
melhores resultados do que a enriquecida com fibras.

2.4  Economia Experimental

O mercado de alimentos tem sido alvo de grandes investimentos e constantes pesquisas
no desenvolvimento de novos produtos e introducdo de novas tecnologias. Entretanto este
processo pode ter um alto custo. Portanto, a investigacdo sobre a viabilidade da producdo e a
demanda do consumidor é fundamental para o sucesso do produto (LUSK; HUDSON, 2004). A
avaliacdo da disposicdo a pagar dos consumidores por esses novos produtos € uma forma
adequada de avaliar a viabilidade do produto.

Através da economia experimental, que € baseada em uma estrutura de incentivos
econdmicos reais para envolver os participantes, € possivel observar e analisar seu
comportamento de compra em ambiente laboratorial. O incentivo é geralmente econdmico
(monetario), ou seja, a decisdo do consumidor se concretiza pela compra real de um bem ou
servico. Os métodos ndo-hipotéticos tém sido desenvolvidos por experimentalistas para superar o
vies das medidas declarativas (hipotéticas) e também considerando que a economia experimental
€ a ciéncia de incentivos. Com os métodos hipoteticos (ou seja, avaliar a intencdo de compra
apenas usando escalas para demonstrar se compraria ou ndo determinado produto), as respostas
ndo tém consequéncias econdmicas para os participantes, nada os obriga a realizar suas escolhas
comportamentais ou preferéncias declaradas. Em economia e marketing, os métodos de escolha
tradicionais ou as medidas de intencdo de compra séo frequentemente utilizados para avaliar 0s
atributos extrinsecos dos produtos pelos consumidores, os quais incluem informacgdes sobre a
tecnologia utilizada no processamento do alimento, informacao nutricional e estudar seus efeitos
sobre a percepcao do produto pelo consumidor (NOUSSAIR; ROBIN; RUFFIEUX, 2004). Essa
nova abordagem devera favorecer a obtencdo de dados mais proximos a realidade.

Leildes experimentais tém sido particularmente utilizados por economistas agricolas para
determinar o diferencial de preco que os consumidores estariam dispostos a pagar por alimentos
mais seguros do ponto de vista microbiologico ou quimico, alimentos processados por
tecnologias inovadoras, o uso da modificacdo genética e utilizacdo de novas embalagens
(MacFIE, 2007). Varios leildes experimentais tém sido propostos, os métodos mais populares e
utilizados na economia experimental se baseiam na aplicacdo de “mercados experimentais” para
avaliar a disposicdo a pagar dos consumidores por um produto novo. (FROEHLICH;
CARLBERG; WARD, 2009, GIL; SOLER, 2006, NOUSSAIR; ROBIN; RUFFIEUX, 2004).

Uma dessas metodologias que tem sido largamente utilizada é o mecanismo BDM, neste
método, cada participante, simultaneamente, revela o valor maximo que estaria disposto a pagar
por aquele produto, denominado preco de reserva. Em seguida um preco de venda é sorteado,
este preco de venda € baseado nos valores do mercado atual e variam do menor ao maximo valor
encontrado. Qualquer participante que estipule um preco de reserva maior que o preco de venda,
leva o produto e paga um valor igual ao preco de venda (BECKER; DEGROOT; MARSCHAK,
1964, NOUSSAIR; ROBIN; RUFFIEUX, 2004). O mecanismo BDM néo é necessariamente um
leilio uma vez que ndo existe concorréncia entre os participantes, cada um deles pode ser o
vencedor ou comprador e é possivel fazer uma sessdo experimental com apenas uma pessoa, 0
que ndo é possivel em outros leildes (MacFIE, 2007). No BDM evitam-se efeitos de grupo
(competicéo), é facil de explicar os procedimentos experimentais aos participantes e o tempo de
treinamento é geralmente mais curto (GINON et al., 2009).
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Maia (2010) utilizou o mecanismo BDM para avaliar a disposicdo a pagar dos
consumidores para macas produzidas com diferentes niveis de reducdo de pesticida. O produto
foi analisado em quatro condicGes distintas, a saber: analise das caracteristicas intrinsecas (prova
cega), caracteristicas extrinsecas com e sem informacdo sobre o tipo de producdo e
caracteristicas intrinsecas e extrinsecas com informacdo. Os resultados obtidos permitiram
concluir que os precos de reserva ndo diferiram (p>0,05) quando os consumidores avaliaram o
produto sem informacdo. Porém, quando as macds foram apresentadas com os respectivos
rotulos observou-se que 0 preco que estariam dispostos a pagar pela macd produzida sem a
utilizacdo de pesticidas foi em média superior as demais.

Ginon et al. (2009) tambem utilizaram o mecanismo BDM e testes heddnicos para avaliar
0 impacto da informacdo nutricional na disposicdo a pagar dos consumidores de baguetes. Na
primeira parte do experimento 14 baguetes foram avaliadas em duas condic@es distintas, analise
visual-tatil e degustacdo. Para a segunda parte do estudo os participantes avaliaram quatro tipos
de baguete, selecionadas na primeira etapa, diferentes no contetdo de fibra, em duas situacfes de
informacdo. Os resultados mostraram que a informagéo “fonte de fibra” teve efeito significativo
sobre os precos de reserva, mas que a introducdo da informacdo sobre os potenciais beneficios
do consumo de fibra para a saide humana ndo teve em média qualquer efeito; porém, esse tipo
de informacé&o influenciou mais a populacdo com idade mais elevada.

No estudo de Combris et al. (2009) foi utilizado o mecanismo BDM para avaliar a
disposicéo a pagar dos consumidores por diferentes tipos de vinho. O produto foi analisado em
trés condicdes distintas: prova cega, analise do rotulo e analise do rotulo mais degustagdo. Os
resultados obtidos mostraram que a maioria das avaliagdes dos consumidores estava abaixo dos
valores do mercado, o que pode ser interpretado como uma falta de conhecimento sobre vinhos
por parte dos participantes, e que 0s precos de reserva foram menores na avaliacdo as cegas do
gue nas outras condicdes.
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A Tabela 1 mostra estudos realizados com a utilizacdo do método BDM nos ultimos dez

anos.
Tabela 1. Estudos realizados com a utilizagdo do método BDM nos ultimos 10 anos.

Autor Ano Local Produto Objetivo
FELDKAMP, 2005  EUA Produtos Demonstrar a importancia e
SCHROEDER & LUSK carneos utilidade de incorporar técnicas de

disposicdo a pagar em estudos
tradicionais com produtos carneos.

ROZAN, STENGER & 2004 Franga Magd, batata e Estudar o impacto de informacdes

WILLINGER baguete sobre seguranca alimentar (presenga
de metais pesados nos alimentos) na
disposicdo a pagar do consumidor.

DE GROOTE, KIMENJU 2008 Quénia  Milho Comparar  através de  leildes

& MORAWETZ experimentais a disposicdo a pagar do
consumidor por milho fortificado.

FROEHLIC, 2009 Canada  Produtos Determinar a disposicdo a pagar e

CARLBERG & WARD Carneos identificar seus fatores de influéncia,
dos consumidores.

COMBRIS et al 2007 Portugal Pera Investigar como as informacgdes de
atributos de qualidade afetam a
disposicdo a pagar do consumidor por
diferentes tipos de pera.

MARETTE et al 2010 Franca logurte Avaliar o impacto de informagdes
enriquecido sobre salde na escolha de alimentos
com fitoesterois  funcionais.

GINON et al 2011 Franca Baguete Comparar as escolhas e 0s precos

de reserva dos consumidores, a fim
de avaliar a racionalidade no
comportamento dos participantes.
ALPHONCE & ALFNES 2012 Tanzania Tomate
organico
Grécia Macd

Avaliar a disposicdo a pagar por
tomates organicos.

Avaliar a disposicdo a pagar dos
consumidores por macgas com
rotulos indicando os métodos de
producdo, e revelar a importancia
destes na implementacdo de
producdo sustentavel.

TSAKIRIDOU, 2012
MATTAS & BAZOCHE.

25 Analise Sensorial

Segundo a Associacao Brasileira de Normas Técnicas a analise sensorial € uma disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos
alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audicédo
(ABNT, 1993). A analise sensorial apresenta, atualmente, técnicas bastante desenvolvidas, que
encontram aplicacBes em varias etapas da elaboracdo de produtos de consumo (STONE &
SIDEL, 2004).

Bech et al. (1994) relataram que um dos objetivo da avaliagdo sensorial é prover
informacdes para a deciséo do processo de producéo de um produto alimenticio. Em um contexto
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industrial a analise sensorial € empregada para minimizar o risco associado com a introducéo de
novos produtos e avaliar a permanéncia destes no mercado. A classificagdo dos métodos de
avaliacdo sensorial dos alimentos € definida em funcéo do seu objetivo global, conforme mostra
0 Quadro 3.

Quadro 3. Métodos de avaliacdo sensorial definidos em fung&o do objetivo global.

Método de Analise Objetivo Global

Anélise = Estabelece a diferenca qualitativa, e/ou quantitativa

Discriminativa entre as amostras.

(Testes de diferenca)

Anélise Descritiva = Caracteriza e descreve as propriedades sensoriais de um
produto;

= Permite avaliar a intensidade dos atributos sensoriais de

um produto;

= Determina se existe diferenga significativa entre os
atributos de dois produtos, e em que consiste a

diferenga.
Testes Afetivos = Avalia a aceitacéo e a preferéncia dos consumidores em
(Testes de relacdo a um ou mais produtos.

preferéncia)

Fonte: Adaptado de Bech et al. (1994) e Minim (2010).

Os testes discriminativos sdo, em geral, de facil interpretacdo, demandam pouco tempo,
sdo relativamente de baixo custo e estabelecem a diferenca qualitativa e/ou quantitativa entre as
amostras. Sdo eles: teste pareado, triangular, duo-trio, ordenacdo e comparacdo multipla
(MINIM, 2010; TEIXEIRA, 2009). Ja os métodos descritivos envolvem a deteccdo e descri¢do
qualitativa e quantitativa dos atributos do produto avaliado por provadores treinados, por meio
da andlise descritiva quantitativa (ADQ), avaliacdo de atributos-testes de escalas, perfil de
textura, perfil de sabor, perfil livre, tempo-intensidade e tem como principal objetivo focar na
intensidade dos atributos e ndo na preferéncia (DELLA MODESTA, 1994; DUTCOSKY, 2011;
STONE; SIDEL, 1998). Apresentam como desvantagem a necessidade de treinamento
prolongado dos provadores, implicando tempo longo de analise e custo relativamente alto
(MINIM, 2010; MURRAY; DELAHUNTY; BAXTER, 2001).

As analises descritivas também sdo utilizadas no controle de qualidade, avaliando as
alteracdes durante o prazo de validade, efeitos da embalagem, ou para investigar os efeitos de
ingredientes e varidveis do processamento na qualidade do produto final e na comparacdo de
prototipos de produtos visando entender o comportamento do consumidor em relacdo aos
atributos sensoriais (MURRAY; DELAHUNTY; BAXTER, 2001). Considerando os aspectos
econdbmicos e 0 tempo gasto para realizacdo da analise descritiva com provadores treinados,
varias metodologias tém sido desenvolvidas nos ultimos anos. Dentre elas, podemos destacar a
metodologia denominada check-all-that-apply (CATA), marque tudo o que se aplica. Tal
metodologia surgiu devido ao interesse no desenvolvimento de métodos confidveis e rapidos
para caracterizacdo de produtos alimenticios, visto que € dificil para a Indastria aplicar de forma
rotineira a andlise sensorial descritiva no processo de desenvolvimento de produtos. O
questionario CATA tem sido utilizado em estudos de consumidor para determinar os atributos
sensoriais caracteristicos de um produto especifico (ARES et al., 2010), de uma maneira
simplificada. Diversas pesquisas tem sido realizadas utilizando tal questiondrio para
caracterizacdo de produtos pelos consumidores incluindo sorvete (DOOLEY; LEE;
MEULLENET, 2010), sobremesa lactea de chocolate (ARES et al., 2010), sobremesa lactea
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(BRUZZONE; ARES; GIMENEZ, 2011) cultivares de morango (LADO et al., 2010), vinho
(PUYARES; ARES; CARRAU, 2010).

O formato do CATA permite aos consumidores escolher todos os atributos possiveis a
partir de uma lista apresentada para descrever o produto a ser avaliado. De acordo com Dooley,
Lee e Meullenet (2010), os termos podem ser gerados por um painel de avaliadores treinados, ou
por um grupo de consumidores ao testar o produto (por exemplo, em um grupo focal). Difere-se
do teste de escalas, pois ndo sdo dadas intensidades aos atributos. Além disso, 0s descritores ndo
sdo limitados aos atributos sensoriais, mas também pode estar relacionado ao uso do produto ou
conceito que se encaixam. Este tipo de metodologia tem a vantagem de reunir informag6es sobre
0s atributos do produto percebidas sem a necessidade de escala, permitindo uma descricdo um
pouco menos artificial das principais propriedades sensoriais do produto. Requer instrucdo
minima, é relativamente facil de executar e é concluido rapidamente (LANCASTER; FOLEY,
2007). Como as respostas CATA estdo diretamente ligadas a percepcdao dos consumidores das
caracteristicas do produto, elas podem ser utilizadas como dados suplementares para maximizar
a aceitacdo dos produtos pelos consumidores.

Diversos pesquisadores ja recomendam o uso do perfil sensorial do consumidor para
liderar o desenvolvimento do produto como uma alternativa ao perfil sensorial classico
(PUNTER, 2008; WORCH; LE; PUNTER, 2008). Alguns estudos onde foram comparados 0s
mapas sensoriais gerados por CATA com os fornecidos por analise sensorial descritiva usando
provadores treinados, relataram resultados semelhantes (ARES et al., 2010; BRUZZONE;
ARES; GIMENEZ, 2011; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).

Finalmente, os testes afetivos sdo importantes ferramentas, pois revelam diretamente a
opinido (preferéncia ou aceitacdo) do consumidor em relagdo as caracteristicas intrinsecas
especificas ou globais de um determinado produto. Estes métodos determinam qual o produto
preferido, ou, mais aceito, ou ainda a sua probabilidade de ser adquirido, por determinado
publico-alvo, em funcdo das suas caracteristicas sensoriais (MINIM, 2010). As principais
aplicacOes dos testes afetivos sdo a manutencdo da qualidade do produto sob a perspectiva do
consumidor, otimizacdo de produtos e/ou processos e desenvolvimento de novos produtos
(MINIM, 2010). Geralmente um grande numero de participantes é requerido para essas
avaliacOes, 0s quais ndo sdo treinados, mas sdo recrutados para representar uma populacdo alvo
(IFT, 1981). Os métodos mais utilizados para medir diretamente a preferéncia ou aceitacdo do
consumidor em relacdo a um produto sdo: teste de comparagdo pareada, teste de ordenacgédo e o
teste de aceitacdo utilizando a escala heddnica de nove pontos (STONE; SIDEL, 2004). Tal
escala foi desenvolvida por Peryam e Pilgrim em 1957, é largamente utilizada devido a
confiabilidade dos resultados e a facil compreensdo pelos consumidores (STONE; SIDEL,
2004). Hedonica ¢ uma palavra de origem grega que significa “prazer” e os métodos que
utilizam as escalas hedénicas sdo aplicados quando se deseja medir graus de satisfacdo. As
escalas hedobnicas expressam o grau de “gostar ou desgostar” através da descrigdo das
apreciacdes (que depois sdo convertidas em notas), possuindo sempre um ponto central de
indiferenca (nem gostei e nem desgostei). A avaliacdo da escala heddnica € convertida em
valores numéricos e estes sdo analisados estatisticamente para determinar a diferenca entre
amostras (TEIXEIRA, 2009).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Pernis suinos com o0sso congelados acondicionados em caixa de papeldo de 20 Kg foram
adquiridos de Distribuidora de Alimentos localizada na CADEG- Centro de Abastecimento do
Estado da Guanabara, RJ. A mercadoria foi armazenada a temperatura de -18°C, em camara
frigorifica até a realizacdo do processamento. Para a formulagdo foram utilizados aditivos e
condimentos, adquiridos da empresa Duas Rodas Industrial® e os demais ingredientes foram
provenientes do Laboratério de Analise Sensorial e Instrumental (LASI) da Embrapa
Agroindustria de Alimentos. Os ingredientes utilizados na formulacdo do produto estdo descritos
na Tabela 2.

Tabela 2. Ingredientes usados na formulagdo do presunto.

Ingrediente Quantidade
Pernil suino 5,4 Kg
Mix de aditivos para produtos carneos® 1209
Condimento Misto para Presunto California 616/1® 30g
Realcador de Sabor 404® 99
Acucar 309
Agua Gelada 0,6L
Sal (NaCl) Formulagéo padrao (2,1%) 1509
Sal (NaCl) Reduzido em 25% (1,8%) 1089

3.2 Meétodos

3.2.1 Processamento do Presunto

O processamento do presunto foi realizado na Planta Piloto da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, para posterior pressurizacdo e realizacdo das andlises necessarias, também na
Embrapa. Foram produzidas quatro amostras, a saber: controle (teor de sal reduzido- Controle-R
e normal- Controle-N) e pressurizada (teor de sal reduzido- APH-R e normal — APH-N). A
reducdo de sal esperada de 25% foi calculada a partir da quantidade adicionada e contida nos
aditivos e condimentos utilizados. As etapas do processamento sdo ilustradas na Figura 4. Foi
feito a desossa dos pernis com facas, retirando-se tenddes, nervos, 0ssos e cortando a carne em
pedacos menores (A). Os componentes da salmoura foram pesados e diluidos em agua gelada,
sob agitacdo constante para completa dissolucdo, até ser adicionada a carne. Em seguida, a carne
e a salmoura foram misturadas no “cutter” (marca Geiger e modelo UM12) (B), com intuito de
reduzir a carne a pedacos menores até a obtencdo de uma massa mais homogénea (C). A mesma
foi acondicionada em embalagem de polietileno apropriada para alimentos e mantida a 5°C,
permanecendo por 24 horas.
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Figura 4. Etapas do procesamento do presunto: A) Pedacos de carne limpos, B) Salmoura
sendo adicionada a carne, C) Massa de presunto, D) Massa embalada e enformada.

Apos este periodo, a massa obtida foi colocada em embalagens plasticas resistentes a
altas temperaturas (cook-in), fechadas em seladora a vacuo (marca Selovac e modelo 200 B) e
posteriormente colocadas em formas de aco inoxidavel para o cozimento (D) (Figura 4), o qual.
foi realizado em autoclave (Figura 5 A) até que a temperatura interna do produto atingisse no
minimo 70°C (aproximadamente 1:30h), cuja verificacdo foi feita com termostato (modelo
ELLAB) (Figura 5B) em umas das pecas controle. Apés o cozimento, o produto foi resfriado em
banho de gelo por 40 minutos e, posteriormente, armazenado sob refrigeracdo a 5°C durante 24
horas. Em seguida foi realizado o corte das amostras controles em fatias de aproximadamente
0,5mm utilizando-se equipamento apropriado (fatiador marca SKYMSEN, modelo CFI-300) e
embaladas a vacuo.

Figura 5. A) autoclave, B) controlador de temperatura.
Fonte: SLONGO (2008).
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3.2.2 Andlise do teor de sédio

A fim de confirmar a reducéo de sal foi realizada andlise do teor de sodio do produto
antes do processamento por APH nas amostras Controle-R e Controle-N. A andlise foi realizada
no Laboratério de Fisico-Quimica da Embrapa Agroindlstria de Alimentos seguindo a
metodologia descrita pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2005).

3.2.3 Tratamento por Alta Pressdo Hidrostatica

As amostras fatiadas e embaladas a vacuo em sacos plasticos estéreis, medindo 15 x 23
cm foram processadas por alta pressao hidrostética no equipamento de alta pressao hidrostatica
(marca Stansted Fluid Power, modelo S-FL-850-9-W, Inglaterra) (Figura 6 A) o qual esta
localizado na planta piloto 1l da Embrapa Agroindistria de Alimentos. As amostras foram
colocadas dentro do cilindro interno (Figura 6 B), de aco inoxidavel, com varios orificios por
onde circula o liquido pressurizador, neste caso alcool 70%.

Figura 6. A) equipamento de APH Stansted Fluid Power e modelo S-FL-850-9-W, Inglaterra, B)
cilindro com as amostras a serem pressurizadas*. *Fonte: SLONGO (2008).

A pressao utilizada foi de 400 MPa, por 15 minutos a temperatura ambiente, estes
parametros foram baseados em estudos anteriores com presunto realizados na Embrapa
Agroindustria de Alimentos (MATHIAS, 2010; SLONGO, 2008). Porém, no decorrer do
processo, pequenas oscilagdes de temperatura ocorreram devido a pressdo ser diretamente
proporcional a temperatura e haver um aumento em torno de 3°C a cada 100MPa.

Os produtos fatiados, embalados e pressurizados foram armazenados a 4°C até a
realizacdo dos testes com os consumidores.

3.2.4 Analise Microbiolbdgica

Antes de serem realizados os estudos com consumidores, as quatro amostras foram
avaliadas quanto a qualidade microbiolégica visando garantir a integridade dos participantes. As
analises foram baseadas no padrdo de qualidade especificado na RDC n°12 — ANVISA
(BRASIL, 2001), que estabelece os padrdes microbiolégicos para alimentos em geral. Foi
pesquisado Coliformes a 45°C/g, Estafilococcus coagulase positiva/g, Clostridium sulfito redutor
a 46°C e Salmonella sp/25g. As analises de Salmonella sp/25g e Coliformes a 45°C/g foram
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realizadas no Laboratério de Microbiologia da Embrapa Agroindistria de Alimentos e
Estafilococcus coagulase positiva/g, Clostridium sulfito redutor a 46°C realizadas no Laboratério
de Microbiologia do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro (UFRRJ). Todas as analises seguiram a metodologia descrita na Instrucéo
Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003 que oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para
Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL,
2003).

3.2.5 Avaliacéo do gosto salgado

Dez provadores treinados participaram do teste. Trés amostras (Controle-R, Controle-N e
APH-R) foram comparadas em relacdo a intensidade do atributo “gosto salgado”, seguindo o
procedimento descrito por Della Modesta (1994) e Dutcosky (2011). Duas amostras foram
apresentadas simultaneamente e o provador circulou a amostra que achou mais salgada. A
analise dos dados foi realizada somando o nimero de avaliacdes para cada amostra e comparado
com o numero critico de respostas corretas (teste uni caudal, «=0,05) da Tabela de distribuicao,
segundo Roessler (1978) (MEILGAARD et al., 1999). Para valores maiores ou iguais aos da
Tabela conclui-se que as amostras foram diferentes e para valores menores, conclui-se que as
amostras foram similares ao nivel de 5 % de significancia.

Trés pares de amostras (1: Controle-R x Controle-N, 2: APH-R x Controle-R, 3: APH-R
x Controle-N) foram servidas em duas ordens (AB/BA) e em triplicata, codificadas com nimeros
de trés algarismos e servidas a temperatura de refrigeracdo sob iluminagdo branca nas cabines
individuais do Laboratério de Analise Sensorial e Instrumental (LASI) da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro - RJ. Todas as amostras foram apresentadas em
pratos plasticos descartaveis brancos. Para limpar o palato entre uma amostra e outra foram
servidos bolacha agua e sal e agua.

3.2.6 Avaliacdo da preferéncia, da disposicdo a pagar e do questionario check-all-that-
apply (CATA)

O teste foi realizado com 102 consumidores, os quais foram recrutados nas Unidades da
Embrapa Agrobiologia localizada no municipio de Seropédica, RJ e na Embrapa Solos, Rio de
Janeiro, RJ. A inclusdo dos participantes seguiu 0s seguintes critérios: serem consumidores
usuais de presunto, participarem das compras do domicilio e terem entre 25 e 65 anos.

Antes da realizacdo dos testes propriamente ditos, foi realizado um estudo piloto na
Embrapa Agroindustria de Alimentos, com 15 participantes para testar a metodologia, sobretudo
em termos da logistica das sessdes experimentais, considerando que tal tipo de teste ainda nédo
havia sido realizado no LASI.

A avaliacdo das quatro amostras foi realizada em trés distintas condicdes, a saber:
codificada com numeros de trés algarismos (as cegas), apenas observando a embalagem/rétulo
dos produtos (esperado) e provando o produto junto com a embalagem/rétulo (condicéo
informado) (Figura 7). Para tal, rétulos de presunto foram especialmente elaborados para esse
estudo com auxilio do programa Adobe Photoshop™, visando simular situagdo de compra. Os
rotulos foram impressos em papel do tipo glossy-perolado autoadesivo e aderidos as embalagens
plasticas que continham cerca de 100g de presunto (Figura 8). Informacdo sobre os beneficios da
APH e da reducdo de sal no processamento de presunto cozido foram inseridas nos rétulos e
estdo descritas no Quadro 4.
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Figura 7. Forma de apresentacdo das amostras na condicao as cegas (A), esperado (B) e
informado (C).

Figura 8. Embalagens com os rotulos do presunto utilizadas neste estudo.
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Quadro 4. Informacdo apresentada no rotulo dos produtos.

Amostra Informacao

APH-N “Produto processado por Alta Pressdo
Hidrostatica™.

“Tecnologia segura que prolonga o tempo de
armazenamento sem alterar as caracteristicas
do produto”.

Controle-R “Produto com teor de sal reduzido (25%
menos sal)”.

“Menos sal, mais salde mantendo o mesmo
sabor. O consumo excessivo de sal pode
acarretar disturbios circulatérios e problemas
de hipertensdo”.

APH-R “Produto processado por Alta Pressdo
Hidrostatica™.

“Tecnologia segura que prolonga o tempo de
armazenamento sem alterar as caracteristicas
do produto”.

“Produto com teor de sal reduzido (25%
menos sal)”.

“Menos sal, mais saude mantendo o mesmo
sabor. O consumo excessivo de sal pode
acarretar distdrbios circulatorios e problemas
de hipertensdo”.

Controle-N Nenhuma informagao

Os consumidores realizaram a avaliacdo global de cada amostra utilizando escalas
heddnicas estruturadas de nove pontos variando entre 1: desgostei extremamente a 9: gostei
extremamente e também responderam o questionario check-all-that-apply (CATA) (Anexo 1), o
qual continha 20 termos relacionados ao produto, onde eles deveriam marcar todos aqueles que
consideravam apropriados para descrever o presunto cozido. Os termos considerados foram o0s
seguintes: aspecto caracteristico de presunto cozido, aspecto uniforme, saboroso, cor résea fraca,
sabor estranho, suculento, sabor ruim, palido, firme, macio, muito salgado, presenca de fibras,
gostei muito da aparéncia, aroma caracteristico de presunto, cor rosea intensa, sabor
caracteristico de presunto cozido, pouco salgado, acido, borrachento e delicioso. Os termos
foram selecionados com base na descricdo de atributos para presunto de peru e presunto cozido
processado por APH avaliados em estudos anteriores (MATHIAS, 2008; SLONGO, 2008). Este
tipo de metodologia tem a vantagem de reunir informac6es sobre os atributos percebidos sem a
necessidade de escala, permitindo uma descricdo das principais propriedades sensoriais do
produto.

Na mesma ficha onde foi aplicado o teste de preferéncia e o questionario CATA, também
foi solicitado aos consumidores que indicassem a disposicdo a pagar pelo produto, ou seja, qual o
preco maximo que estariam dispostos a pagar por 1 Kg de cada amostra (procedimento BDM,
BECKER; DEGROOT; MARSCHAK, 1964).

As quatro amostras de presunto Controle-R, Controle-N, APH-R e APH-N, foram
apresentadas monadicamente em pratos plasticos descartaveis brancos codificadas com trés
algarismos e servidas a temperatura de refrigeracdo. A ordem de apresentacdo foi balanceada
(MacFIE et al., 1989). Agua e biscoito foram servidos entre uma amostra e outra para limpar o
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palato. Os 102 consumidores participaram das trés condi¢cbes na mesma sessdo; porém, a
codificacdo das amostras foi alterada a cada condicao.

Em relacdo ao mecanismo BDM, o preco de reserva (maximo preco que o consumidor
esta disposto a pagar) foi individualmente comparado ao preco de venda. O teste foi dividido em
duas fases, a primeira foi de avaliacdo e a segunda, de venda. No inicio de cada sessdo 0s
participantes foram informados que receberiam diferentes produtos em distintas condigcdes
experimentais (as cegas, esperado e informado) e deveriam avalid-los em relacdo ao preco
maximo que estariam dispostos a pagar por 1 Kg do produto. Ressalta-se aqui que essa tomada
de informacéo representa colocar cada participante em situagédo onde existe 0 compromisso de
compra. Na segunda fase do BDM, a etapa de venda, cada participante sorteou de uma urna uma
pequena peca identificando uma das amostras. Em seguida, de outra urna, foi retirada uma
pequena peca na qual estava escrito um prego de presunto baseado no mercado (preco de venda),
que variou do menor ao maior valor encontrado no mercado do Rio de Janeiro. Se o preco de
venda fosse inferior ou igual ao preco de reserva atribuido pelo consumidor, o participante
compraria o presunto, pelo preco de venda. Caso o preco de reserva fosse inferior ao preco de
venda, o participante perdia a oportunidade de adquirir o presunto.

Para que os participantes estivessem familiarizados com os procedimentos do teste, no
inicio de cada sessdo foi feita uma apresentacdo explicando o método. Também foi salientada a
importancia de atribuir ao produto o valor maximo que estaria disposto a pagar por 1 Kg de
presunto. Cada consumidor recebeu R$ 10,00 para participar do presente estudo.

Apos terminarem a avaliacdo das quatro amostras, foi solicitado aos participantes que
respondessem perguntas relacionadas ao conteddo das informacdes dos rétulos (Anexo 2), a fim
de verificar se a utilizacdo da alta pressdo hidrostéatica e a reducdo do sal foi por eles observada.
Aqueles consumidores que nao observaram tais informacbes foram excluidos das analises
subsequentes. Foi tambeém aplicado questionario contendo questdes sOcio econdmicas e
atitudinais em relacdo ao consumo de presunto e a APH, a fim de conhecer o perfil dos
consumidores (Anexo 3).

O estudo foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa (Plataforma Brasil) e aprovado
sob o codigo CAAE 02633612.2.0000.5291.

3.3 Analise Estatistica

Os dados foram analisados por ANOVA e teste de média, assim como por analise de
segmentacdo, utilizando o software XLSTAT. Para investigar o efeito dos diferentes fatores do
rotulo (niveis do processo utilizado e teor de sal) na preferéncia e disposicao a pagar foi utilizada
a analise conjunta nos dados de cada participante. Em seguida foi realizada a segmentacdo dos
consumidores baseada na similaridade de respostas para a preferéncia utilizando a analise de
cluster e 0 método de Ward. Apds a segmentacdo a analise conjunta foi novamente realizada nos
grupos formados para estimar a importancia relativa e part worths de cada segmento.

Para andlise dos dados do questionario CATA, a frequéncia da mencéo de cada termo foi
determinada pela contagem do nimero de consumidores que o utilizaram para descrever cada
amostra de presunto cozido e a analise multipla de fatores (AMF) foi realizada na tabela de
frequéncia contendo respostas do questionario (ARES et al., 2010).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise do teor de sodio

A andlise do teor de sédio foi realizada somente nas amostras controle, pois espera-se que
a APH néo altera o teor deste mineral nos alimentos (CREHAN, TROY,; BUCKLEY, 2000). A
amostra controle teor de sal reduzido (Controle-R) apresentou 6516,89 mg sddio/Kg, enquanto a
amostra controle teor de sal normal (Controle-N) 8241,43mg/Kg. Este resultado mostra que a
reducdo alcancada foi de 21%, quando o objetivo foi reduzir 25%. Para futuros trabalhos ajustes
nos célculos do teor de sddio e de sal na etapa de formulacdo do produto devem ser realizados a
fim de corrigir esta diferenca. A falta de informacdes especificas em relacdo a composicédo
quimica no rotulo dos aditivos e ingredientes dificultou o calculo exato do teor de sodio nos
respectivos produtos. Embora a reducdo tenha sido inferior a desejada, ainda assim a amostra
reduzida alcan¢ou uma diminuicdo consideravel em relacdo a amostra controle.

4.2 Analise Microbioldgica

Como foi descrito anteriormente as analises microbiologicas foram realizadas antes dos
estudos com os consumidores por exigéncia do Comité de Etica em Pesquisa, visando manter a
integridade dos participantes.

Na Tabela 3 estdo descritos os resultados das anélises realizadas nas quatro amostras de
presunto cozido para Coliformes a 45°C/g, Estafilococcus coagulase positiva/g, Clostridium
sulfito redutor a 46°C e na deteccdo de Salmonella spp/25g, de acordo com a RDC n°12,
(BRASIL, 2001), as quais foram realizadas antes da analise sensorial.

Tabela 3. Resultados obtidos na pesquisa de Coliformes a 45°C, Estafilococcus coagulase
positiva/g, Clostridium sulfito redutor a 46°C e Salmonella spp para as amostras de presunto
cozido.

AMostras Coliformes a 45°C S. coagulase C. sulfito redutor a Salmonela spp
(NMP) positiva (UFC/qg) 46°C (UFC/g) (auséncia 25q)
APH-R <3 <1,0x 10 <10 Auséncia
APH-N <3 <1,0 x 107 <10 Auséncia
Controle-R <3 <1,0 x 102 <10 Auséncia
Controle-N <3 <1,0 x 102 <10 Auséncia

Para Coliformes a 45°C/g a contagem foi considerada ausente (<3), sendo o valor
méximo exigido pela legislacdo vigente de 10° mostrando; portanto, que ndo houve
contaminacdo de origem fecal e que as condi¢Ges higiénico-sanitarias do local e dos
manipuladores foram adequadas. Para Estafilococcus coagulase positiva/g o limite da legislacéo
é de 3 x 10° UFC/g, e os valores encontrados foram <1,0 x 10 UFC/g, indicando que néo houve
contaminacdo a partir de pele, boca e das fossas nasais durante a manipulacdo ap0s
processamento e que a higiene na manipulacdo, bem como utensilios e equipamentos, foi
adequada. Clostridium sulfito redutor & 46°C ficou abaixo da legislacdo que estipula 5 x 107
UFC/g, indicando que o tratamento térmico e resfriamento ap0s processamento para 0 presunto
foram adequados. N&o foi detectada Salmonella spp nas amostras analisadas mostrando que as
condicBes de higiene do processamento foram adequadas. Portanto as amostras elaboradas
estavam de acordo com os limites estabelecidos pela legislacdo vigente, em condicBes sanitarias
satisfatorias e apropriadas para o consumo humano.
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4.3  Avaliagdo do gosto salgado

O teste de comparacdo pareada foi realizado com objetivo de verificar se existia diferenca
significativa entre as amostras controle teor de sal reduzido e controle teor de sal normal,
controle reduzido e pressurizado reduzido e entre controle padréo e pressurizado reduzido em
relagdo ao atributo “gosto salgado”. Os resultados encontram-se na Tabela 4. Na avaliacdo do
segundo par de amostras dois resultados foram excluidos em fungdo da marcacdo dupla. No
primeiro par de amostras a diferenca do gosto salgado foi esperada, provando que a reducdo de
sal foi percebida pelos provadores entre as amostras controle.

Tabela 4. Resultados do teste de comparacéo pareada

Par Amostras Respostas NUmero critico
corretas (tabelado)®
8
1 Controle-R 22 20*
Controle-N
Controle-R 16
2 APH-R 12 19
Controle-N 21
3 APH-R 9 20*

SNamero critico tabelado para 30 respostas (pares 1 e 3) e 28 respostas (par 2)
(p=0,05) * Diferenca significativa (p=0,05).

Ja no segundo par de amostras podemos observar que os provadores nao detectaram
diferenca significativa do gosto salgado entre as amostras APH-R e Controle-R. O esperado seria
gue as amostras fossem percebidas diferentemente, sendo a APH-R mais salgada. Foi detectada
diferenca entre APH-R e Controle-N; porém, o esperado seria maior semelhanca entre as duas
amostras em relacdo a percepcdo do gosto salgado, considerando que a APH aumenta a
percepcao do referido do gosto salgado.

Pelos resultados obtidos conclui-se que ndo houve diferenca significativa entre as
amostras Controle-R e APH-R, sugerindo que o processamento por APH ndo afetou a
conformacdo do produto. Alternativamente, para uma analise mais aprofundada, sugere-se a
realizacdo de teste com um namero maior de provadores treinados, pois a probabilidade de
acertos no teste pareado é de 50% (FERREIRA, 1999).

4.4 Perfil dos consumidores

Dos 102 consumidores que participaram do estudo, 20 foram excluidos por ndo terem
respondido que observaram a presenca da informacdo sobre alta pressdo hidrostatica e reducéo
de sal nos rotulos.

O perfil sécio econdmico dos participantes esta mostrado na Tabela 5. De acordo com 0s
dados de género, faixa etdria e renda podemos dizer que houve um balango entre os
participantes, ja em relacdo a escolaridade quase metade dos consumidores (41%) possui pos-
graduacdo e 57% dos consumidores disseram ser hipertensos ou tem algum caso de hipertensédo
na familia.
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Tabela 5. Perfil socio demografico dos consumidores participantes do estudo (n = 82).

Caracteristica Descricéo
N %
Género Masculino 43 52
Feminino 39 48
Faixa etéria (anos) 18-25 17 21
26-35 16 20
36-45 21 26
46-55 20 24
56-65 8 10
Escolaridade Ensino Fundamental 0 0
Ensino Médio Incompleto 4 5
Ensino Médio 7 9
Superior Incompleto 12 15
Superior 18 22
Pds graduacao 41 50
Renda familiar (salario minimo,
R$622, 00 em dez/2012) 1 a 5 salarios 17 21
>5al0 24 29
>10a20 31 38
>20a30 10 12
Hipertenso ou caso de hipertensdo na
familia Sim 47 57
Nao 35 43

A Tabela 6 apresenta o perfil dos consumidores em relacdo as questdes atitudinais sobre a
compra e consumo de presunto cozido e escolha de produtos. Como o consumo de presunto
cozido foi um dos critérios para a participacdo no estudo, a porcentagem de resposta SIM deveria
ser de 100%, como mostra a tabela. Em relacdo a forma de compra a maioria dos consumidores
(93%) declarou comprar presunto cozido a granel (fatiado).
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Tabela 6. Respostas dos consumidores as questdes atitudinais elaboradas neste estudo.

Caracteristica Descricéo
N %

Quem faz as compras? Vocé mesmo 69 84
Outros 13 16

Consome presunto cozido? Sim 82 100
Néao 0 0

Qual a frequéncia? Nunca 0 0
1 vez por més 12 15
2 ou 3 vezes por més 23 28
1 vez por semana 24 29
mais de 1 vez por semana 22 27

Qual a forma de compra? Embalado a vacuo 1 1
Por pedaco (peca) 3 4
A granel (fatiado) 78 95

Vocé costuma ler o rétulo dos produtos que

consome? Nunca 0 0
Raramente 9 11
As vezes 27 33
Frequentemente 26 32
Sempre 20 24

O que vocé costuma procurar no rétulo destes

produtos? O que o atrai?* Marca 52 63
Preco 44 54
Prazo de validade 77 94
InformacBes Nutricionais 53 65
Informac@es sobre ingredientes 44 54
Informac@es sobre aditivos 26 32
Teor de sal reduzido 35 43
Outras: processamento,
armazenamento, diferencial do
produto 23 28

Hipertenso ou caso de Hipertensdo na familia  Sim 47 57
Né&o 35 43

* Caracteristica com mais de uma descri¢do por consumidor, portanto, sdo observadas somas das frequéncias superiores
a 100%.

A frequéncia de leitura de rotulos foi representada, em sua maioria, por participantes que
afirmaram 1é-los as vezes (33%), seguida por 31% de consumidores que leem frequentemente e
24% que leem sempre os rotulos. As caracteristicas mais procuradas nos rotulos sdo o prazo de
validade (93%), informac@es nutricionais (64%) e a marca do produto (63%).

Este resultado esta de acordo com os estudos de Silva (2003) e Della Lucia et al. (2007),
onde também encontraram o prazo de validade como caracteristica mais procurada no rétulo,
com um percentual de 97, 8% e 89,6%, respectivamente. Esta preocupacdo com o prazo de
validade dos alimentos pode ser uma forma de evitar os desperdicios e possiveis riscos a saude
do consumidor, principalmente quando se trata de produtos pereciveis.
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45  Avaliagédo da Preferéncia

Os efeitos da aplicacdo da APH e do teor de sal na avaliacdo dos participantes desse

estudo apds ajustes no modelo sdo mostrados na Tabela 7.

Observa-se que houve efeito

significativo da APH nas condi¢es as cegas e informado; foi observado efeito da reducdo do
teor de sal nas condicdes esperado e informado (p<0,10). A interacdo pressdo — reducdo de teor
de sal ndo foi significativo nesse experimento.

Tabela 7. Resultados do ajuste do modelo para a preferéncia nas trés condi¢des estudadas.

Causas /variacdo GL Soma dos Quadrados Quadrados Médios  F-SnedeREr

Preferéncia APH 1 76,1098 76,1098 22,76*
2 Ajuste% Reducdo de sal 1 2,7439 2,7439 0,82
2 6,64 APH x Sal 1 0,439024 0,439024 0,13
o N Residuos 324 1083,49 3,3441
< Total 327 1162,78

Preferéncia APH 1 1,47561 1,47561 0,37
o Ajuste% Reducdo de sal 1 90,1951 90,1951 22,38*
8 6,77 APH x Sal 1 3,12195 3,12195 0,77
3 N Residuos 324 1305,73 4,03004
w Total 327 1400,52

Preferéncia APH 1 39,622 39,622 9,84*
§ Ajuste% Reducdo de sal 1 11,7195 11,7195 2,91**
£ 379 APH x Sal 1 0,0487805 0,0487805 0,01
qg N Residuos 324 1304,56 4,02642
= Erro 327 1355,95

*Significativo p<0,05

**Significativo p<0,10

Os efeitos estimados das causas de variacdo admitidas como significativas considerando
todos os participantes do estudo sdo mostrados na Tabela 8. No que se refere a preferéncia, a
pressdo exerceu efeito negativo enquanto a reducdo de sal exerceu efeito positivo. Tal resultado
pode sugerir o interesse do consumidor por questdes relacionadas a saude.

Tabela 8. Efeitos estimados das causas de varia¢do admitidas como significativas na avaliacéo

da preferéncia.

Condicéo Variavel Nivel Efeito
As cegas APH Com APH -0,482
Sem APH 0,482

Esperado Reducéo de Sal Com teor de sal reduzido 0,524
Sem teor de sal reduzido  -0,524

Informado APH* Com APH -0,348
Sem APH 0,348

Reducéo de Sal** Com teor de sal reduzido 0,189

Sem teor de sal reduzido  -0,189

*Significativo p <0,05

**Significativo p<0,10

As médias da preferéncia de cada amostra em cada condicdo sdo mostradas na Tabela 9.
Observa-se que na condicdo as cegas, as amostras controle apresentaram as maiores médias. Na
condicao esperado, onde os consumidores avaliaram o presunto apenas observando os rétulos, as
amostras APH-R e Controle-R foram as preferidas. Quando os consumidores provaram as
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amostras e observaram o rétulo simultaneamente (condi¢do informado) as amostras controle-R e
Controle-N, e APH-R alcancaram as maiores médias.

Mathias (2008) avaliou a preferéncia de presunto de peru pressurizado e encontrou media
de 5,8, similar a relatada no presente trabalho; entretanto, Slongo (2008) avaliando a preferéncia
de presunto cozido pressurizado reportou média de 6,7, os estudos foram realizados somente
com a condi¢do de avaliagdo as cegas. Tais diferencas podem ser atribuidas a diversos fatores
entre eles a matéria prima, o processamento e a formulacdo dos aditivos utilizada.

Tabela 9. Médias para a preferéncia® das amostras por condicéo de avaliacio.

Amostra _ Condicéo
As Cegas Esperado Informado
APH-N 5,6° 6,1° 5,5°
Controle-R 6,4° 7,08 6,5°%
APH-R 5,5° 6,9° 5,8%
Controle-N 6,7 5,7 6,1%

Savaliada em escala heddnica estruturada de 9-pontos, variando de 1: desgostei extremamente a 9:gostei
extremamente. *Letras iguais numa mesma coluna néo diferem entre si significativamente (p<0,05) pelo
teste de Tukey.

Liem, Aydin e Zandstra (2012) questionaram se a informacéo sobre a reducéo de sal de
um produto deveria ser comunicada aos consumidores através do rotulo, pois segundo 0s autores,
um rétulo que contém “teor de sal reduzido” poderia potencializar a geragdo de expectativas
negativas em relacdo ao sabor do produto. No presente estudo podemos demonstrar o contrario,
ou seja, as médias de preferéncia apos a analise do rétulo contendo a referida informacao
(informada), ndo diferiram das médias obtidas na condicdo de avaliacdo as cegas, onde somente
a amostra foi avaliada. Isto pode ter sido influenciado pela presenga da informagao “Menos sal,
mais saide mantendo o mesmo sabor”, enfatizando que a reducdo do teor de sal foi realizada,
mas o sabor foi mantido.

Atualmente a prética de enfatizar informacdes sobre os produtos saudaveis nos rotulos
tém sido comum na comercializagéo de alimentos. Embora os rotulos tenham a intencéo de atrair
0s consumidores para a compra destes produtos, estes podem potencialmente ter efeito negativo
nos consumidores que se preocupam mais com o sabor do alimento do que seus potenciais
efeitos benéficos a saude (LIEM; AYDIN; ZANDSTRA, 2012). Vyth et al. (2010) sugeriram
que consumidores que sdo guiados por informacdes sobre escolhas saudaveis nos rétulos séo
provavelmente consumidores mais preocupados com as questdes relacionadas a saude.

Quando a avaliacdo das amostras é realizada sem informacBes sobre o processo de
producdo, ou seja, as cegas, as caracteristicas sensoriais tem importante papel. Entretanto,
segundo Tsakiridou et al. (2012) quando os consumidores séo esclarecidos sobre as informacdes
sobre o processo de producédo contida nos rétulos, a preferéncia e a disposicdo a pagar podem ser
alteradas significativamente. Neste estudo o0s participantes foram pessoas leigas na area de
tecnologia de alimentos e ndo tiveram nenhum acesso a informacdo sobre a tecnologia
empregada, além da apresentada no rétulo; portanto, isto pode ter influenciado
significativamente a preferéncia e a disposicdo a pagar dos consumidores pelas amostras
pressurizadas. Resultados de estudos que sdo realizados com participantes que ndo sdo
familiarizados com APH e recebem a informacdo sobre as vantagens apenas no momento da
avaliacdo do produto podem ser tendenciosos (FREWER et al., 2011).

A falta de conhecimento dos consumidores sobre tecnologias inovadoras para o
processamento de alimentos pode servir como um grande impedimento para a sua aceitacao.
Assim, a comunicacdo eficaz sobre os detalhes destas tecnologias e seus beneficios se tornam
essenciais para a insercdo desses novos produtos no mercado (BARCELLOS et al., 2010;
CARDELLO; SCHUTZ; LESHER, 2007).

41



Varios estudos tém investigado a influéncia da informacdo e do prévio conhecimento
sobre tecnologias na avaliagdo dos consumidores de produtos inovadores na intencdo de compra
(CARDELLO, 2003; CARDELLO; SCHUTZ; LESHER, 2007; COX; EVANS; LEASE, 2007,
WEZEMAEL et al., 2012). Lahteenmaki, Lyly e Urala (2007) sugeriram que, mesmo quando um
produto proporciona beneficios adicionais, a percepcdo da tecnologia utilizada no processo de
inovacdo pode influenciar a aceitacdo dos produtos. Isto imp6e um papel importante na forma
como os consumidores usam as informagdes existentes e /ou as novas informagdes para avaliar a
tecnologia por trés da producdo de novo produto alimenticio.

Wezemael et al. (2012) observaram um aumento na aceitacdo do consumidor por produto
carneo quando informagcbes mais detalhadas sobre a qualidade da carne foram descritas.
Barcellos et al. (2010) relataram que o fato de os processos considerados "familiares” ou
"tradicionais” apresentarem maior aceitacdo e compreensdo por parte dos consumidores abre
uma janela de oportunidades para o desenvolvimento de produtos carneos inspirados em receitas
tradicionais e uso de ingredientes conhecidos localmente e que as novas tecnologias devem ser
comunicadas aos consumidores, até o ponto em que realmente aumente o interesse ao invés de
conduzir & rejeicao.

Os resultados anteriormente apresentados foram relativos as médias das trés condicgdes
investigadas (cegas, esperado e informado) de todos os participantes do estudo (n=82). Porem,
considerando que média ndo é a maneira mais adequada de expressar resultados, foi realizada a
segmentacdo baseada na similaridade de respostas em relagcdo ao quanto gostaram das amostras.
Trés grupos de consumidores foram identificados nas trés condicGes de avaliacdo e podem ser
vistos no dendograma contido na Figura 9.
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Figura 9. Dendograma dos consumidores (n=82) da condi¢éo as cegas (A), esperado (B) e
informado (C).

As meédias de cada segmento sdo mostrados na Tabela 10. Na condicdo as cegas o
segmento com o maior nimero de consumidores (n=49) atribuiu as maiores médias de
preferéncia as amostras controle (Controle-N e Controle-R). Entretanto, o presunto APH-N nao
diferiu do Controle- R (p<0,05).

Na condicao esperado, onde os consumidores avaliaram as amostras apenas observando o
rotulo, no primeiro segmento a amostra Controle-N foi a menos preferida e diferiu das demais
(p<0,05). Consumidores do segmento 2 (n=37) preferiram os presuntos com teor de sal reduzido,
em ambas condicGes de processo (APH e ndo pressurizado). Por outro lado, individuos do
segmento 3 ndo gostaram das amostras pressurizadas (APH-N e APH-R) no segundo segmento
as amostras que se destacam sao Controle-R e APH-R.

Quando os consumidores provaram as amostras e observaram os rotulos simultaneamente
(condicdo informado), dois segmentos com numeros iguais de consumidores (n=33) foram
identificados. No segmento 1 a preferéncia maior foi pelas amostras controle (Controle-N e
Controle-R) e no segundo segmento ndo houve diferenca (p<0,05) entre as amostras . Segmento
3 (n=16) atibuiu maior média ao presunto Controle-N embora ndo tenha havido diferenca
(p<0,05) entre tal amostra e Controle-R e APH-N.
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Tabela 10. Média da preferéncia por segmento de consumidor para as trés condigdes estudadas.

Condigéo Amostras Segmento 1 (n=23)  Segmento 2 (n=49)  Segmento 3 (n=10)
APH-N 4,3° 6,0 7,1®
; Controle-R 6,52 6,3% 6,7%
As cegas
APH-R 6,4% 4,9% 6,7%
Controle-N 6,2%° 7,2 5,4
Segmento 1 (n=30) Segmento 2 (n=37) Segmento 3 (n=15)
APH-N 7,1%¢ 5,6% 5,1¢
Controle-R 7,0%° 7,42 6,1
Esperado
APH-R 6,7%° 8,0 4,5°
Controle-N 5,2¢ 5,9% 6,5
Segmento 1 (n=33) Segmento 2 (n=33) Segmento 3 (n=16)
APH-N 4,5° 6,1%° 6,00
Controle-R 7,48 6,0 5,8
Informado
APH-R 5,6° 6,5° 4,8%
Controle-N 6,5%¢ 5,35 7,1%

* Letras iguais numa mesma coluna nao diferem entre si significativamente (p<0,05)
pelo teste de Tukey.

Foi realizada analise das caracteristicas socio econdmicas dos consumidores para cada
segmento em cada condicdo e foi notado um balanceamento dessas caracteristicas, ndo sendo
possivel destacar caracteristicas particulares dos segmentos em relacdo as variaveis socio
econdmicas.

4.6  Disposicdo a pagar

Para fins de célculos estatisticos, quando o consumidor optou por ndo comprar a amostra,
ndo foi atribuido nenhum valor, ou seja, os dados de tal individuo ndo foram considerados nos
calculos do preco de reserva.

Os efeitos da aplicacdo da APH e do teor de sal na avaliacdo dos participantes desse
estudo apos ajustes no modelo sdo mostrados na Tabela 11. Houve efeito significativo da APH
nas condigcdes as cegas e informado e da reducdo do teor de sal na condicdo esperado. A
interacdo pressao — reducdo de teor de sal ndo foi significativo nesse experimento.
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Tabela 11. Resultados do ajuste do modelo para preco de reserva nas trés condigdes estudadas.

Causas /variagdo GL Soma dos Quadrados Quadrados Médios F-SnedeREr

Preco Pressao 1 108,588 108,588 5,54*
o Ajuste%  Sal 1 12,5331 12,5331 0,64
2 218 Pressdo x Sal 1 0,436566 0,436566 0,02
o N Residuos 279 5467,94 19,5884
< Total 282 5589,79
Preco Pressdo 1 2,42976 2,42976 0,11
S Ajuste%  Sal 1 91,1931 91,1931 4,07*
S 145 Pressdo x Sal 1 0.332181 0.332181 0,01
2 N Residuos 284 6357,09 22,3841
w Total 287 6450,53
Prego Pressao 1 52,5703 52,5703 2,60*
§ Ajuste%  Sal 1 27,0393 27,0393 1,34
€ 151 Pressdo x Sal 1 3,38729 3,38729 0,17
qg N Erro 273 5511,96 20,1903
= Total 276 5596,63
*p<0,05

Na Tabela 12 estdo mostrados os efeitos estimados das causas de variacdo admitidas
como significativas. No que se refere ao preco de reserva, a pressdo exerceu efeito negativo, pois
quando presente reduziu o valor que os consumidores estariam dispostos a pagar na condi¢ao as
cegas. Por outro lado, na condicdo esperado a informacéo sobre a reducdo de sal exerceu efeito
positivo. Em relacdo a condicdo informado, a pressdo exerceu efeito negativo ao nivel de 10%,
reduzindo a média do preco de reserva.

Tabela 12. Efeitos estimados das causas de variacdo admitidas como significativas para preco de
reserva.

Condicéo Variavel Nivel Efeito
As cegas APH Com APH -0,681
Sem APH 0,562
Esperado Reducdo desal ~ Com teor de sal reduzido 0,527
Sem teor de sal reduzido -0,598
Informado APH** Com APH -0,460
Sem APH 0,418

*Significativo p <0,05 **Significativo p <0,10

Os precos de reserva médios, assim como os valores maximos e minimos de cada amostra
em cada condicdo sdo mostrados na Tabela 13. Observa-se que na condi¢do as cegas
semelhantemente a avaliacdo da preferéncia, os maiores precos foram atribuidos as amostras
controle. Na condicao esperado houve uma valorizacdo maior das amostras com informacédo do
teor de sal reduzido, mostrando o interesse do consumidor na reducdo do teor de sal sugerindo
interesse pela satde. Ja na condicdo informado os maiores precos foram atribuidos as amostras
controle (sal normal e reduzido) e pressurizado teor de sal reduzido.

Informacdes negativas sobre o produto ou da tecnologia aplicada podem diminuir a
disposicdo a pagar do consumidor, porém informacdes positivas tem demonstrado o contrario
(DILLAWAY, 2009). No estudo de Fox, Hayes e Shogren (2002), os autores avaliaram a
disposicdo a pagar de carne suina irradiada e sugeriram que informacdes negativas (formacéo de
compostos cancerigenos no alimento) em relacdo a novas tecnologias, podem influenciar
significativamente a percepcéo dos consumidores, mesmo na presenca de informacéo favoraveis
oriundas de fontes seguras. Lusk et al. (2001) analisando a disposi¢édo a pagar por bife bovino
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encontraram que 0s consumidores estavam dispostos a pagar um valor maior pelo produto
quando, durante a avaliagdo foram inseridas informacdes positivas a cerca do produto em
comparacdo com uma avaliacdo as cegas indicando que informagdes positivas sobre o produto
podem ser extremamente importantes no comportamento de compra dos consumidores. No
presente trabalho resultado similar foi encontrado quando informacgdes sobre o produto e a
tecnologia empregada foram inseridas na avaliacéo.

Tabela 13. Média do preco de reserva (valor maximo que estariam dispostos a pagar por 1 Kg
de presunto, R$/kg), valores maximo e minimo citados pelos consumidores.

As cegas Esperado Informado
Médio Max. Min. Meédio Max. Min. Médio Max. Min.
APH-N 12,20 20,00 1,00 12,80 25,00 2,00 12,50 25,00 5,25
Controle-R 13,00 30,00 1,00 13,80 30,00 2,00 14,00 30,00 4,75
APH-R 11,90 25,00 3,00 13,90 30,00 2,00 13,00 25,00 5,80

Controle-N 1350 28,00 200 12,60 2500 370 13,20 28,00 3,70

Alguns estudos tém reconhecido a importancia de estimar a disposicdo a pagar do
consumidor por produtos carneos (FELDKAMP; SCHROEDER; LUSK, 2004; FOX; HAYES;
SHOGREN, 2002; FROEHLICH; CARLBERG; WARD, 2009). Porém a grande maioria
enfocando produtos carneos ainda investiga a aceitabilidade do produto ou de um atributo
especifico. No entanto, o valor que os consumidores estariam dispostos a pagar ou 0 quanto este
produto é valorizado pelo consumidor muitas vezes nao € avaliado, quando na verdade, esta é a
questdo mais relevante para a inddstria de produtos carneos em termos econdmicos, pois
determina a demanda do mercado por estes produtos (FELDKAMP; SCHROEDER; LUSK,
2004).

Shackelford et al. (2001) relataram que apenas a avaliacdo da preferéncia pode levar a
conclusdes tendenciosas sobre potencial de mercado para um novo produto. Os referidos autores
descobriram que 70% dos consumidores preferiram um bife mais macio, no entanto, apenas 50%
dos individuos indicaram que estariam dispostos a pagar um valor maior pelo produto mais
macio. Concluiram, assim, que combinando técnicas classicas de analise sensorial com economia
experimental daria a industria de alimentos uma poderosa ferramenta para entender a percepgédo
e a aceitabilidade dos produtos pelos consumidores.

LeilGes experimentais sdo bem conhecidos na categoria dos métodos de preferéncia que
caracterizam-se pela utilizacéo de incentivos econémicos verdadeiros. Sdo chamados de métodos
de incentivo-compativeis para avaliar a disposi¢do a pagar, dando a oportunidade de controlar o
tipo e o tempo das informacBGes fornecidas aos participantes e observar mudangas no
comportamento de compra (COMBRIS et al., 2007). Diversos estudos tem utilizado estas
técnicas para avaliar a influéncia seja de informacdes nutricionais nos rétulos, novos ingredientes
na formulacdo do produto, alimentos funcionais, adicdo de fibras, de fitoesterdis, marca,
denominacdo de origem, entre outras caracteristicas, obtendo resultados satisfatorios (GINON et
al., 2009; HELLYER; FRASER; HADDOCK-FRASER, 2012; MARETTE et al., 2010).

Em relacdo a técnica utilizada para avaliacdo da disposicdo a pagar escolhida neste
estudo, a metodologia BDM, apesar de ser um método simples, exige tempo e esfor¢o na sua
aplicacdo. Para os pesquisadores, o cuidado planejamento e a pratica na aplicacdo sdo essenciais
e, para 0s consumidores, um teste piloto com um item de consumo popular deve ser incluido,
com tempo para perguntas e esclarecimentos, antes de realizar o leildo com o produto de
interesse (DE GROOTE; KIMENJU; MORAWETZ, 2008). Ginon (2009) em estudo com
variacOes na formulacdo de baguetes na Franca mostrou que o método BDM foi eficaz na
avaliacdo do consumidor, pois se tratou de produtos de baixo preco e consumido diariamente.
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4.7  Efeito dos fatores da embalagem na avaliagdo da preferéncia

Foi realizada a conjoint analysis somente nas condigdes de avaliacdo onde o0s
consumidores observaram os rétulos, ou seja, onde houve informacgdo sobre o teor de sal e da
APH (condigdes esperado e informado). Tal anélise é uma técnica utilizada em estudos com
consumidor que busca entender a importancia relativa dos fatores que influenciam o
comportamento de escolha do individuo, sendo til na definicdo de mudancas e adequagdes em
produtos, ou no processo de desenvolvimento de novos produtos. A analise baseia-se na
premissa de que os consumidores avaliam o valor ou a utilidade de um determinado produto pela
combinagdo da contribuicdo de cada um dos fatores que o compdem, como 0 preco, tipo de
embalagem, contetdo de informagdes no rétulo, marca, entre outras caracteristicas. Este tipo de
analise é de grande importancia para definicdo de estratégias de marketing nas indudstrias
(CARDELLO; SCHUTZ; LESHER, 2007; CARNEIRO et al., 2004).

Na Figura 10 estdo apresentados os resultados das anélises agregadas para cada grupo
formado na condigdo esperado. O primeiro segmento foi formado pela maioria dos
consumidores (n = 32) teve sua preferéncia esperada baseada no teor de sal, com importancia
relativa de 62%. A informacéo sobre a APH contribuiu positivamente para os individuos desse
segmento e o presunto pressurizado foi preferido em relacdo ao ndo pressurizado. Para esse
grupo de consumidores o produto ideal seria 0 presunto APH-R (Figura 10a). O segundo grupo
formado por 29 consumidores baseou sua avaliacdo apenas na informacdo sobre o processo
utilizado e preferiu o presunto Controle-N. A informag&o sobre o teor de sal teve contribuicdo
muito pequena para 0s individuos desse segmento. (Figura 10b). O terceiro grupo de
consumidores formado pela minoria dos consumidores (n = 17) apresentou resultado similar ao
primeiro grupo, onde a preferéncia foi baseada no teor de sal e o produto de escolha seria 0
APH-R (Figura 10c).

Della Lucia et al. (2007) em estudo com café organico encontraram que, quando
informacGes sobre 0 modo de producéo organico esteve presente no rotulo, pareceu agradar mais
os consumidores, que viram nelas uma fonte de informacdo complementar que enriqueceu o
conteldo da embalagem. De acordo com os resultados aqui expostos podemos observar que
quando os consumidores avaliaram somente o rétulo o fator que influenciou a preferéncia de
todos os segmentos de consumidores foi a informacdo sobre o processamento, neste caso a
aplicacdo da APH. Cardello, Schutz e Lesher (2007) em estudo sobre a percepc¢do do consumidor
por tecnologias emergentes encontraram que a APH apresentou o maior valor de part-worth pela
maioria dos participantes em relacdo as outras tecnologias, como irradiacao. Laboissiére et al.
(2007) em estudo com suco de maracujd, mostraram que as informacgdes sobre os beneficios do
processamento por APH apresentadas na embalagem desempenharam um importante papel na
aceitacdo e intencdo de compra do produto, contribuindo significativamente para a avaliacdo
positiva de suco de maracujd processado por APH, revelando o poder da informacdo na
embalagem.

Nesta condicdo de avaliacdo também foi notado o impacto negativo do teor de sal normal,
presente em todos os grupos formados, isto pode ser justificado pela ampla divulgacdo de
campanhas e informag6es sobre a importancia da reducdo na ingestdo de sal para prevencao de
doencas crdnicas ndo transmissiveis como hipertensdo e doencas cardiovasculares.
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Figura 10. Valores dos part-worths e a importancia relativa de cada fator na avaliacdo dos
consumidores para o0 segmento 1 (a), segmento 2 (b) e segmento 3 (c) na condicao esperado.

Na Figura 11 estdo apresentados os resultados das andlises agregadas para cada grupo
formado na condicdo informado. O teor de sal teve grande efeito no quanto os consumidores do
primeiro grupo gostaram do presunto (n = 40, maioria dos participantes), com importancia
relativa de 68%. O produto ideal para este grupo seria o presunto APH-R (Figura 11a). Para o
segundo grupo formado (n=22 consumidores) tanto a informacéo sobre 0 processamento quanto
sobre o teor de sal foram importantes na avaliacdo da preferéncia, pois as IRs foram proximas
(51,1% e 48,9% para processo e teor de sal, respectivamente). Esses participantes preferiram o
presunto Controle-N (Figura 11b). O terceiro grupo foi formado pela minoria dos consumidores
(n=16) e a informacdo sobre o0 processo teve grande importancia na preferéncia, com IR= 70,7%,
seguido da informacdo sobre o teor de sal (IR 29,3%) (Figura 11c).

De acordo com estes resultados podemos observar que quando os consumidores
provaram a amostra e avaliaram o rétulo simultaneamente, a condicdo de processamento e o teor
de sal tiveram efeito na avaliacdo da preferéncia dos presuntos. Embora dos trés grupos
formados dois preferiram a amostra controle, vale ressaltar que o maior segmento (n=40)
preferiu a amostra pressurizada. Por outro lado, diferentemente da avaliagdo na condicdo
esperado, 0s consumidores provaram os produtos e certamente também sofreram a influéncia das
caracteristicas sensoriais do produto.
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Figura 11. Valores dos part-worths e a importancia relativa de cada fator na avaliacdo dos
consumidores para o0 segmento 1 (a), segmento 2 (b) e segmento 3 (c) na condicao informado.

A conjoint analysis mostrou-se uma ferramenta de uso simples e de facil interpretacdo

quando se objetivou analisar os fatores extrinsecos do produto que influenciam a preferéncia do
consumidor, revelando neste estudo, a importancia da presenca de informacfes tanto sobre a
composicao nutricional do produto quanto sobre a tecnologia empregada no processamento.

4.8  Descricdo sensorial das amostras usando o Check-all-that-apply (CATA)

Foi solicitado aos consumidores que marcassem, dentre os 20 termos relacionados a
presunto cozido, todos aqueles relativos a aparéncia, aroma, textura e sabor, além dos heddnicos
que descrevessem o produto. Os atributos mais frequentes marcados pelos consumidores foram
aspecto caracteristico de presunto, aroma e sabor caracteristicos de presunto cozido, cor résea
fraca, firme, pouco salgado, saboroso, palido e borrachento. Tais termos podem ser considerados
0s mais apropriados na descricdo das amostras pelos consumidores. Aqueles menos usados
foram cor résea intensa, sabor ruim e muito salgado (exceto para o controle com teor de sal
normal). A Tabela 14 mostra a frequéncia em que cada um dos termos do questionario CATA
foi utilizado para descrigéo das quatro amostras de presunto cozido.
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A cor caracteristica de presunto cozido € um dos principais atributos de qualidade que
pode influenciar o consumidor no momento da compra. Segundo Mor-Mur e Yuste (2003), em
carne de porco fresca e seus derivados, a APH induziu modifica¢cbes na cor dependendo das
condicdes de tratamento (pressdao, tempo de pressurizagdo e temperatura), devido a possiveis
mudangas nas estruturas na mioglobina como, desnaturagdo da globina, deslocamento do
grupamento heme e oxidacdo do ferro da mioglobina. Tanzi et al. (2004) em estudo com
presunto de Parma constataram que o processo de APH em pressdes superiores a 300 MPa
provocou 0 decréscimo da cor vermelha em comparacdo com as amostras controle e Mathias
(2008) também observou que houve decréscimo da cor vermelha nas amostras de presunto de
peru pressurizadas a 400 MPa, mesmo tendo sido adicionado sal de cura. Em contrapartida,
Slongo (2008) notou que presuntos cozidos pressurizados a pressdes acima de 200 MPa, nédo
sofreram alteracdo de cor significativa durante o todo o periodo de armazenamento.

Em relacdo ao termo “pouco salgado”, observa-se que as amostras Controle-R e APH-R,
alcancaram elevada frequéncia, revelando que a reducdo de sal foi percebida pelos participantes.
Observa-se também que na amostra APH-R na condicdo informada essa frequéncia aumentou,
sugerindo influéncia da informacéo sobre o teor de sal na avaliagdo dos consumidores.

Deliza, MacFie e Hedderley (2003) demonstraram que os consumidores inferiram o sabor
do produto a partir do rotulo, revelando que muitos atributos da embalagem afetaram a
percepcao e expectativa em relagdo ao produto. Semelhantemente, Della Lucia et al. (2007)
também mostraram que os fatores da embalagem e do rétulo influenciaram no comportamento de
consumidores de cafe orgénico. Napolitano et al. (2010) relataram que os consumidores foram
influenciados por informagbes sobre a producdo organica, aumentando a preferéncia e
aceitabilidade pelo produto, possivelmente por associarem o valor ético da agricultura bioldgica
e seus efeitos sobre a seguranca do produto.

A baixa frequéncia em que o termo ‘“‘saboroso” foi marcado para as amostras
pressurizadas estd de acordo com as medias de preferéncia encontradas, as quais foram
relativamente mais baixas, em ambas as condi¢Ges (as cegas e informado), em relacdo as
amostras controle.
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Tabela 14. Frequéncia que cada um dos termos do questionario CATA foi marcado para
descrigdo sensorial do produto nas duas condi¢des avaliadas (as cegas e informado).

As cegas Informado
APH-N* Controle-R* APH-R* Controle-N* | APH-N  Controle-R  APH-R  Controle-N
Aspecto
caracteristico 47 57 50 54 46 61 48 57
de presunto
Aspecto 20 41 32 48 31 35 37 31
uniforme
Cor rosea 55 53 49 45 51 41 52 47
fraca
Palido 36 16 25 12 31 11 25 25
C_or rosea 3 3 2 ) 2 8 3 10
intensa
Costel muito ) 21 20 21 10 21 18 23
da aparéncia
Aroma
caracteristico 34 51 30 50 26 48 32 38
de presunto
Saboroso 18 28 19 37 20 27 22 43
Muito 6 2 1 3 3 1 0 15
salgado
Sabor ruim 7 3 6 2 10 3 4 13
Delicioso 7 9 3 10 5 7 5 17
Sabor
caracteristico 5 38 29 46 30 42 33 41
de presunto
cozido
Pouco 28 40 43 26 30 39 48 34
salgado
Acido 7 1 3 3 9 1 3 3
Sabor 16 8 20 9 22 11 19 23
estranho
Firme 52 51 55 51 38 50 46 46
Suculento 7 5 7 12 9 12 9 27
Macio 20 26 12 23 22 26 17 35
Presencade 21 20 13 22 17 17 16
fibras
Borrachento 19 12 36 19 21 13 34 23

* APH —N: Pressurizado, teor de sal normal; Controle R: Controle, teor de sal reduzido; APH-R:

Pressurizado, teor de sal reduzido; Controle N = Controle, teor de sal normal.

A analise maltipla de fatores (AMF) foi realizada nos dados do CATA nas duas
condicBes avaliadas (as cegas e informada) considerando as notas da preferéncia e o prego
maximo que estariam dispostos a pagar como variaveis suplementares. Na condicdo as cegas as
duas primeiras dimensdes explicaram 82,9% da variancia dos dados experimentais, com 62,1% e
20,8% para a primeira e segunda dimens&o, respectivamente (Figura 12). A primeira dimenséo
foi correlacionada positivamente com o0s termos aroma, sabor e aspecto caracteristico de
presunto cozido, aspecto uniforme, saboroso, delicioso e macio e negativamente com 0s termos
sabor ruim, sabor estranho e firme. Esse resultado esta de acordo com o fato de que alguns destes
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termos terem sido os mais mencionados para descrever as amostras, justificando sua correlagdo
com a dimenséo que apresentou a maior variancia explicada. Por outro lado, a segunda dimensao
foi correlacionada positivamente com os termos cor résea fraca e muito salgado e negativamente
com os termos gostei muito da aparéncia e borrachento.

A preferéncia e 0 prego maximo que estariam dispostos a pagar foram relacionados
positivamente com 0s termos aspecto, aroma e sabor caracteristicos de presunto cozido,
suculento, cor rosea intensa, aspecto uniforme, saboroso, delicioso e macio. Por outro lado,
foram relacionados negativamente com os atributos palido, sabor ruim, sabor estranho. A Figura
12 a também mostra a posi¢cdo das amostras nas duas primeiras dimensdes da AMF. A primeira
dimensdo separou os presuntos em dois grupos de acordo com as impressdes sensoriais e
hedonicas, ficando os presuntos Controle-N e Controle-R nos quadrantes da direita e os
presuntos APH-N e APH-R a esquerda no grafico da AMF. A amostra Controle-N pode ser
caracterizada pelos termos suculento, saboroso, cor résea intensa, aspecto uniforme e aspecto
caracteristico de presunto cozido; enquanto a amostra Controle-R foi descrita com os termos
macio, delicioso, aspecto e sabor caracteristico de presunto cozido. Ja a APH-N foi relacionada
com os termos muito salgado, cor rosea fraca, presenca de fibras e &cido, e a amostra APH-R foi
relacionada com os termos borrachento, firme e pouco salgado (Figura 12 b).

O tratamento de alta pressdo em diferentes temperaturas pode induzir diferentes efeitos
na textura da carne, ja que as ligacdes fracas que estabilizam as estruturas secundarias, terciarias
e quaterndrias da proteina respondem de forma diferente ao aquecimento e a pressdo (CANTO,
2011). Com a aplicagéo da alta pressdo ocorre a diminui¢cdo no volume das proteinas contidas,
em funcdo da compressdo das cavidades internas. Este efeito sobre as proteinas esta
primeiramente relacionado com a ruptura das interacbes ndo covalentes, localizadas nas
moléculas de proteina. Ocorre também a reformulacdo das ligac6es intra e intermolecular dentro
ou entre as proteinas, promovendo expulsdo de agua e agregacdo proteica, 0 que reduz a
suculéncia e aumenta fibrosidade e coesividade (CANTO, 2011; DONG SUN; HOLLEY, 2010).
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Figura 12. (a) Termos sensoriais e hedonicos usados para descrever as amostras nas duas primeiras
dimensdes da AMF da contagem do CATA considerando preferéncia e disposi¢do a pagar como variaveis
suplementares. (b) Representacdo das quatro amostras de presunto cozido — condicdo as cegas.
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Na condicdo informada as duas primeiras dimensfes da AMF explicaram 86,1% da
variancia dos dados, com 56,4% e 29,8% para a primeira e segunda dimensao, respectivamente.
A Figura 13 mostra o grafico do CATA para a condi¢do informada. A primeira dimensdo do
AMF foi correlacionada positivamente com os termos aroma, sabor e aspecto caracteristico de
presunto cozido, cor résea intensa, aspecto uniforme, firme e negativamente com os termos cor
rosea fraca, palido, acido e presenca de fibras. Isto estd de acordo com o fato de que alguns
destes termos terem sido 0s mais mencionados para descrever as amostras, o que explica a sua
correlagdo com a dimensdo com a maior variancia explicada. Por outro lado, a segunda dimenséo
foi correlacionada positivamente com os termos muito salgado e sabor ruim e negativamente
com o termo aspecto uniforme.

A preferéncia e o preco maximo que estariam dispostos a pagar foram correlacionados
com os termos sabor, aspecto e aroma caracteristicos de presunto cozido, firme e gostei muito da
aparéncia. A primeira dimensdo separou 0s presuntos em dois grupos de acordo com as
impressdes sensoriais e hedonicas, ficando as amostras Controle-N e Controle-R nos quadrantes
da direita e as amostras APH-N e APH-R a esquerda no gréafico da AMF. A amostra Controle-N
pode ser caracterizada pelos termos macio, delicioso, muito salgado, suculento e saboroso,
enquanto a amostra Controle-R foi descrita com os termos sabor, aspecto e aroma caracteristicos
de presunto cozido, firme e gostei muito da aparéncia. Ja a amostra APH-N foi relacionada com
0s termos borrachento, cor résea fraca e presenca de fibras, e a amostra APH-R foi relacionada
com os termos pouco salgado e aspecto uniforme (Figura 13b).
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Figura 13. (a) Termos sensoriais e heddnicos usados para descrever as amostras nas duas
primeiras dimensdes da AMF da contagem do CATA considerando preferéncia e disposicéo a
pagar como variaveis suplementares. (b) Representacdo das quatro amostras de presunto cozido
— condicdo informada.

Em relacdo a amostra Controle-N, podemos notar que houve uma mudanga na sua
caracterizacdo quando o0s consumidores provaram 0s produtos e observaram seus rotulos
(condicao informada), sugerindo o efeito da informacéo na percepg¢do das amostras.

A amostra APH-R foi correlacionada nas duas condi¢gfes com o termo pouco salgado, o
que mostra que os consumidores foram capazes de identificar a diferenca no teor de sal,
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entretanto, esperava-se que esta diferenca ndo fosse percebida, considerando que APH seria
capaz de aumentar a percepcédo da intensidade do gosto salgado (FULLADOSA et al., 2012;
PICOUET et al, 2012).

Estudos comparando os resultados obtidos com o questionario CATA e a analise
descritiva quantitativa (ADQ) realizada com provadores selecionados e treinados, relataram
resultados semelhantes entre os métodos (ARES et al., 2010; BRUZZONE; ARES; GIMENEZ,
2012; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010) demonstrando os aspectos positivos da aplicacdo
do CATA relacionados a rapidez, simplicidade e facilidade para coletar informacbes da
percepcdo do consumidor em relacdo as caracteristicas sensoriais e de aspectos hed6nicos dos
produtos.

Embora na literatura existam diversos estudos que utilizam o CATA como ferramenta na
descricdo de produtos, os quais ja foram citados anteriormente e também no estudo de cultivares
de morango (LADO et al., 2010); vinho ( PUYARES; ARES; CARRAU, 2010); bebida em p6
sabor laranja (ARES et al., 2011); macgds (SYMONEAUX; GALMARINI; MEHINAGIC, 2012),
nada foi realizado com produtos cérneos, impossibilitando a comparag¢do com o presente trabalho
e a0 mesmo tempo conferindo ineditismo a essa pesquisa.

Os resultados apresentados demonstraram que as amostras foram bem caracterizadas em
termos das propriedades sensoriais, sugerindo que os consumidores foram capazes de perceber
diferencas entre as amostras estudadas, confirmando o método CATA como ferramenta
adequada para descrever atributos sensoriais e hedénicos de presunto cozido sob a perspectiva do
consumidor.

54



5 CONCLUSAO

Em relacdo a tecnologia inovadora, a APH, parece ter exercido efeito negativo na
avaliacdo da preferéncia e na valoracdo dos produtos em determinados segmentos de
consumidores, ocasionado, provavelmente pela falta de informagédo sobre tecnologia inovadoras
utilizadas no processamento de alimentos.

A reducéo do teor de sal foi bem aceita pelos consumidores principalmente na condicéo
esperado, onde em todos 0s segmentos a contribuicdo do teor de sal reduzido foi positiva na
avaliacdo da expectativa de preferéncia para o presunto. Na condi¢do informado apenas 0 maior
segmento de consumidor preferiu o0 presunto pressurizado e com teor de sal reduzido deixando
evidente a dificuldade dos participantes em aceitar as duas inovagdes propostas.

O mecanismo BDM apresentou resultados semelhantes ao teste de preferéncia. A
avaliacdo sensorial foi Gtil na determinacdo de preferéncias dos consumidores, mas 0 uso em
conjunto com técnicas de avaliacdo da disposicdo a pagar complementou informacao sobre a
preferéncia dos consumidores por produtos carneos inovadores no sentido melhor compreender o
quanto estdo dispostos a pagar pela inovacdo e ndo apenas se gostaram dos produtos ditos
inovadores. O mecanismo BDM imitou uma situacdo verdadeira de mercado, e, embora nédo
tenha sido facil de conduzir, foi facil de interpretar os resultados.

Entretanto novos estudos devem ser realizados a fim de se tentar uma reducdo maior no
teor de sal de produtos carneos, contribuindo assim para a prevencdo de agravos a saude em
relacdo a alta ingestéo de sal associada a produtos carneos industrializados.
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7 APENDICE

Anexo | Ficha dos testes de avaliacdo global, disposicdo a pagar e questionario check-
all-that-apply (CATA).

Nome: Data:

Vocé esta recebendo uma amostra de presunto cozido. Por favor, prove-a e marque na escala abaixo o
quanto vocé gostou do produto.

[] [] [] [l [] [l [] [] []
desgostei nem gostei gostei muitissimo
nem desgostei muitissimo

Quanto o preco maximo que voceé estaria disposto a pagar POR KILO deste produto?
R$

N&o compraria este produto []

Marque todas as opcoes que vocé considera adequado para descrever o produto:

o Aspecto caracteristico de presunto cozido
O Aspecto uniforme

0 Saboroso

o Cor résea fraca

0 Sabor estranho

0 Suculento

0 Sabor ruim

o Palido

0 Firme

0 Macio

0 Muito salgado

0 Presenca de fibras

0 Gostei muito da aparéncia

0 Aroma caracteristico de presunto

0 Cor rosea intensa

0 Sabor caracteristico de presunto cozido
o Pouco salgado

0 Acido

0 Borrachento

o Delicioso
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Anexo Il Questionario de verificagdo das informacGes contidas nos rétulos.

AVALIACAO SENSORIAL DE PRESUNTO COZIDO

Vocé reparou se as informacdes abaixo estavam nos rotulos de presunto mostrados

durante o teste?
Tratamento por pasteurizagdo
Teor reduzido de gordura
Teor reduzido de sal
Conservacao a frio
Enriquecido com Omega 3
Tratamento por Alta Pressdo Hidrostética

Tratamento por radiagéo

o Sim

o Sim

o Sim

o Sim

o Sim

o Sim

o Sim

o Nao

o Nao

o Nao

o Nao

o Nao

o Nao

o Nao
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Anexo 11 —Questionario Socioecondmico e atitudinal

ESTUDO SOBRE PRESUNTO COZIDO Data:
1. Consumidor:
2. Sexo: [ ] feminino [ ] masculino
3. ldade:
[ 118-25 [ 126-35 [ ]36-45 [ ]46-55 [ 156-65 [ ]>66anos

4. Escolaridade:
[ ] Nenhuma [ ]J1°grau [ ]2°grau [ 12°grau [ Jsuperior [ ]superior [ ]
p6s-graduacdo incompleto incompleto

6. Renda familiar mensal (salario minimo: R$ 622,00):
[ ]11ab5 salarios minimos [ ]1>54a 10 salarios minimos
[ 1>10 a 20 salarios minimos [ 1> 20 a 30 salarios minimos

[ 1> 30 salarios minimos

7. Atualmente vocé diria que sua situacdo financeira esta:

] ] [] [] ] ] ]
Dificil Confortavel

8. Quem faz as compras de supermercado na sua casa?
"1VOoCé mesmo CTOULIOS. e

9. Quantas pessoas vivem na sua casa, incluindo vocé?

Numero de adultos

Numero de criancas até 12 anos
10. Vocé consome presunto cozido? £1sim [ ndo
11. Qual a frequéncia?

J 0J 0 [ [l
nunca 1 vez por més 2 ou 3 vezes por més 1 vez por semana mais de 1 vez por semana

12.Qual a forma mais frequente que vocé compra presunto?
"1 Embalado a vacuo
"1 Por pedaco (peca)
] A granel (fatiado)
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Em relagdo as questdes 13 e 14 responda utilizando a escala abaixo:

1 - discordo muito

2 - discordo moderadamente

3 - discordo ligeiramente

4 - ndo concordo nem discordo
5 - concordo ligeiramente

6 - concordo moderadamente
7 - concordo muito

13. Para vocé o presunto é um produto:

1 2 3 4 5 6 7
Prazeroso O O 0o oo o O
Nutritivo O OO0 0o o
Bom para a satde OO 00O oao g
Caro OO 0O0oOooOd
Pronto paraconsumir O O O O O O O

14. Para vocé no momento da compra do presunto é importante:

A boa relacdo qualidade-preco

Embalagem que permita a conservacgao do presunto
Baixo teor de gordura

Preco baixo

Embalagem que possa ser aberta e fechada varias vezes
Teor de sal reduzido

Ooooooaovxy
O o0ooooo™m™
O 0Oooonoe
O ooooao®
O ooooog9
O oooonoe

15. Vocé ja ouviu falar da tecnologia de Alta Pressdo Hidrostatica para processar alimentos?
1Sim  [IN&o
16. Depois de reduzir o sal do presunto, vocé acha que:
1 Melhora o sabor

] Piora o sabor
[J N&o afeta o sabor

o ooooo X
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17. Depois de processar o presunto a Alta Pressdo Hidrostéatica, vocé acha que: (Vocé pode marcar
mais de um).

Melhora o sabor
Nao afeta a textura
Piora o sabor
Melhora a textura
Piora a textura
Nao afeta o sabor

N Y Y I A

18. Um presunto com o teor de sal reduzido continua sendo um produto tradicional?

0 O 0 0 0 0 0
Discordo Nao discordo e Concordo
totalmente nem concordo totalmente

19. Um presunto processado por Alta Pressdo Hidrostatica continua sendo um produto tradicional?

0 0 0 0 0 0 0
Discordo Nao discordo e Concordo
totalmente nem concordo totalmente

20. Voceé gosta de comprar novos alimentos (langamentos, novidades)?

] ] [] [] [] ] ]
Discordo Nao discordo e Concordo
totalmente nem concordo totalmente

21. Vocé confia nos novos alimentos?

] ] ] ] ] ] (]
Discordo Nao discordo e Concordo
totalmente nem concordo totalmente

22. Para vocé alimentos tradicionais sdo produtos:

[] [ [] [ [] [] []
Baratos Caros

23. Voce adiciona sal nos alimentos ou pratos antes de prova-los?
1 Jamais
"1 Raramente
] Frequentemente
] Sempre
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24. Vocé adiciona sal nos alimentos ou pratos depois de prova-los?

] Jamais

[0 Raramente

I Frequentemente
1 Sempre

25. Vocé acha que os seguintes alimentos contribuem para aumentar a ingestao diéaria de sal?
Paes 1Sim  [INao

Salgadinhos
(quibe, risole, coxinha...) [1Sim  [IN&o

Sopas 1Sim  [INéo

Produtos congelados
(pizzas, lasanha, tortas, quiches..)[1Sim  [IN&o

Crustéceos 1Sim  [IN&o
Peixes 1Sim  [INéo
Queijos 1Sim  [INéo
Molhos e condimentos 1Sim  [IN&o

26. VVocé costuma ler o rotulo dos produtos que consome?
[Tnunca  [Jraramente [Jasvezes  [Ifrequentemente  []sempre

27. O que vocé costuma procurar no rotulo destes produtos? O que o atrai? (vocé pode escolher mais
de um)
[1amarca
10 prego
1 prazo de validade
1 informagdes nutricionais
1 informacdes sobre ingredientes
1 informacdes sobre aditivos
"Iteor de sal reduzido
Cloutras: Tipo de processamento envolvido, condi¢c@es de armazenagem e diferencial do
produto.

28. VVocé tem ou ja teve doencas cardiovasculares?

[1Sim [1 Nao
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29. Vocé é hipertenso ou tem algum caso de hipertensao arterial na familia?

[1Sim [1 Nao

30. Em sua opinido, os habitos alimentares podem influenciar no desenvolvimento da hipertensdo?

71Sim "1 Né&o
31. Vocé ja viu no supermercado algum produto com teor de sal reduzido, antes do teste de hoje?

"1 Néo 1 Sim, especificar qual......
32. Quando vocé deu o preco maximo de compra para 0 presunto que vocé degustou, o que levou em

conta? (Vocé pode escolher mais de uma opgédo. Neste caso dé nota 1 para a mais importante, em
seguida 2, etc..)

() Aaparéncia do presunto
() O sabor do presunto

() Atextura do presunto
() Oteor de sal

() O processo de fabricagéo
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