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Resumo

Introducédo: A carne vermelha é de grande importancia econémica e de
grande consumo no Brasil e no mundo. Por ser um alimento perecivel,
diversas embalagens tem sido propostas para aumentar a vida de prateleira
deste alimento. A utilizacdo de revestimentos comestiveis € uma alternativa
para a conservacao de alimentos. Contudo, a atitude do consumidor frente a
esta tecnologia ndo esta claramente elucidada. Objetivo: avaliar
sensorialmente carne ovina e bovina com revestimento comestivel bem como
os efeitos do revestimento na carne durante a vida de prateleira e o efeito da
informagé&o na intencdo de compra do produto. Metodologia: em um primeiro
experimento, trés fatores: tipo de corte (lombo, carré e pernil), preco (alto e
baixo) e revestimento (sem informacgéo, com informagéo e com informacéao
explicada) foram combinados para avaliacdo de intencdo de compra de carne
ovina de acordo com informacdes contidas no rétulo. No segundo
experimento, carne ovina revestida com quitosana ou zeina, armazenadas a
duas diferentes temperaturas foram avaliadas por meio de analise sensorial
descritiva para aparéncia, por avaliadores treinados , ao longo de um periodo
de 55 dias. A cor instrumental e oxidacao lipidica também foram avaliadas. No
terceiro experimento, foi realizado teste de aceitacdo e intencdo de compra de
carne ovina e bovina com e sem revestimento comestivel de quitosana. O
grau de neofobia alimentar dos consumidores foi avaliado utilizando a escala
de Neofobia as novas tecnologias de alimentos (FTNS). Finalmente, foi
realizado um teste de diferenca duo-trio direcionado ao sabor com objetivo
de verificar se os provadores detectavam a diferenga entre amostras com e
sem revestimento Resultados: para intencdo de compra, verificou-se que o
fator tipo de corte foi 0 mais relevante para os consumidores, seguido do preco
e informacédo sobre o revestimento. O corte carré apresentou maior intencao
de compra, possivelmente, por se tratar do corte ovino mais conhecido e
comercializado. O preco alto contribuiu para a intencdo de compra e a
informacéo explicada sobre o revestimento contribuiu negativamente para a
intencdo de compra. Os resultados referentes a aparéncia sensorial indicam
gue os revestimentos influenciaram nos atributos de intensidade de cor
vermelha, presenca de cor marrom, presenca de cor rosa e presenca de
liquido, no dltimo tempo e a maior temperatura favoreceu a oxidacgao lipidica
e reduziu a intensidade de vermelho, principalmente das amostras sem
revestimento. O revestimento de zeina nao contribuiu para manter a
intensidade de vermelho em carne ovina armazenadas em ambas
temperaturas, ao longo do tempo. O revestimento de quitosana apresentou o
menor valor de presenca de cor marrom e presenca de liquido. A aceitagcéo
sensorial da carne ovina e bovina com revestimento comestivel foi afetada
pela informacé&o. A maioria dos participantes do estudo foi neutra em relacéo
a fobia a novas tecnologias de alimentos. No teste de diferenga, foi
demonstrado que o revestimento de quitosana nao foi percebido pelo
consumidor, tanto para carne bovina quanto ovina.

Palavras-chave: Carne bovina; Carne ovina; Analise sensorial; Revestimento
comestivel; Quitosana; Consumidor.



Abstract

Introduction: Red meat is very important economically and has a high
consumption in Brazil and in the world. As it is a perishable food, several
packages have been applied to increase its shelf life.. The use of edible
coatings is an alternative for food preservation. However, consumer attitude
towards this technology is not clearly understood. Objective: The objective of
this work is to sensorially evaluate lamb and bovine meat with edible coating
as well as the effects of the coating on the meat during the shelf life and the
effect of the information on the purchase intention of the product.
Methodology: in a first experiment, three factors: type of cut (loin, carre and
leg), price (high and low) and coating (without information, with information and
with explained information) were combined to evaluate the intention to
purchase lamb meat according to information on the label. In the second
experiment, lamb meat coated with chitosan or zein, stored at two different
temperatures were evaluated by means of descriptive sensory analysis on a
display booth, by a trained panel, for 55 days. Instrumental color and lipid
oxidation were also measured. In the third experiment, an acceptance and
purchase intention test was carried out for of lamb meat and beef with or
without edible chitosan coating. The degree of food neophobia of consumers
was evaluated using a neophobia scale as new food technologies. A duo-trio
test was performed for determining if panelists could tell the difference
between a non-coated and a coated sample regarding to flavour. Results: for
purchase intention according to label information, it was found that the type of
cut factor was the most relevant for consumers, followed by the price and
information on the coating. The “carre” cut presented higher purchase
intention, possibly because it is the most well-known and commercialized lamb
meat cut. The high price had a positive impact on the consumer's decision and
the product that contained the label with explained information of the coating
technology, contributed negatively to the purchase intention. The results
referring to the lamb meat sensory appearance indicate that the coatings
affected the attributes of red color intensity, presence of brown color, presence
of pink color and presence of liquid, in the last day and the higher temperature
favored lipid oxidation and reduced the intensity of red, mainly from uncoated
samples. The zein coating did not contribute to maintaining the intensity of red
in lamb meat stored at both temperatures, over time. The chitosan coating
showed the lowest value for the presence of brown color and the presence of
liquid. The sensory acceptance of sheep and beef with edible coating was
affected by the information. Most of the consumers participating in the study
are neutral about the phobia of new food technologies. The chitosan coating
was not noticed by the consumer in both lamb meat and beef.

Key-words: Beef; Lamb meat; Sensory analysis; Edible coating; Chitosan;
Consumer
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1. Introducéo

O setor pecuério no Brasil contribui fortemente para a economia do
pais, representando 31% do Produto Interno Bruto (PIB) do agronegdcio,
enguanto o setor do agronegaocio representa 24% do PIB total (1).

A producéo de carne bovina no mundo se localiza em diversos paises
como Austrdlia, India, China, Estados Unidos, Argentina, Uruguai, Paraguai e
Brasil. Nos paises da América Latina, devido & grande extensao territorial,
clima propicio e uso adequado de insumos para racao animal, encontram-se
condicBes ideais para alta produtividade (2). Atualmente o Brasil € o maior
pais exportador de carne bovina e esta entre os maiores consumidores, com
consumo per capita de 36 kg por ano (1). O rebanho brasileiro é de 218,22
milhdes de cabecas de gado (3) e a estimativa é que este nUmero seja de
222,01 milhdes até 2024 (1).

Em relacdo a carne ovina, a producao se concentra na China, seguido
pela india, Australia e Nova Zelandia (4,5). O rebanho brasileiro de ovinos é
de 18,43 milhdes de cabecas (3). Embora ainda ndo tenha atingido o patamar
da producao de bovinos, € um mercado que esta em constante crescimento,
visto que o fornecimento de |a era tido como a atividade principal da producao
de ovinos (6). O consumo médio mundial de carne ovina é de 1,7 kg per capita,
sendo que o Brasil encontra-se abaixo desta média, com consumo per capita
de 0,4 kg por ano (7). Entretanto, por apresentar boa aceitacdo no consumo
nacional, principalmente em épocas festivas, justifica-se a preocupacédo com
aumento da disponibilidade e qualidade da mesma (6,8).

Além da importancia econdmica, a carne € um alimento rico em
nutrientes e agua, favorecendo um ambiente ideal para o crescimento
microbiano. Embora o uso de embalagem a vacuo assegure a qualidade
microbiolégica da carne, ocorre a alteracdo indesejada na cor do produto,
devido a forma com que a mioglobina se encontra, resultando na cor purpura,
diminuindo assim a aceitagdo do consumidor. Este fato € decisivo
principalmente para carne bovina, devido ao maior consumo. Embora o

consumo de carne ovina seja influenciado por outros fatores como
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disponibilidade e preco, a aparéncia também é fundamental no momento da
compra.

A qualidade da carne, além de ser uma preocupac¢do para a industria,
é de extrema importancia para os consumidores (9). Além da aparéncia ter
grande impacto na aceitacdo do produto durante o consumo, € o principal
atributo avaliado na hora de aquisicdo da carne. Considerando os aspectos
intrinsecos ao produto como as alteragcdes da cor da carne dado por
processos quimicos e, a influéncia dessas altera¢des na aceitacao do produto
pelo consumidor, o uso de revestimentos comestiveis associado a tecnologia
a vacuo, é uma alternativa para evitar altos niveis de metamioglobina e de
oxidacao lipidica da carne, fatores que acarretam na rejeicdo do produto.
Segundo Rogers (10), embalagens com auséncia de oxigénio mantém
estabilidade da cor das carnes e resulta em baixa descoloracao durante a vida
de prateleira.

Neste trabalho foram avaliadas: a importancia de atributos extrinsecos
ao produto como por exemplo preco e fatores no rétulo na intencéo de compra
de carne ovina; a aparéncia da carne ovina com revestimento de quitosana
ou zeina no decorrer da vida de prateleira, armazenadas em duas diferentes
temperaturas; o efeito da informacao do revestimento de quitosana no rétulo
do produto, na aceitacao e intencdo de compra de carne ovina e bovina, bem
como o nivel de neofobia em relacdo a tecnologia de alimentos dos

consumidores de carne.
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2. Revisao de Literatura

2.1. Carne e embalagens

Um aspecto importante quando se trata de carnes vermelhas € a sua
aparéncia, dada principalmente pela cor. A cor vermelha brilhante,
caracteristica da carne fresca, se da pela transformagdo da mioglobina
presente no interior do masculo, para oxiomioglobina (MbO2). A mioglobina
€ uma proteina muscular responsavel pela pigmentacdo das carnes
vermelhas e consiste em uma parte proteica (globina) e um grupo heme
(croméforo) (11). A transformagéo da mioglobina € uma reagdo que ocorre no
momento do corte, quando entra em contato com o oxigénio, porém em
periodo prologado de exposicdo da carne ao ar atmosférico ocorre a oxidacao
da oxiomioglobina, transformando-se em metamioglobina (MetMb) (Figura 1).
Em concentracdes entre 20 e 60 % de MetMb, manifesta-se a cor

amarronzada na carne (5).

Mioglobina Oximioglobina
(Vermelho-plrpura) (Vermelho-brilnante)
Globina Globina
N\\ /N Oxigenagao N\ e N
Fe'™ - Fe'™*

I\I/ \N Desoxigenacao N/ \N
H,O 0,
Redugao Redugéo
Globina
Oxidagao N~ ‘ N Oxidagao

Fettt
PN
N/ ; N
H.0
Metamioglobina
(Marrom)

Fonte: Cabral e Fernandes (1980) (12)

Figura 1. Reacéo da transformacao das formas da mioglobina na carne
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Nas ultimas décadas, embalagens tradicionais de bandeja com filme
plastico tornou-se a forma mais popular para comercializar carne refrigerada
(13). Nesta embalagem, a carne permanece na presenca de oxigénio, o que
favorece a oxigenacao da mioglobina, resultando em cor vermelho brilhante,
desejavel pelo consumidor. A presenca de oxigénio torna a carne mais
susceptivel ao crescimento microbiano, fator limitante da qualidade e da vida
atil do produto, por este motivo, a tecnologia de embalagem a vacuo passou
a ser utilizada.

O processo consiste em eliminar todo oxigénio em contato com o
alimento para impedir o desenvolvimento de bactérias aerobias e
deteriorantes possibilitando que a carne seja mantida em condi¢cdes
favoraveis para o consumo durante 2 a 3 meses em refrigeracdo, com
temperatura abaixo de 5°C. Como consequéncia da reducdo do oxigénio, a
mioglobina é encontrada na sua forma reduzida de cor vermelho puarpura,
permanecendo nesta coloracdo enquanto estiver na embalagem, uma
desvantagem deste processo (14). Embora possa ser recuperada quando
retirada da embalagem a vacuo, a cor é fator determinante na decisédo de
compra do consumidor (15).

Outras tecnologias tém sido propostas para manter a cor vermelha da
carne. A embalagem de atmosfera modificada (MAP), por exemplo, altera os
teores de gases presentes, promovendo a cor vermelha, esperada pelos
consumidores, por mais tempo (13,14). Para carne, sabe-se que a proporcéo
de 20% a 30% de diéxido de carbono e 70% a 80% de oxigénio, favorece a
formacao de oximioglobina e consequentemente reduz o tempo em que a
metamioglobina atinge o nivel de 60%. Além disso, proporciona aumento da
vida util, devido ao diéxido de carbono ser responsavel por retardar o
desenvolvimento microbiano (15,16). Por favorecer a cor vermelha desejavel
da carne, esta combinacdo é comumente utilizada para a venda no varejo
(17). As embalagens contendo 100% de dioxido de carbono, utilizadas em
carne ovina, apesar de apresentarem melhora na vida util do ponto de vista
microbioldgico, apresentaram menor preferéncia sensorial, mostrando nao ser

uma boa alternativa para manter a aparéncia das carnes (18). O uso de outros
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gases como nitrogénio e argdnio também sdo usados em embalagem de
atmosfera modificada para carnes (16).

A principal desvantagem desta tecnologia consiste em que o beneficio
da MAP s6 ocorre em condicdes ideais de refrigeracdo. Qualquer aumento na
temperatura do produto, o que pode ocorrer durante o0 transporte,
armazenamento ou exposicdo, acelera o crescimento microbiano e modifica
a atmosfera da embalagem, impedindo qualquer beneficio esperado no
produto (10). Este método pode ainda induzir a oxidacao lipidica, quando
utilizadas proporcdes elevadas de oxigénio, afetando negativamente a
qualidade da carne e a vida util. Além disso, por se tratar de uma embalagem
volumosa, muitas vezes, limita o espaco de exposicéo no varejo (19). Estes
fatos podem n&do compensar o custo de producéo.

Outra alteracdo indesejada na carne é a oxidacao lipidica, processo
quimico que afeta os acidos graxos insaturados, podendo ser diferente
dependendo da espécie animal e do musculo em questdo. A gordura da carne
ovina, por exemplo, possui menor quantidade de 4cidos graxos insaturados.
O grau de insaturacao esta diretamente relacionado ao grau de oxidacéo,
guanto maior a insaturacéo do lipideo, maior a susceptibilidade as reacdes e
mais rapidamente ocorre a oxidacdo. Este processo resulta em aldeidos,
cetonas, acidos graxos e outras substancias que conferem sabor e odor de
rango na carne, além de interferir na cor na carne em bovinos e ovinos (15).
Os produtos da oxidacao lipidica também induzem a deterioracéo oxidativa da
mioglobina, causando a descoloracao da carne (16, 17).

Os mecanismos de oxidacdo podem ocorrer por trés vias, sendo elas a
fotoxidacdo, promovida pela radiacéo ultravioleta que envolve a presenca de
sensibilizadores como a mioglobina. A autoxidacao envolve reacdes bastante
complexas, sendo influenciadas pelo tipo de a¢éo catalitica temperatura, pH,
ions metalicos, radicais livres e, por fim, a oxidacdo enzimatica que ocorre
pela acdo das lipoxigenase, enzimas que atuam sobre 0s acidos graxos
catalisando a adicdo de oxigénio a cadeia hidrocarbonada. Os produtos da
oxidacao lipidica sdo diferentes dependendo da via, e afetam os atributos

sensoriais (20).
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Considerando as embalagens atualmente utilizadas e as desvantagens
de cada uma delas ja mencionadas, o uso de filmes e revestimentos
comestiveis em alimentos é uma alternativa. A utilizacdo de revestimentos a
base de polissacarideos e polipeptideos tem sido proposta na industria da
carne com o objetivo de evitar a desidratacao superficial de carnes e reduzir
as reacdes oxidativas lipidicas e favorecer a manutencdo da cor desejavel
pelos consumidores (21,11). Assim, as propriedades sensoriais,
principalmente a aparéncia dos produtos serdo mantidas por maior periodo de
tempo (22, 23).

2.2. Filmes e revestimentos comestiveis

Filmes e revestimentos comestiveis sdo uma fina camada aplicada nos
alimentos ou pré formados entre os componentes dos alimentos (24). A
substancia preparada isoladamente que forma uma fina pelicula e s6 entéao é
aplicada nos alimentos é denominada filme. J& o0s revestimentos s&o
aplicados diretamente sobre o alimento formando uma fina pelicula na sua
propria superficie (22, 25). Ha registros antigos, da década de 30 da utilizacao
de ceras e gorduras para evitar a deterioracdo de alimentos frescos como
frutas e vegetais (24).

Avancos significativos nesta area nos ultimos anos tém sido
observados. Os filmes e revestimentos sdo baseados em biopolimeros e
atualmente sdo usados de diferentes fontes, podendo ser amido, carragenina,
quitosana, celulose, mucilagens, alginato de sddio, acido hialurénico, proteina
do soro de leite e histona (24, 25, 26).

Dentre estes tipos de revestimento, tem-se a quitosana, um
polissacarideo de cadeia linear, formado por ligagado - (1-4) -2-acetamido-

Dglucose e unidades de B- (1-4)-2-acetamida-D-glicose (Figura 2).
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Figura 2. Representacéo primaria da estrutura da quitosana. Araraquara, SP,
2019.

Fonte: Abreu e Campana-Filho (27).

A quitosana é derivada da desacetilacdo parcial da quitina, o segundo
polissacarideo mais abundante da natureza. A desacetilagdo ocorre em meio
aquoso, e quando a quitina se torna soluvel, significa que ja ocorreu cerca de
50% da desacetilacdo, passando a ser caracterizada como quitosana (19,25).

Comercialmente a quitosana é extraida do exoesqueleto de crustaceos,
porém estudo recente utilizando quitosana extraida de um fungo, cogumelo
da estipe do champignon, revelou propriedades similares e as vezes
superiores a quitosana de origem animal (29). Nas duas ocasides a quitosana
é obtida de residuos das industrias destes materiais, caracterizando assim,
um produto de baixo custo (30). De acordo com o grau de desacetilacdo da
quitina h& variacdo do peso molecular da quitosana e suas propriedades séao
definidas com base neste fato (19,25,26). Por esta razdo a producéo
comercial de quitosana é feita em varios graus de desacetilacdo da quitina
(32). Possui propriedades antimicrobianas, podendo agir como conservante,
e por sua solubilidade em solucfes aquosas € um polimero ideal na aplicacéo
de solucdes, géis e filmes

A quitosana tem sido associada a outras tecnologias e materiais, como
a irradiacdo gama (33), rotagdo a vacuo (tumbling) (34) e nanomateriais (32).
Estudos sobre o efeito de filmes e revestimentos de quitosana, tanto usada
isoladamente quanto combinada fornecem evidéncias consistentes sobre o

beneficio do uso em alimentos.
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Para carnes bovina e ovina, a utilizacao de revestimento de quitosana
apresentou efeito positivo sobre a cor vermelha durante o armazenamento
(35). Segundo Darmadiji e Izumimoto (36), a quitosana utilizada em carnes
inibiu o crescimento de algumas bactérias deteriorantes, tais como Bacillus
subtilis IFO 3025, Escherichia coli RB, Pseudomonas fragi IFO 3458 e
Staphylococcus aureus IAM 1011, além de manter a cor vermelha durante o
armazenamento. Em um outro estudo, Dehanad et. al. (32) utilizando
nanocomposto de quitosana em carne moida verificaram efeito letal contra S.
aureus e E. colie S. enteritidis. Segundo Cardoso et. al. (21), carnes
revestidas com gelatina de quitosana mantiveram a cor vermelha, por maior
tempo na refrigeracdo, por manter o teor de metmioglobina abaixo de 40%,
limite em que os consumidores deixam de comprar a carne, devido a cor ndo
atrativa.

Muitos trabalhos tém utilizado diferentes 6leos essenciais em conjunto
com a quitosana (37,38,39,40,41). O uso de filmes e revestimento de
quitosana contendo 6leos essenciais diminuiu a oxidacao lipidica de peixes e
produtos carneos, por exemplo (42, 43, 44). Em outro estudo o revestimento
de quitosana contendo 6leo essencial livre e nanoencapsulado demonstrou
ser uma boa opcao para prolongar o prazo de validade da carne ovina,
retardando o crescimento microbiano e deterioracéo quimica (35).

Os efeitos antibacterianos desta associacdo sao melhores contra
bactérias Gram-positivas do que Gram-negativas, possivelmente devido a
composicdo da membrana celular de Gram-negativas composta por
polissacarideos. No geral, a incorporacédo de 6leos essenciais ao filme de
quitosana melhora a atividade antibacteriana, antifingica e antioxidante, além
de agregar sabor e aroma do 6leo utilizado, influenciando nas caracteristicas
sensoriais (37). Recentemente, Vital et. al. (42), utilizaram 6leo essencial de
orégano e alecrim em revestimentos a base de alginato em carnes frescas, 0
que influenciou positivamente na aceitacdo do produto, podendo ser uma

opcéao para carnes.
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Além da quitosana, uma outra alternativa é a zeina, uma proteina
composta por varios polipeptideos presente no endosperma do milho,
pertencente ao grupo das prolaminas (45).

Devido ao seu alto teor de aminoacidos apolares tem caracteristica
hidrofébica e sua extracdo comumente € realizada por combinac¢des quimicas,
usando alcool como solvente, podendo empregar concomitantemente
tratamento enzimético, otimizando as condi¢des ideais para melhor eficiéncia
da extracdo (46). A maior quantidade de zeina € encontrada no endosperma
do grdo de milho. Porém, em menores quantidades pode ser encontrada no
endosperma de farinaceos, no exterior dos granulos de amido (46).

E utilizada para producdo de filmes e plasticos flexiveis e
transparentes, tem boa barreira a umidade e oxigénio (47), caracteristicas que
permitem sua utilizacdo para cobertura de alimentos in natura, contribuindo
para manter a conservacao por maior periodo de tempo. Além disso é
considerado material biodegradavel pois é composto basicamente por
proteina e lipideos, um fator importante para atender a demanda dos
consumidores, preocupados com a poluicdo do meio ambiente (45,48).

O filme de zeina quando incorporado com lisozima apresentou efeito
antimicrobiano em Bacillus subtilis e Lactobacillus plantarum e com EDTA
dissodico, efeito em Escherichia coli (49). Foi demonstrado também, a
capacidade da zeina contribuir para a preservacao de alimentos hidrofilicos e
lipofilicos, quando utilizada como revestimento antioxidante nas embalagens
(50).

Por apresentar propriedades de formacgao de filmes semelhantes ao
plastico devido ao seu grau de polimerizacdo e carater hidrofébico, tem sido
aplicada na conservacdo de diversos alimentos pereciveis como frutas e
tubérculos visando inibir a multiplicagdo microbiana, estendendo assim a vida

de prateleira do produto (45,48).



23

2.3. Analise Sensorial

A andlise sensorial € uma importante ferramenta utilizada para obter
informacdes relevantes, através dos consumidores, sobre a qualidade
sensorial de um produto. Pode ser utilizada durante modificacbes ou no
desenvolvimento de novos produtos. Frequentemente € utilizada pelas
industrias de alimentos pois podem predizer o sucesso de um produto no
mercado, considerando que é desejavel que as conclusdes positivas iniciais
dos consumidores sejam confirmadas no momento do consumo (51).

H4 muitos testes para avaliar sensorialmente um alimento e as
preferéncias dos consumidores, sendo classificados em testes
discriminativos, afetivos e descritivos. Entre eles os mais comuns sdo 0s
testes afetivos, muito Uteis na etapa de desenvolvimento de produtos.
Podem ser divididos em qualitativos, classificados em: grupos de foco e
entrevistas individuais e, em quantitativos, como por exemplo, testes de
preferéncia, de aceitacdo por escala heddnica ou por escala do ideal, testes
de escala de atitude ou de inten¢éo (52,53).

Entre os métodos para estudos de caracteristicas ndo sensoriais e 0
comportamento do consumidor, a Analise Conjunta permite avaliar o efeito
de um conjunto de variaveis e as possiveis interacdes entre elas, na decisédo
do consumidor (52), além de ser util para identificar a segmentacao do
mercado consumidor no desenvolvimento de novos produtos e/ou na
elaboracdo de estratégias de marketing. Ja os testes descritivos permitem
avaliar as caracteristicas sensoriais de um produto e mensurar a intensidade
de cada uma delas de forma objetiva. Alguns dos testes empregados séo o
teste perfil de sabor, de textura e a analise descritiva. A Andlise Descritiva
Quantitativa € um dos testes mais utilizados para este fim, porém, demanda
muito tempo de treinamento em cada etapa, entre 7 a 10 horas apenas para
desenvolver a terminologia que sera utilizada nas outras etapas, e, entre 8
a 25 provadores treinados. Assim, surgiram outras alternativas mais

versateis e rapidas (54,55,56).
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Diante da necessidade das industrias de alimentos e do objetivo
especifico do estudo as metodologias utilizadas incluem o Perfil Livre (57),
Perfil Flash (58), Andlise Descritiva por Ordenacao (ADO) (59), Sorting (60),
Mapeamento Projetivo (61), Check-all-that-apply (CATA) (62), Rate-all-that-
apply (RATA) (63), Posicionamento Sensorial Polarizado (PSP) (64). Uma
outra opc¢ao atualmente utilizada € o Perfil Descritivo Otimizado (PDO) o qual
possibilita a obtencdo do perfil descritivo de maneira quantitativa,
demandando metade do tempo necesséario do método convencional. Entre
outras especificidades o método permite que os materiais de referéncias
usados para a definicdo da intensidade dos atributos estejam disponiveis
para consulta no momento da analise, resultando em tempo inferior de
treinamento (54).

A aparéncia € o primeiro atributo observado pelos consumidores,
portanto desempenha papel fundamental na aceitacdo geral do produto. A
aparéncia dos alimentos engloba todas as caracteristicas da superficie
visiveis, tais como cor, transparéncia, opacidade, brilho, aspecto, forma,
tamanho, consisténcia, espessura e grau de carbonatacédo (53). Dentre estas,
em andlise sensorial de carnes, a cor se destaca, pois € o primeiro atributo a
explicar a escolha pelos consumidores, uma vez que a cor vermelha viva esta
associada ao frescor da carne (37,42,50,51,52,56,65). Quando uma cor nao
€ uniforme, a visdo humana possui a tendéncia em perceber todas as cores
juntas e determina a cor da superficie conforme a que mais prevalece (66).

Assim como a aparéncia, ha outras caracteristicas extrinsecas
inerentes ao alimento, como prec¢o, origem e informacdes que podem ser
relacionadas a qualidade do mesmo (66). O preco por exemplo, é um fator
frequentemente associado a qualidade da carne. Porém, tal associacdo nao
ocorre de forma unamine pelos consumidores, enquanto alguns associam
precos mais elevados a melhor qualidade, outros atribuem o preco mais
elevado apenas como um custo necessario, influenciando assim na decisao
de compra (67). Ainda sobre o preco, Dawar e Parker (68) investigaram o uso
da marca, preco e aparéncia como qualidade do produto e relataram o efeito

positivo do preco na qualidade do produto e efeito negativo na intencéao de
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compra. Considerando tais diferencas na percepcdo dos consumidores e 0
efeito dual do preco, se faz necessario investigar além do preco, as
caracteristicas dos consumidores buscando compreender como 0O preco
Impacta na intengéo de compra da carne vermelha.

A percepcao inicial, despertada por tais caracteristicas extrinsecas,
gera uma expectativa, que pode ou nado ser confirmada apos degustar o
alimento (51). Em produtos inovadores as informacbes contidas na
embalagem s&o especialmente relevantes, pois os consumidores néo tém
referéncias anteriores sobre o produto (51). Além disso, alegacdes de
sustentabilidade, relacionadas a qualidade nutricional e a qualidade de
producgédo do produto no rétulo, influenciam no comportamento de compra do
consumidor (46,50).

Os rotulos de alimentos sdo um modo de comunicacao direta entre a
industria e os consumidores, podendo influenciar positivamente, quando os
consumidores estao familiarizados com as informacgdes presentes (47). Caso
0s rétulos ndo apresentem informacdes claras e os consumidores nédo
estejam familiarizados, a intencdo de compra dependera de explicacdes
adicionais (69). A percepcdo dos consumidores em relacdo a roétulos é
influenciada por suas caracteristicas pessoais, como por exemplo sexo,
idade, renda e escolaridade. Embora o habito de leitura dos rétulos ndo seja
universal, estudos demonstram ser mais frequente por mulheres mais
velhas, de maior renda com maior escolaridade. Muitas vezes a leitura &
inadequada ou falha dando importancia a apenas uma carateristica em
detrimento das outras (70,71). O tempo dedicado a esta atividade aumenta
quando se trata de um novo produto alimenticio.

Quando se deseja estudar o efeito de um conjunto de fatores dos
produtos, como marca, prego, cor da embalagem, aspectos do rétulo e o
impacto na intencdo de compra dos consumidos, a Analise Conjunta pode
ser utilizada . A técnica permite estimar a contribuicdo de cada nivel e fatores
e a importancia relativa deles, na preferéncia ou intengcdo de compra do
produto. Assim, € util na elaboracdo e avaliacdo de novos produtos que

atendam as necessidades dos consumidores (54).
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Estudos de percepcdo dos consumidores com relacdo a rotulos,
encontraram lacunas com relacdo a compreensdo de terminologias e
conceitos relevantes (71,72). De acordo com Janben e Langen (2017) (73)
0s consumidores ndo compreendem terminologias classicas do produto,
como leite fresco e “UHT”, por exemplo. Isso deve ser considerado na
elaboracéo de novos produtos e consequentemente de novos rotulos. Neste
trabalho os consumidores foram segmentados em trés classes distintas, em
que na primeira classe o preco foi o Unico fator decisivo, na segunda classe
o fator preco teve peso relevante, porém néo foi determinante e ja na terceira
classe os fatores de sustentabilidade apresentaram baixo peso no poder de
escolha do produto.

Para avaliar a decisdo de compra de peito de frango, contendo a
declaracdo de organico no rétulo Van Loo et. al. (74), utilizaram um
experimento de escolha, que se assemelha as condicbes em que o
consumidor realiza suas compras reais. No estudo foi concluido que os
consumidores estédo dispostos a pagar mais por produtos organicos, assim
como no estudo de Janben e Langen (73), desde que néo haja alteracéo nas
caracteristicas dos produtos. Segundo Resano et. al. (74) o consumidor deu
preferéncia para informacéo de saude a origem, no momento da compra de
carne bovina. Para a carne ovina o pre¢co é um dos fatores que menos afeta
a intencdo de compra (75).

A percepcédo sensorial e heddnica do consumidor de copa de carne
ovina, foi avaliada em condicfes cegas e informadas com relagcéo ao teor de
sédio e tecnologia empregada (defumado ou ndo defumado). A informacao
influenciou a descricdo dos termos sensoriais dos consumidores, mas nao
afetou as escalas gerais de sabor das amostras, inferindo que as
caracteristicas sensoriais foram mais importantes do que as informacdes
contidas nos rotulos (51). Em outro estudo ao analisar quatro tipos de rétulos
de carne de frango, com diferentes informacfes de sustentabilidade,
concluiu-se que a percepc¢ao e aceitagao foi significativamente maior quando
0os consumidores entenderam e confiaram nas alega¢fes do roétulo, apos

obter orientag&o (76).
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A aceitacdo de um alimento depende além da qualidade inerente do
produto, de aspectos fisioldgicos e psicoldgicos dos consumidores. O teste
de aceitacdo, utilizando escala hedbdnica de 9 pontos, é tradicionalmente
utilizado para avaliar a aceitabilidade de um produto, entre os testes afetivos.
A escala permite ao consumidor indicar seu grau de gostar do produto
alimenticio a partir de um dos nove termos descritivos. E de facil
compreenséo para todos os consumidores e produz resultados estaveis e
reprodutiveis (77, 55).

Embora o teste de aceitacéo seja eficaz para predizer a aceitabilidade
de um produto no mercado, pode nao refletir informacdes e respostas
inconscientes dos consumidores (77). Em virtude disso, algumas escalas
psicométricas foram desenvolvidas para avaliar caracteristicas perceptivas
do individuo. Entre elas tem-se a Escala de Neofobia de alimentos (FNS), a
Escala Geral de Neofobia (GNS) e a Escala de Neofobia em relacdo a
Tecnologia de Alimentos (FTNS) as quais permitem avaliar respostas
psicoldgicas e inconscientes dos consumidores (78,79).

A escala desenvolvida por Cox e Evans (79), avalia o medo dos
individuos de consumir qualquer alimento produzido com uso de novas
tecnologias, podendo classifica-los em neofilicos, neutros ou neofébicos, de
acordo com o grau de neofobia: baixo, médio ou alto nivel de fobia,
respectivamente.

Foi aplicada inicialmente em um estudo para avaliar a percepc¢ao do
individuo em relacéo ao conceito de tecnologias tradicionalmente utilizadas
em processamento de alimentos como pasteurizacdo, processamento de
alta pressdo e embalagem em atmosfera modificada e outras menos
convencionais como organismos geneticamente modificados e alimentos
bioativos. Embora tenha sido comprovada a adequacao da escala, o estudo
ressaltou a necessidade de aplicacdo durante o consumo de novos
alimentos desenvolvidos com novas tecnologias (79). Portanto, uma vez que
a aceitacdo de um produto é afetada pelo grau de fobia do individuo as novas

tecnologias, € importante conhecer tal aspecto dos consumidores afim de
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segmenta-los e, a partir destas informacdes gerar estratégias de marketing
adequadas.

Por fim, a qualidade da carne, além de ser uma preocupacgdo para a
induUstria, é de extrema importancia para os consumidores (9). Tendo em
vista que a maioria dos trabalhos relata os efeitos de filmes e revestimentos
na qualidade da carne e em poucos ha dados sobre o efeito na aparéncia
sensorial e do comportamento do consumidor em relacdo a esta nova
tecnologia, se faz necesséario avaliar qual o efeito dos revestimentos de
quitosana e zeina na aparéncia sensorial da carne ovina durante a vida de
prateleira, dependendo da temperatura de armazenamento. Bem como
investigar a aceitagdo e intengdo de compra do consumidor de carne
vermelha, bovina e ovina revestida, quando informado no rétulo do produto

sobre o revestimento comestivel.
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3. Objetivo

O objetivo geral deste trabalho foi avaliar sensorialmente as carnes

bovina e ovina com revestimento comestivel.

3.1. Objetivos Especificos:

e Verificar qual a importancia da informacdo da tecnologia
utilizada, tipo de corte e do preco, presentes no rétulo das
embalagens de carne ovina revestidas com quitosana, na
intencdo de compra do produto;

e Verificar qual o efeito de dois tipos diferentes de revestimentos
comestiveis nos parametros fisico-quimicos e na aparéncia da
carne ovina durante 55 dias a duas diferentes temperaturas.

e Verificar a aceitagdo global de carne ovina e bovina com
revestimento e sem revestimento, em condicdes cegas e
informadas;

e Verificar se h& diferenca entre carne ovina e bovina com e sem
revestimento de quitosana, utilizando o teste sensorial de
diferenca do controle;

e Avaliar a atitude do consumidor frente as novas tecnologias de
alimentos, utilizando um questionario psicométrico de Neofobia

a tecnologia de alimentos;
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4. Material e Métodos

4.1. Experimento 1- Intencdo de compra de carne ovina de acordo com o

rotulo

Este experimento foi aprovado em Comité de Etica de Pesquisa em
Seres Humanos, protocolo CAEE 16295919.6.0000.5504 (Anexo 1).

Participaram deste experimento 230 consumidores habituais e
potenciais de carne ovina, com idade entre 18 a 60 anos, com interesse em
participar do teste e disponibilidade de aproximadamente 20 minutos. A
divulgacao foi realizada a partir de aplicativos de redes sociais. Em estudos
de consumidores recomenda-se tamanho amostral entre 100 e 120
consumidores. A partir disso, foi determinado o nimero minimo de 150
consumidores. Porém, considerando que existe perda, uma taxa maior foi
considerada, assim, o questionario online ficou disponivel para respostas até
atingir o numero minimo de 200 consumidores.

Neste estudo, foi utilizado um questionario on-line, elaborado
utilizando-se a ferramenta gratuita de formularios do Google Docs disponivel
em https://www.google.com/intl/pt-BR/forms/about/. No questionario, havia o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, seguido de perguntas sobre o
consumo de carne ovina, sendo elas: “ndo consumo e ndo consumiria em

” “*

nenhuma hipotese”, “ndo consumo mas teria interesse em comprar/consumir
caso tenha oportunidade”, “consumo, regularmente e/ou esporadicamente “.
Caso o participante assinalasse que nao consumia ou ndo consumiria carne
ovina em nenhuma hipétese, era direcionado para a pagina de dados
demograficos. O restante seguia para 0 questionario em si, no qual eram
apresentadas imagens do produto em embalagens plasticas transparentes de
material polietileno tereftalato (PET), com rotulos contendo informacdes sobr
e o0 corte, a tecnologia empregada e o preco, sendo perguntado ao
respondente a intencdo de compra, em uma escala de 7 pontos
(1=certamente nao compraria; 4 = talvez compraria, ndo compraria; 7=

certamente compraria) (80) (Apéndice 1).
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Trés fatores foram estudados para composicdo das imagens: corte de
carne ovina (lombo, carré, pernil), preco (alto e baixo) e, informacédo de
tecnologia (sem informacdo, com informacdo e com informagéo explicada),
conforme a Tabela 1.

Tais fatores foram definidos a fim de avaliar melhor o perfil do
consumidor e obter dados mais completos para a carne ovina. Assim, utilizou-
se os tipos de cortes mais comuns encontrados no mercado, a média do
menor e do maior prego encontrados, por haver grande variabilidade
dependendo do local de comercializacdo como acougues, casa de carnes
especializadas e supermercados. O fator informacao de tecnologia foi definido
por varios estudos demonstrarem que alegacfes presentes no rétulo sobre
ingredientes geneticamente modificados, com emprego de nanotecnologia,
irradiacdo e alimentos organicos, influenciar no comportamento do
consumidor (81,82).

Tabela 1. Fatores e niveis avaliados no estudo. Araraquara, SP, 2019.

Fator Nivel / Descricao

Informacao de revestimento (quitosana) Com quitosana, sem informacao
Com quitosana, com informagéo

Sem informacéao

Corte Carre ovino
Lombo ovino

"Steak" de pernil ovino

Preco Alto

Baixo

Fonte: Autora

A combinacédo de todos os fatores geraria um total de 18 tratamentos
informagé@o x corte x preco (3 x 2 x 2 = 18), o que causaria fadiga aos

provadores. Por este motivo, foi realizado um delineamento fatorial
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fracionado, utilizando o programa XLSTAT (83). Foram gerados 9

tratamentos, apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Descricdo das combinagdes de fatores: informagéo, corte e prego,
relativos ao delineamento fatorial fracionado gerado pelo programa XLSTAT.
Araraquara, SP, 2019.

Tratamento Informacéao sobre o Corte Preco
revestimento (quitosana) (R$)
1 sem informagao Carré Alto (32,20)
2 quitosana, com informacéao Carré Alto (32,20)
3 quitosana, com informacéao Lombo Baixo (18,36)
4 quitosana, sem informacao Lombo Alto (39,57)
5 sem informacéao Steak de pernil Baixo (12,03)
6 quitosana, sem informagéo Steak de pernil  Alto (21,13)
7 sem informagao Lombo Alto (39,57)
8 quitosana, sem informacgao Carré Baixo (17,89)
9 quitosana, com informagéo Steak de pernil  Alto (21,13)

Fonte: Autora

Os rétulos foram elaborados de acordo com os tratamentos apresentados
na Tabela 2, baseados em produtos comerciais existentes no mercado da
carne e seguindo as normas brasileiras de rotulagem de alimentos e bebidas,
tais quais Resolucdo n° 359, n° 360, n° 259, n° 26 (84,85,86,87). Uma marca
ficticia foi criada e os rotulos foram confeccionados de acordo com as
informagbes com os fatores a serem estudados, utilizando o programa
CANVA (http://lwww.canva.com, Sydney, Australia) impressos em papel em
cores em papel fotografico glossy paper, tamanho A4. Para as imagens foi
utilizado uma camera fotogréafica profissional da marca Canon, modelo EOS
Rebel T5i e as fotos realizadas no mesmo periodo do dia sob luz natural
(exemplo apresentado na Figura 3). As amostras de carne ovina em seus
diferentes cortes foram obtidas em casa de carnes especializadas, sendo
utilizadas 300 g de amostra em cada embalagem.

Foram também coletados dados demograficos, tais como: sexo, idade,
escolaridade, regido do pais em que reside, renda, além de frequéncia de

consumo de carne ovina e leitura de rétulos (Apéndice 1). Os fatores que
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influenciam na decisdo de compra de um alimento, como marca, preco, prazo
de validade, informacao nutricional, informacao de ingredientes e informacéo
sobre aditivos também foram coletados utilizando escala Likert de 5 pontos

variando de “discordo totalmente” a “concordo totalmente”.

STEAK DE PERNIL

Peso liquido: 300g Peso daembaiagem 149

Rs/kg: 40,10 (umun ‘ I ‘ “
e+ (AN
I | |

RS 12,03

DATA DE FABRICAGAO LOTE | DATA DE VALIDADE

01/03/2019 0012019 | 01/05/2019

w
enores dependenda de suas necessidades energétcas.

NAO CONTEM GLUTEN.
ALERGICOS; CONTEM DERIVADOS DE CRUSTACEOS (lagosia.

Produzido e distribuido por
Unempra Pecudria.

Rodovia Rodrigues Puertas, km 142.
CEP: 14.235-205. Sa0 Carlos, SP

Figura 3. Imagem utilizada no questionario de intencdo de compra de acordo
com o rotulo. Araraquara, SP, 2019.

Fonte: Autora

4.1.1. Andlise estatistica

Para a caracterizagdo dos consumidores, os dados relativos as questdes
sécio demograficas foram tabulados e submetidos a analise descritiva de
frequéncia. Posteriormente, para avaliar a igualdade das caracteristicas
sociodemogréficas, habitos de compra dos consumidores e os fatores que
influenciam na decisdo de compra de um alimento nos diferentes clusters, foi
realizado a analise de normalidade e analise de variancia pelo teste de
Kruskal-Wallis. Os dados foram analisados utilizando o programa estatistico
BioEstat verséo 5.0. Para as avaliacdes de intencdo de compra foi realizada
a segmentacao dos consumidores, de acordo com a similaridade de respostas

em relagéo a variavel dependente (intengdo de compra), utilizando a anélise
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de cluster e 0 método de Ward. Apés a segmentacéao foi realizada a Analise
Conjunta (AC), para verificar a importancia relativa de cada segmento e o

efeito dos diferentes atributos usando o programa XLSTAT versao 2012.
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4.2. Experimento 2. Efeito do uso de revestimentos comestiveis na
aparéncia sensorial, cor e estabilidade oxidativa de carne ovina

embalada a vacuo sob duas temperaturas

Este experimento foi aprovado em Comité de Etica de Pesquisa em
Seres Humanos, protocolo CAEE 95235318.5.0000.5504 (Anexo 2).

As amostras de carne ovina controle (ndo revestidas) e as revestidas
com quitosana ou zeina, preparadas com matérias primas e revestimentos
conforme descritos a seguir nos itens “Matéria-prima” e “Revestimento e
aplicagao”, foram armazenadas em refrigerador da marca Metalfrio, modelo
VN50R, adaptadas com sistema de controle de temperatura da marca Coel
(modelo P03S), pelo periodo de 55 dias submetidas a duas diferentes
temperaturas (1,0+1,0°C e 5,0+£1,0°C). Todas as amostras foram analisadas
sensorialmente por painel treinado quanto a aparéncia e os padrdes fisico-
quimicos de cor instrumental e oxidacdo lipidica. A primeira analise foi
realizada no primeiro dia ap6s o revestimento e a cada tempo de 13 dias,
sucessivamente, totalizando 5 tempos de analises, até o periodo total de 55

dias.

4.2.1. Matéria-prima

A carne ovina foi obtida em frigorifico comercial, onde foram coletadas
amostras do musculo Longissimus e posteriormente transportadas em caixa
térmica ao laboratorio de carnes da Embrapa Pecuéaria Sudeste em Séo
Carlos, SP. As carnes foram cortadas em bifes de aproximadamente 2 cm de
espessura e separadas aleatoriamente em seis tratamentos carne ovina sem
revestimento (controle), carne ovina com revestimento de quitosana e carne
ovina com revestimento de zeina armazenadas em duas diferentes
temperaturas (1,0+£1,0°C e 5,0+1,0°C), resultando em 6 tratamentos, conforme
a Tabela 3.
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Tabela 3. Descricdo dos tratamentos para o experimento de aparéncia

sensorial. Araraquara, SP, 2019.

Tratamento Revestimento Temperatura
1 controle (sem revestimento) 1+1°C
2 controle (sem revestimento) 5+£1°C
3 quitosana 1+£1°C
4 guitosana 5+£1°C
5 zeina 1+1°C
6 zeina 5x1°C

Fonte: Autora

4.2.2. Revestimentos e aplicacéo

Para o revestimento de quitosana, foi utilizada a formulagéo proposta
por Alves (88), composta de 1% m/V quitosana e glicerol a 0,5% m/V. Em
relagdo ao revestimento de zeina, foi utilizada uma formulagdo, anteriormente
estudada, composta de 4% m/m zeina e 6leo de pimenta rosa (Schinnus
terebinthifollus - adquirida em Mundo de Oleos, Brasilia, DF, Brasil) a 0,5%
m/V, solubilizada em etanol 70% e homogeneizada em béquer, utilizando um
agitador magnético, a 50°C por 2 horas (89). Para a aplicacdo dos
revestimentos, os bifes foram imergidos diretamente na solugéo filmogénica,
por cinco segundos, suspensos com grades e posteriormente mantidos em
uma camara de refrigeracdo por 30 minutos (21). Apds este processo foram
embaladas a vacuo e armazenadas em duas temperaturas (1,0+1,0°C e
5,0£1,0°C), por 55 dias. O grupo controle passou pelo mesmo processo,

exceto pela etapa de revestimento.
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4.2.3. Analise sensorial de aparéncia de carne ovina

4.2.3.1. Perfil Descritivo Otimizado (PDO) (adaptado)

Por incluir a apresentagéo das referéncias no momento da andlise, e

ser realizado por uma equipe de avaliadores semi-treinados, participaram das
sessOes de treinamento 25 individuos aptos a fazer as avaliagdes, para que
no dia das sessdes, estivessem presentes, no minimo, 16 individuos que
participaram do treinamento, como exige o método. A adaptacdo do método
consistiu entdo, em treinar um nimero maior de individuos (25), considerando
a possibilidade de existir auséncia de algum participante no dia da analise,
ndo afetando assim, 0 nUmero minimo necesséario em cada sessao.
A sequéncia desta metodologia incluiu recrutamento e selecdo dos
provadores, definicdo da terminologia e materiais de referéncia, avaliacdo dos
produtos testes e avaliacdo dos produtos da analise, seguido de andlise de
dados, conforme descrito por Minim e Silva (90). A forma de conducao de
cada etapa € apresentado a seguir.

4.2.3.2. Recrutamento dos avaliadores

Foram recrutados 25 avaliadores da Embrapa Pecuaria Sudeste, entre
18 e 59 anos, considerando-se o interesse em participar da pesquisa e
disponibilidade de tempo. Os candidatos foram informados quanto ao periodo

de avaliacdo, o tempo demandado por dia de analise e o objetivo do estudo.

4.2.3.3. Selegao dos avaliadores

Para a selecao foi considerado experiéncia anterior em painel treinado,
visdo de cores e acuidade normais. O teste de daltonismo foi aplicado, bem
como o teste de acuidade visual, para verificar a capacidade de discriminar
diferencas de cores, disponivel no site X-Color https://www.xrite.com/hue-
test?PagelD=77andLAng=en).0s individuos ndo daltbnicos e que atingiram

pontuacao igual ou menor de 50, indicando que s&o capazes de identificar


https://www.xrite.com/hue-test?PageID=77andLAng=en
https://www.xrite.com/hue-test?PageID=77andLAng=en
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pequenas diferencas de tonalidade de cor, foram selecionados para participar

do treinamento.

4.2.3.4. Definicdo da terminologia descritiva para aparéncia

Aos candidatos selecionados, foram apresentadas quatro diferentes
amostras comerciais de carne ovina aos pares, em badejas de isopor brancas,
posicionadas lado a lado. As amostras utilizadas nesta etapa foram lombo de
carne ovina in natura e o mesmo corte assado em forno elétrico NKS®, modelo
Ford 9 Litros, pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 15 minutos, até
atingir de 75 °C no centro geométrico. O outro par de amostras utilizado foi
lombo ovino com revestimento de zeina, apds 60 dias de armazenamento e
lombo ovino fresco embalado a vacuo. Para levantamento dos atributos, foi
solicitado para que fossem identificadas as semelhancas e as diferencas entre
as amostras apresentadas, conforme Saldafia et al., (91). Os termos
descritores foram listados, organizados de acordo com a frequéncia de
repeticdo e, discutidos entre os candidatos. Havendo consenso de quais
descreviam melhor a aparéncia da carne ovina, seguiu-se para a proxima
etapa. Os termos descritores foram definidos pela equipe e os materiais que
seriam usados como referéncias foram selecionados, de acordo com a

intensidade minima e maxima de cada atributo avaliado (56) (Quadro 1).
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Quadro 1. Termos descritores e referéncias para Analise Sensorial para carne

ovina. Araraquara, SP, 2019.

Atributo Definicdo | Ancora Referéncia
Presenca de Presenca Nenhum
de cor . i
cor vermelha / Muito
vermelha
Lagarto bovino cru, apos oxigenacao
Claro de 30 min. embalada na bandeja com
Intensidade de Intzréscl:(l?de resinite
cor vermelha I Lombo ovino cru, apés oxigenacao de
vermeina 16 horas em ambiente com ar
Escuro " .
condicionado (aproximadamente 21
°C), embalado a vacuo
Presenca de Presenca Nenhum
de cor . i
cor marrrom / Muito
marrom
Lagarto bovino assado em forno
elétrico, regulado para temperatura de
Claro | 180 °C, até atingir temperatura interna
Intensidade d Intensidade de 71°C, apds imersdo em agua
ntensidade de de cor destilada por 3 horas
cor marrom , .
marrom Lombo ovino assado em forno elétrico,
regulado para temperatura de 180 °C,
Escuro R :
até atingir temperatura interna de
71°C, no centro geométrico
Presenca de | Presenca |Nenhum | Definicdo da cor: lombo suino cru, sem
cor rosa de cor rosa | / Muito gordura
Sem Pouco Carne ovina revestida com zeina
Uniformidade ) armazenada ha 58 dias
de cor variedade
de cor Muito Carne ovina sem revestimento
embalada a vacuo
Presenca | Pouco Lagarto bovino cru, seco com papel
de ¢ toalha, embalado a vacuo
Presenca de
P exsudato, _ —
liquido derivado Lagarto bovino cru adicionado de
da carne Muito aproximadamente 20 mL de agua com

presenca de sangue, embalado a
vacuo

Fonte: Autora
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Assim, com os atributos definidos nesta etapa, foi desenvolvida a ficha

para utilizacdo no treinamento e no teste sensorial de aparéncia, apresentada

na Figura 4.
NOME: DATA:
Amostra:
Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas, segundo os
atributos de aparéncia abaixo:
Cor vermelha
Presenca | |
Nenhum Muito
Intensidade | |
Claro Escuro
Cor marrom
Presenca | |
Nenhum Muito
Intensidade | |
Claro Escuro
Presenca | |
de cor rosa Nenhum Muito
Uniformidade | [
de cor Desigual Uniforme
Presenca | [
de liquido Pouco Muito

Figura 4. Ficha utilizada no teste sensorial de aparéncia de carne ovina com
revestimento de quitosana e zeina. Araraquara, SP, 2019.

Fonte: Autora
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4.2.3.5. Treinamento dos avaliadores

Quatro amostras , sendo carne bovina nos cortes de filé mignon, lagarto
e paleta bovina e carne ovina revestida com zeina apés 57 dias de
armazenamento, de estudo anterior, foram apresentadas aos provadores para
a quantificacdo da intensidade dos atributos, utilizando-se a ficha
desenvolvida na etapa anterior. Nesta etapa, o objetivo foi padronizar a forma
de avaliagcdo esclarecendo as ancoras de cada atributo, a familiarizagdo com
os termos descritores e a ficha de avaliacdo. Este processo foi realizado em
duas sessOes diferentes, de modo a ajustar as necessidades percebidas e
relatadas na primeira sessao, como por exemplo, orientacbes dadas aos

provadores.

4.2.3.6. Avaliacdo dos produtos

Apbés a etapa de avaliagdo dos produtos teste, os provadores
avaliaram as amostras de carne ovina do experimento. A primeira analise
ocorreu no dia seguinte apos o revestimento das carnes, e sucessivamente a
cada 13 dias, totalizando 5 sessdes durante o periodo estudado de 55 dias.

As amostras foram expostas em duas camaras refrigeradas adaptadas
a partir de cervejeiras comerciais da marca Metalfrio (modelo VN50R). Uma
das camaras foi regulada entre 1,0+1,0 °C e a outra a 5,0+1,0 °C. As amostras
foram posicionadas inclinadas, simulando um ambiente de varejo. A
intensidade da luz de cada uma delas foi aferida utilizando um luximetro digital
da marca Minipa MLM1010 em todos os dias de analise, apresentando média
de 853 lux. Além disso, as amostras foram identificadas com um cédigo de
trés digitos aleatérios, diferentes em cada dia de andlise e aleatorizadas entre
si, de modo que a cada dia de analise a amostra se apresentava em uma
posicdo diferente, respeitando o tratamento de temperatura.

Cada provador avaliou individualmente as seis amostras uma vez em
cada sessao, em fichas individuais, as quais também foram aleatorizadas em

cada sesséao de analise, visando diminuir o efeito de apresentacdo da primeira
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amostra e evitar a comparacao entre elas. No total cada provador realizou 30
avaliacdes (6 tratamentos x 5 tempos) até o final do estudo. Em todas as
sessOes 0s materiais de referéncia foram apresentados, de modo que os
provadores pudessem recordar os dois extremos de referéncia definidos para

cada atributo avaliado.

4.2.4. Analises fisico-quimicas

As mesmas amostras descritas para analise sensorial foram analisadas

guanto aos parametros fisico quimicos, descritos a seguir.

4.2.4.1. Cor instrumental

As amostras foram submetidas a analise de cor conforme o sistema

CIELAB, L*, a* e b*, onde L* = luminosidade (0 = preto; 100 = branco), a* =
intensidade da cor vermelha (+ a= vermelho; -a= verde) e b*= intensidade da
cor amarela (+b= amarelo; -b= azul) (92).
As amostras foram posicionadas em uma tabua de polietileno branca, sendo
a leitura realizada através da embalagem a vacuo, em trés pontos aleatorios,
de modo a evitar &reas com gordura e calculada a média para cada parametro.
Foi utilizado um colorimetro portatil devidamente calibrado, da marca
HunterLab Mini Scan XE, com iluminante D65 e observador a 10°. A primeira
analise ocorreu no dia seguinte apds o revestimento das carnes, e foi repetida
a cada tempo definido, antes do inicio da andlise sensorial pelo painel
treinado.

4.2.4.2. Oxidacdo lipidica

Para determinar a oxidacao lipidica foi realizada analise de Substancias
Reativas ao Acido Tiobarbittrico (TBARS) em triplicata (5). Foi retirada de
cada amostra uma aliquota de 10,0 g de carne e homogeneizada em 30 mL
de 7,5% TCA com 0,10% de propilgalato e 0,10% de EDTA usando um

homogeneizador durante 60 s a 13.500 rpm e filtrada. Posteriormente foi
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misturado 5,00 ml do filtrado com 5,00 ml de TBA e incubada a 100° C em
banho-maria por 40 min. A absorbancia foi medida a 532 e a 600 nm, em
temperatura ambiente em espectrofotometro da marca Femto, modelo 432.
Os resultados foram expressos como micromol de malonaldeido MDA / kg de
carne, produto final da decomposicdo dos &acidos graxos, resultante do

processo de oxidacgao (93).

4.2.5. Andlise estatistica

Foram realizadas andlise descritiva e analise de variancia (ANOVA),
utilizando o programa XLSTAT versdo 2012 seguido do pés teste de Tukey,
caso houvesse diferenca significativa. Os fatores analisados foram
temperatura de armazenamento, tipo de revestimento e tempo de

armazenamento.
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4.3 Experimento 3. Teste de aceitacdo e intencdo de compra de carne
bovina e ovina com e sem revestimento de quitosana, em condi¢cdes

cegas e informadas e neofobia em relagdo a tecnologia de alimentos

Este estudo foi aprovado em Comité de Etica de Pesquisa em Seres
Humanos, protocolo CAAE 95235318.5.0000.5504 e 16295919.6.0000.5504
(Anexo 3).

Foram avaliadas carne bovina e ovina, com revestimento de quitosana
e sem revestimento (controle) em condicdes cegas e informadas. Foi utilizado
o teste de aceitacdo com escala hedbnica de 9 pontos. Participaram deste
experimento 292 consumidores de carne no total. Foram realizadas 4 sessdes
para cada espécie, totalizando 147 consumidores para carne ovina e 128
consumidores para carne bovina.

Foram coletados em questionario elaborado dados sociodemogréficos,
hébitos de compra e consumo de carne bovina e ovina dos participantes
(Anexo 4). Os dados referentes as classes econdmicas foram calculados

utilizando o Critério Brasil como referéncia (94).

4.3.1. Matéria-prima

As carnes ovina e bovina foram obtidas em frigorifico comercial, sob a
forma de peca de contra filé (muUsculo Longissimus). As amostras foram
transportadas em caixa térmica ao laboratério de carnes da Embrapa
Pecuéria Sudeste em S&o Carlos, SP. As carnes foram desossadas e
cortadas em bifes de aproximadamente 2,5 cm de espessura de espessura e
separadas aleatoriamente em dois tratamentos para cada tipo de carne,
sendo carne ovina e bovina sem revestimento (controle), carne ovina e bovina

com revestimento de quitosana.
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4.3.2. Revestimento e aplicacéo

Para o revestimento de quitosana, foi utilizada a formulagdo proposta
por Alves (88), composta de 1% m/V quitosana e glicerol a 0,5% m/V. Para a
aplicacao dos revestimentos, foi utilizado a técnica de aspersao sobre os bifes
suspensos em uma estrutura montada especificamente para este fim. Os bifes
de carne bovina e ovina foram revestidos em dias diferentes. Assim, no dia de
revestimento de carne ovina, foram posicionados 5 bifes por vez e utilizado
10 mL aproximadamente da solucéo filmogénica para cada bife. Para de carne
bovina, o mesmo procedimento foi seguido e utlizado 18 mL
aproximadamente em cada bife. ApGs a aplicacdo, os bifes ficaram expostos
por 3 minutos e posteriormente mantidos em uma camara de refrigeragcéo por
30 minutos (20) a temperatura entre 2 °© a 5° C. Ap0Os este processo foram
embaladas a vacuo e armazenadas em geladeira da marca Dako, modelo
frost free a temperatura entre 2 © a 5° C até as sessfes sensoriais. O grupo
controle passou pelo mesmo processo de exposicéo e refrigeracdo, exceto

pela etapa de revestimento.

Figura 5. Revestimento das amostras de carne pela técnica de asperséo.
Araraquara, SP, 2019.
Fonte: Autora
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4.3.3. Preparo das amostras

As amostras foram preparadas no laboratorio didatico da Universidade
Estadual Paulista (UNESP), no departamento de Alimentos e Nutricdo da
Faculdade de Farmacia de Araraquara, SP. Foi utilizado um grill elétrico
redondo da marca NKS, modelo TSK 2933 a temperatura aproximada de
180°C. Foi inserido o termdmetro no centro geométrico dos bifes até atingir
73°C para carne bovina e 80°C para carne ovina. Por se tratar de muitas
amostras e pela quantidade de preparo por vez ser reduzida, determinou-se
o tempo total para o preparo total das carnes, até 0 momento que atingissem
a temperatura ideal e definiu-se virar a carne no grill na metade do tempo.
Assim ficaram definidos 3 minutos e meio para carne bovina e 4,5 para carne
ovina de cada lado da amostra, totalizando 7 e 9 minutos respectivamente que
as amostras permaneciam no grill com a tampa de vidro fechada.

Depois de assadas, as carnes foram imediatamente salgadas, 0,5 g
para cada amostra de carne ovina e 1 g para cada amostra de carne bovina,
cortadas em cubos de aproximadamente 1,5 cm de lado, embaladas
individualmente em papel aluminio e mantidas em banho maria a temperatura
de 60 °C.

4.3.4. Analise sensorial: aceitacado e intencdo de compra

Neste teste foi utilizada a escala estruturada de 9 pontos, sendo o
primeiro escore “desgostei extremamente”, o nono escore “gostei
extremamente” e um ponto intermediario com o termo “nem gostei; nem
desgostei.” O consumidor foi orientado a indicar na ficha de avaliagao qual o
seu grau de aceitabilidade do produto oferecido. Na mesma ficha, o
consumidor também indicou qual o desejo de adquirir o produto consumido,
numa escala de 5 pontos, com os termos “certamente ndo compraria”’ e
“certamente compraria” nas duas extremidades e “talvez sim / talvez ndo” no
ponto central. As fichas utilizadas para o teste de aceitacdo e intencdo de

compra sao apresentadas na figura 6.
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NOME: DATA:

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do produto,
em relacdo a aceitacdo global. Em seguida, indique na escala ao lado, o grau de certeza com
gue vocé compraria ou ndo este produto: AMOSTRA N°

ACEITACAO GLOBAL INTENCAO DE COMPRA
() Gostei extremamente () Certamente compraria

() Gostei muito () Provavelmente compraria

() Gostei moderadamente () Talvez sim/ talvez ndo

() Gostei ligeiramente () Provavelmente ndo compraria
() Né&o gostei nem desgostei () Certamente ndo compraria

() Desgostei ligeiramente

() Desgostei moderadamente

() Desgostei muito

() Desgostei extremamente

Por favor, comente o que vocé mais gostou e 0 que menos gostou na amostra:
MAIS GOSTOU:
MENOS GOSTOU:

Figura 6. Ficha utilizada no teste de aceitacao e intencéo de compra de carne

ovina e bovina. Araraquara, SP, 2019.

A analise sensorial foi realizada em sessdes diferentes para carne cada
tipo de carne. Assim, na sessdo de carne bovina, por exemplo, quatro
amostras, codificadas com 3 digitos aleatérios, foram apresentadas de forma
monadica aos consumidores, sendo duas delas sem revestimento (controle)
e duas com revestimento comestivel (quitosana). As amostras foram
aleatorizadas entre os dois tratamentos (controle e quitosana) sendo a
condicdo cega de cada tratamento, caracterizada por apresentar a amostra
sem o rétulo, apresentada sempre antes da condi¢ao informada.

Na condicdo informada, caracterizada por apresentar a amostra
juntamente com o rétulo, o consumidor foi orientado a primeiro avaliar o rétulo
apresentado, provar a amostra de carne e em seguida avaliar o grau de
aceitacdo e intencdo de compra na ficha do produto, considerando as
informacdes do rétulo referente a amostra.

Foram servidos agua e pdo de forma sem a casca para a limpeza das

papilas gustativas entre as apresentacdes das amostras, sendo os provadores
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instruidos em relacéo aos procedimentos. Na figura 6 sdo apresentados dois

exemplos de rétulos exibidos no teste de aceitacdo na condicao informada.

BOVINO

Produzido e distribuido por:
Unempra Pecuéria

Rodovia Rodrigues Puertas, Km 142,

CEP: 14235-205, Sao Carlos, SP

NAO CONTEM GLUTEN

Fonte: Autora

Carne resfriada de bovino sem osso

CONTRA-FILE

DATA DE PRODUGAO:

01/08/2019

PESO LIQUIDO: 300 G

DATA DA EMBALAGEM:

02/08/2019

LOTE:

0012020

PESO DA EMBALAGEM: 14 G

Informacéo Nutricional

Porcédo: 100g

Quantidade por porgédo % VD (*)
Valor energético 154 kcal= 645 kJ 8
Carboidratos 0.8g 0
Proteinas 24 g 32
Gorduras totais 6,0g 11
Gorduras saturadas 2749 12
Gorduras trans O0g e
Colesterol (mg) 59 mg 20
Fibra alimentar Og 0
Sodio (mg) 53 mg 2

* % Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Figura 7. Rétulo de carne bovina apresentado no teste de aceitagdo em

condicao informada, para o tratamento controle. Araraquara, SP, 2019.

MA NTER RESFRIADO DE 0-4°C




Carne resfriada de bovino sem osso

CONTRA-FILE

Com revestimento comestivel de quitosana,

BOVINO tecnologia para manter as propriedades da carne
DATA DE PRODUGCAO: DATA DA EMBALAGEM: LOTE:
01/08/2019 02/08/2019 0012020

PESO LiQUIDO: 300 G PESO DA EMBALAGEM: 14 G

CRUSTACEOQS (lagosta, camarao,
caranguejo, siri).

Informagéo Nutricional

Porcgdo: 100g 2/3 de peca
Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 154 kcal= 645 kJ 8
Carboidratos 0.8g 0
Produzido e distribuido por: Proteinas 249 32
Unempra Pecuéria Gorduras totais 6,0g 11
Rodovia Rodrigues Puertas, Km 142,

CEP: 14235-205, Sao Carlos, SP Gorduras saturadas 279 12
Gorduras trans Og e
Colesterol (mg) 59 mg 20
NA0O CONTEM GLUTEN Fibra alimentar 0g 0
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE Sédio (mg) 53 mg 2

* % Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Figura 8. Rétulo de carne bovina apresentado no teste de aceitacdo em

condicdo informada, para o tratamento quitosana. Araraquara, SP, 2019.

Fonte: Autora

4.3.4.1. Andlise estatistica

MA NTER RESFRIADO DE 0-4°C
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Para os testes de aceitacdo, foram realizadas analise descritiva com os

dados demograficos coletados e andlise de variancia (ANOVA), utilizando o

programa XLSTAT versédo 2012, seguido do teste de Tukey, caso houvesse

diferenca significativa. Os fatores analisados foram os tratamentos controle e

quitosana, em duas condicbes: cega e informada. Posteriormente, para

comparar 0S grupos, em relacdo as caracteristicas sociodemograficas,

habitos de compra e consumo de carne bovina e ovina dos participantes, foi

realizada a analise de normalidade e aplicado o teste de Kruskal Wallis. A

partir dos dados do teste e aceitacao e intengdo de compra foi realizada a

segmentacgdo dos consumidores utilizando a andlise de cluster e o método de

Ward usando o programa XLSTAT versao 2012.
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4.3.5. Neofobia em relacéo a tecnologia de alimentos

O tamanho minimo da amostra foi calculado considerando 20
respondentes para cada item do questionario utilizado, resultando em 260
participantes no minimo (90,93).

O questionario de neofobia em relacdo a tecnologia de alimentos
(FTNS) (79), previamente traduzido e adaptado transculturalmente para o
portugués por Vidigal et al. (82), foi anexado ao questionario onde constavam
as perguntas sobre dados sociodemograficos e de habitos de consumo e
preenchido pelos consumidores no momento do teste de aceitagéo, antes de
degustar as amostras (Anexo 4). E composto por treze afirmacées em uma
escala estruturada de 7 pontos, sendo o primeiro “discordo totalmente” e o
sétimo “concordo totalmente”, com um ponto central neutro “nem concordo,
nem discordo”.

No questionario foram apresentadas instru¢des para os consumidores
responderem a escala constituida por 13 itens sendo seis deles referentes a
“novas tecnologias sdo desnecessarias”, quatro a “percepg¢ao de risco”, dois
a “escolhas saudaveis” e um item a “informacdo fornecida pela midia”.
Utilizando a escala de 7 pontos (1= discordo totalmente, 4 = Nem concordo,
nem discordo, 7 = Concordo totalmente) os consumidores deveriam indicar o
grau de concordancia com cada afirmacao e pensar em novas tecnologias de
alimentos de um modo geral. Segundo os autores Cox e Evans, o grau de
neofobia deve ser calculado a partir da soma dos treze itens, apos a inversao
dos itens negativos na escala. Assim, os participantes foram classificados em
baixo ou neofilicos (13-35), médio ou neutros (36-59) e alto ou neofdbicos (60-

91) em relacéo a tecnologia de alimentos (79).

4.3.5.1 Andlise estatistica

Para avaliar as propriedades psicométricas foi realizada analise fatorial
exploratoria (AFE) por rotagdo varimax e analise fatorial confirmatoria (AFC)
foi realizada utilizando o estimador Weighed Least Squares Mean and
Variance Adjusted (WLSMV). Na AFC utilizou-se indices de qualidade de
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ajustamento, x2 /gl (razdo de x2 pelos graus de liberdade), CFl (Comparative
Fit Index), TLI (Tucker-Lewis Index) e RMSEA (Root Mean Square Error of
Aproximation), sendo considerados satisfatorios nos respectivos valores: x2/gl
<2,0; CFI=20,90 e TLI 2 0,80; RMSEA < 0,10 (95). O peso fatorial (A) de cada
item também foi considerado para avaliacdo, sendo satisfatorio quando A =
0,40.

As validades convergente e discriminante foram avaliadas pela
Variancia Extraida Média (VEM), consideradas satisfatérias quando VEM =
0,50. A consisténcia interna foi avaliada pela Confiabilidade Composta (CC) e
Coeficiente alfa de Cronbach, sendo consideradas satisfatorias valores acima
0,70 (95). Os dados foram analisados utilizando os programas IBM SPSS
Statistics versao 22 e MPLUS verséo 7.2.
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4.4 Experimento 4. Teste duo-trio de carne bovina e ovina com e sem

revestimento de quitosana

Este estudo foi aprovado em Comité de Etica de Pesquisa em Seres
Humanos, protocolo CAAE 95235318.5.0000.5504 (Anexo 4).

Foram avaliadas carne bovina e ovina, com e sem revestimento
comestivel de quitosana, em duas sessdes distintas, uma para cada espécie.
Os testes foram realizados em dias diferentes e preparadas seguindo a
metodologia do experimento anterior (Experimento 3 — teste de aceitacao),
descritos nas etapas de matéria-prima, revestimento e aplicacao e preparo
das amostras.

O teste duo-trio, utilizando a técnica de escolha forcada, em relacdo ao
atributo sabor (81) foi aplicado a 31 consumidores tanto para a carne ovina
como para carne bovina . As sessdes ocorreram em dias diferentes, no
mesmo periodo do dia, a tarde, a partir das 14h.

Foram apresentadas trés amostras aos consumidores, sendo duas
delas codificadas com trés digitos aleatorios e a outra identificada como
padréo (P). A amostra padréo foi balanceada, de modo que a amostra controle
e a amostra revestida foram apresentadas como a padrdo, aproximadamente
0 mesmo numero de vezes, entre as avaliacbes. Os consumidores foram
informados que haviam duas amostras iguais e uma diferente e em seguida,
foi solicitado para que provassem as amostras da esquerda para a direita e
identificassem qual delas era a diferente em relacdo ao sabor. Nas cabines
foram disponibilizados 4gua e pdo para ingerir entre as amostras e 0s
consumidores foram orientados quanto ao procedimento. Um exemplo de

ficha de avaliacdo utilizada no teste é apresentada na Figura 9.
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NOME: DATA:

Vocé esta recebendo uma amostra padrao (P) e duas amostras codificadas
de carne bovina. Por favor, prove primeiro a amostra padréo (P) e ent&do prove
as amostras codificadas da esquerda para direita. ldentifique com um circulo
a amostra que for igual ao padréao, quanto ao SABOR.

Amostra Amostra

COMENTARIOS:

Figura 9. Ficha utilizada no teste duo-trio de carne bovina. Araraquara, SP,
2019.

4.4.1. Andlise estatistica

Os resultados foram tabelados e analisados segundo a tabela de
Meilgaard et. al. (81) que estabelece o niumero minimo de julgamentos
corretos, dependendo do total de avaliacdes, para considerar a diferenca

significativa em varios niveis de probabilidade.
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5. Resultados e Discussao
5.1. Experimento 1. Intencdo de compra de carne ovina de acordo com

o rétulo

Participaram deste experimento 230 consumidores habituais ou
potenciais de carne ovina. Para as analises, foram excluidos aqueles que néo
consumiam carne ovina e nao tinham interesse em consumir em nenhuma
hipétese e os que atribuiram a mesma nota para todos os tratamentos, sendo
assim, participaram 170 consumidores.

Os dados referentes a intencédo de compra foram submetidos a analise
de cluster de Ward sendo identificados trés clusters de consumidores com
respostas similares. A distribuicdo dos individuos segundo os dados sd4cio
demogréficos dos consumidores total e de acordo com cada cluster esta
apresentada na Tabela 4.

Neste estudo, observou-se maior numero de consumidores do sexo
feminino (63,5%), entre 36 e 45 anos (26,5%) e 46 e 55 anos (29,4%), com
nivel de escolaridade de pos-graduacédo (75,9%), moradores da regido
sudeste (60,6%), e renda familiar entre 10 a 20 salarios minimos (36,5%) ou
mais (24,1%). Os participantes relataram predominantemente, consumo
ocasional de carne ovina (49,4%) e realizar a leitura das informacdes descritas
nos rétulos frequentemente (35,3%) a sempre (35,3 %) (Tabela 4).
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Tabela 4. Distribuicdo dos individuos segundo os dados sécio demograficos

coletados no questionario on-line. Araraquara, SP, 2019.

Frequéncia (%)

Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3
Dados (n=170) (n=84) (n=54) (n=34)
Sexo
Masculino 36,5 32,1 48,1 35,3
Feminino 63,5 67,9 51,9 64,7
Faixa etaria
18 a 25 anos 8,8 48 17,3 5,9
26 a 35 anos 17,6 17,9 21,2 8,8
36 a 45 anos 26,5 33,3 17,3 23,5
46 a 55 anos 29,4 25,0 30,8 41,2
56 a 65 anos 10,6 11,9 7,7 11,8
mais de 65 anos 7,1 7,1 5,8 8,8
Escolaridade
Ensino fundamental completo - - - -
Ensino médio completo 53 3,6 7,7 59
Ensino técnico 1,8 1,2 1,9 2,9
Ensino superior completo 17,1 11,9 25,0 20,6
Pés-graduacao 75,9 83,3 65,4 70,6
Regiéo
Regido Norte 0,6 - - 29
Regido Nordeste 13,5 11,9 17,3 8,8
Regido Centro-Oeste 15,3 19,0 5,8 20,6
Regido Sudeste 60,6 58,3 67,3 61,8
Regido Sul 10,0 10,7 9,6 5,9
Renda
Menos de 2 salarios minimos* 4,7 2,4 9,6 2,9
De 3 a 5 salarios minimos 18,8 13,1 26,9 17,6
De 5 a 10 salarios minimos 15,9 20,2 9,6 17,6
De 10 a 20 salarios minimos 36,5 41,7 32,7 29,4
Acima de 20 salarios minimos 24,1 22,6 21,2 32,4
Consumo de carne ovina
Nunca 18,2 21,4 21,2 17,6
Ocasionalmente 49,4 51,2 46,2 38,2
As vezes 21,2 15,5 25,0 29,4
Frequentemente 10,6 10,7 7,7 14,7
Sempre 0,6 1,2 - -
Leitura de rotulos
Nunca 3,5 2,4 3,8 59
Ocasionalmente 10,0 9,5 9,6 11,8
As vezes 15,9 11,9 13,5 26,5
Frequentemente 35,3 35,7 38,5 29,4
Sempre 35,3 40,5 34,6 26,5

*salario minimo - R$ 998,00 em jan/2019
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Para verificar a existéncia de associacdo entre as caracteristicas
sociodemograficas dos participantes, foi realizado o teste Qui-quadrado (x3),

os resultados encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5. Avaliacdo das caracteristicas sociodemograficas por meio do teste
Qui-quadrado (x?). Araraquara, SP, 2020.

_ _ . Frequéncia
Faixa . ~ Frequéncia .
Sexo . Escolaridade  Regido Renda leitura de
etaria de consumo i
rétulos
2 =
X x2=1,076
S 6,385 x2=4,649 ( X?=7,081 x*=7,635 x*=4,413
exo =
(= (p=0199) (p=0131) (p=0100) (p=0,353)
0,898)
0,270)
X?= 20,361 x*= 86,539
. L X*=73,553 X2 =23,056 x2=18,465
Faixa etaria ( 0,001) (p= (p=< (p=0,286) (p=0,557)
=< , * = , = ,
P 0,435) 0,001)* P P
X2 = X2 =42,326
_ x2=12,318 x2=10,175
Escolaridade 173715(p (p=
(p=0,420) (p=0,600)
=0,136) <0,001)*
N X2 =22,488 x2=22,498 x2=17,206
Regido
(p=0,128) (p=0,127) (p=0,372)
x>=17,254 x2=19,598
Renda
(p=0,369) (p=0,238)
Frequéncia Xx* = 18,876
consumo (p=0,275)
Frequéncia
leitura de
rétulos

*p < 0,05; teste qui-quadrado
Fonte: Autora

Conforme os resultados apresentados na Tabela 6, houve associacao

entre faixa etaria e escolaridade (x* = 73,553; p =< 0,001), faixa etaria e renda
(x* = 86,539; p =< 0,001) e escolaridade e renda (x* = 42,326; p = < 0,001),

sendo que a maioria dos participantes entre 26 a 35 anos apresentam nivel

de escolaridade de pdés-graduacdo. Os resultados indicam relacdo entre
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aumento da faixa etaria e aumento do nivel de escolaridade, conforme o
esperado. Além disso, o maior nivel de escolaridade dos participantes esta
associado a maior renda familiar. O nivel de escolaridade pode estar
relacionado a menor conhecimento sobre alimentacdo e pode influenciar na
maneira de interpretar informacdes contidas no rétulo (96). Ja a renda familiar
em si, € um dos fatores sociodemograficos que mais impacta na aceitacéo de
um alimento. Ainda que o preco elevado seja visto como uma caracteristica
de qualidade do produto, se a renda do consumidor ndo for compativel, ha
menor chance do produto ser adquirido (90).

O teste de Kruskal-Wallis foi realizado para comparar as caracteristicas

sociodemogréficas entre os clusters (Tabela 6).

Tabela 6. Avaliacdo das caracteristicas socioeconémicas dos participantes

entre os 3 clusters. Araraquara, SP, 2019.

Frequéncia
Faixa Frequéncia leitura
Sexo etaria Escolaridade Regido Renda Consumo rétulos
ValorH 3,553 4,645 5,923 0,606 3,085 1,833 3,919
GL* 2 2 2 2 2 2 2
Valor p** 0,169 0,098 0,051 0,738 0,213 0,399 0,140

*GL = graus de liberdade **p < 0,05
Fonte: Autora

Nota-se que as caracteristicas sociodemograficas foram iguais entre os
3 clusters. Os resultados da escala Likert, os quais indicam o grau de
concordancia dos consumidores, com os fatores que influenciam na deciséo

de compra de um alimento s&o apresentados na Tabela 7.
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Tabela 7. Distribuicdo descritiva dos fatores que influenciam na decisdo de

compra de um alimento, utilizando escala do Likert. Araraquara, SP, 2019.

Frequéncia (%)
Total Cluster1  Cluster 2 Cluster 3
(n=170) (n=84) (n=52) (n=34)

Marca

Discordo totalmente 1,8 2,4 1,9 -
Discordo 12,9 9,5 9,6 26,5
Nem concordo nem discordo 34,1 34,5 36,5 26,5
Concordo 36,5 33,3 42,3 35,3
Concordo totalmente 14,7 20,2 9,6 11,8
Preco

Discordo totalmente 0,6 - 3,8 -
Discordo 9,4 9,5 5,8 14,7
Nem concordo nem discordo 15,3 9,5 25,0 17,6
Concordo 42,9 47,6 44,2 26,5
Concordo totalmente 31,8 33,3 21,2 41,2
Prazo de validade

Discordo totalmente 1,2 - 3,8 2,9
Discordo 53 3,6 3,8 11,8
Nem concordo nem discordo 8,8 8,3 9,6 8,8
Concordo 25,3 22,6 19,2 29,4
Concordo totalmente 59,4 65,5 63,5 47,1
Informacé&o Nutricional

Discordo totalmente 4,1 3,6 5,8 5,9
Discordo 11,8 9,5 7,7 20,6
Nem concordo nem discordo 24,1 23,8 23,1 26,5
Concordo 39,4 36,9 46,2 29,4
Concordo totalmente 20,6 26,2 17,3 17,6
Informacé&o Ingredientes

Discordo totalmente 2,4 3,6 1,9 2,9
Discordo 9,4 6,0 7,7 17,6
Nem concordo nem discordo 24,1 22,6 25,0 26,5
Concordo 37,1 32,1 44,2 29,4
Concordo totalmente 27,1 35,7 21,2 23,5
Informacé&o aditivos

Discordo totalmente 3,5 2,4 3,8 8,8
Discordo 11,8 11,9 9,6 14,7
Nem concordo nem discordo 22,9 21,4 19,2 32,4
Concordo 31,8 28,6 38,5 20,6

Concordo totalmente 30,0 35,7 28,8 23,5
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De maneira geral, o prazo de validade e o preco sdo os fatores que os
consumidores mais concordam que influenciam na decisdo de compra dos
alimentos. Para o fator prazo de validade, 84,7% dos participantes concordam
(25,3%) ou concordam totalmente (59,4%) somando as duas categorias, que
o interfere na decisdo de compra, enquanto 74,7% dos participantes,
somando as duas categorias também, concordam (42,9%) ou concordam
totalmente (31,8%) que o preco influencia no momento da compra. Dos
participantes, 64,2%, 60,0% e 61,8% somando as duas categorias
concordantes (concordo e concordo totalmente), relataram concordar com a
influéncia dos fatores informacé&o sobre ingredientes, informacéo nutricional e
informagao sobre aditivos respectivamente. A marca, entre os demais
atributos selecionados no estudo. consistiu no fator que os consumidores
consideram de menor influéncia na decisdo de compra, sendo que 36,5%
concordam ou 14,7% concordam totalmente.

Em relag&o aos clusters foi realizado o teste de Kruskal-Wallis para

comparar os grupos (Tabela 8).

Tabela 8. Avaliacdo dos resultados da escala Likert entre os 3 clusters.
Araraquara, SP, 2019.

Informacdo Informacédo Informacgao
Marca Preco Validade Nutricional ingredientes aditivos

ValorH 1,9232 3,7981 4,2294 3,2123 3,4963 4,0619
GL* 2 2 2 2 2 2
Valor p** 0,382 0,149 0,120 0,200 0,174 0,131

*GL = graus de liberdade **p < 0,05

Segundo os dados da tabela 8, ndo ha diferenca significativa entre os
clusters em relacéo aos fatores que influenciam na decisdo de compra de um
alimento. O consumidor € influenciado pelos estimulos externos presentes
nos alimentos ou ambiente, que provocam reac¢des sensoriais jA no momento
da compra. Este é um processo mental em que o consumidor interpreta os
estimulos de marketing e forma uma imagem sobre determinada marca e
produto (97,98). Isso sugere que o consumidor considera um conjunto de

informacgdes para decidir sobre qual produto escolher. Sendo assim, em maior



60

ou em menor grau, os atributos presentes no rotulo do produto, citados no
estudo, sdo considerados importantes e avaliados pelos consumidores no
momento da compra.

Na tabela 9 apresenta-se a importancia relativa (IR) de cada atributo

do rétulo.

Tabela 9 Utilidades de cada nivel e importancia relativa (IR) de cada fator do

rotulo. Araraquara, SP, 2019.

Utilidades média = dp

L Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3
Fator Niveis
(n=170) (n=84) (n=52) (n=34)

Informagéo Com quitosana
sobre o 4 . 0,084 + 0,486 0,007+0,381 0,130+0,500 0,203+0,653

) sem informacao

revestimento

Com quitosana, 141 40439 -0,03740,326 -0,043+0,586 -0,346£0,331

com informacéo
Sem informacgéo 0,084 + 0,486 0,030+0,502 -0,088+0,819 0,144+0,577
IR (%) 23,3+21,1 23,66+23,33 22,94+20,05 23,15+16,90
Corte Carré ovino 0,093 + 0,961 -0,144+1,052 0,297+0,933 0,369+0,554
Lombo ovino -0,095 + 0,907 0,022+0,783 -0,639+0,933 0,448+0,535
o?/fﬁ‘;‘k depernil 460140042 0,122:0,890 0,342+0,892 -0,817+0,647
IR (%) 50,0 + 28,7 50,46+31,89 58,16+27,54 36,63+14,38
Preco Alto 0,440 + 0,543 0,358+0,436 0,263+0,522 0,914+0,561
Baixo -0,440 + 0,543 -0,358+0,436 -0,263+0,522 -0,914+0,561
IR (%) 26,6 £ 22,2 25,88+24,57 18,90+18,53 40,22+14,24

*IR= Importancia Relativa

Em andlise conjunta sdo estimadas as contribuicdes dos niveis dos
fatores e a importancia relativa destes, por meio de um modelo estatistico para
regressdo linear multipla. A importancia relativa (IR) entdo, representa o
impacto de cada fator na intencédo de compra do consumidor (54). A utilidade
pode ser entendida como os consumidores avaliam o valor do produto pela
combinacgéo da contribuicdo de cada um dos fatores que o compdem.

Em relacdo a importancia relativa (IR), verificou-se que o fator "tipo de
corte" foi o mais relevante para os consumidores (IR = 50,0%), seguido do
preco (IR = 26,6%) e revestimento (IR = 23,3%). O corte carré foi o que

apresentou maior intencdo de compra, possivelmente, por se tratar do corte
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ovino mais conhecido e comercializado. O lombo ovino, apesar de se tratar do
mesmo musculo, mas sem o0 0SS0, apresentou valor negativo, provavelmente
por este corte ser menos conhecido entre os consumidores. Ja o fator preco
alto apresentou impacto positivo na intencdo de compra, que significa que
para este tipo de produto (carne ovina), o consumidor esta disposto a pagar
um valor mais alto.

Em relacdo ao revestimento, os consumidores declararam maior
intencdo de compra para o produto que continha a informagao quitosana e
para o produto sem informacéo sobre 0 uso de revestimento. Por outro lado,
para o produto com informacédo de quitosana quando havia uma explicacéo
do que se tratava a tecnologia ("para maior conservacao da carne"), a média
da utilidade foi negativa, indicando que esse nivel contribuiu negativamente
na avaliacdo de intencdo de compra. Este fato pode ser explicado pela
tendéncia de rejeicdo de produtos com aditivos. Quando se trata de aditivos
alimentares, hormoénios e pesticidas, os consumidores tendem a relacionar
com riscos tecnoldgicos e a produtos ndo naturais, afetando na sua deciséo
(99).

Apoés a andlise dos dados no geral, estes foram submetidos a anélise
de cluster pelo método de Ward. Os clusters sdo formados pelos
consumidores que apresentam respostas similares de intencdo de compra.
Neste estudo, foram identificados trés clusters (Tabela 9).

O cluster 1 apresentou a maior concentracéo dos consumidores (n=84,
49,4%). O fator tipo de corte se destacou em relacdo aos demais com a maior
IR (50,46%), dentro do cluster, sendo o corte “steak de pernil” o de maior
utilidade (0,122). A informacéo sobre o revestimento foi o fator de menor IR
(23,66 %) e a presenca de informacéo do revestimento de quitosana explicada
contribuiu negativamente para a intencao de compra.

Para o cluster 2, o segundo maior em concentracdo de consumidores
(n=52, 30,6%), o fator tipo de corte também apresentou a maior IR (58,16%)
O corte lombo ovino apresentou utilidade negativa (-0,639), demonstrando ser
0 corte que contribuiu negativamente para a intencdo de compra dos

consumidores deste grupo. O cluster 3, o de menor concentracdo de
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consumidores (20,0%), a maior IR foi para o fator preco (40,22%), sendo que
0 preco alto contribuiu positivamente para a intencédo de compra deste grupo.

A partir da segmentacdo dos consumidores dentro dos clusters, foi
possivel caracteriza-los quanto aos dados sociodemograficos. Neste estudo,
houve grande proporcdo de consumidores (76,5%) com renda superior a 5
salarios minimos, assim, o perfil da amostra poderia justificar o fato do preco
alto ter sido relevante para a intengcdo de compra da carne ovina, conforme
evidenciado pelos resultados. O preco ja foi relatado como um dos fatores que
menos afeta a intencdo de compra de carne ovina (75) e a renda, como um
dos fatores que mais impacta para a aquisi¢éo de um produto (90). Outro fato
gue pode justificar tal resultado, consiste na carne ovina ser menos consumida
do que a carne bovina e suina, por exemplo. Apenas 10,6% dos consumidores
deste estudo comem com frequéncia a carne ovina e como se sabe que esse
produto € comum apenas em ocasifes especiais, pode-se presumir que haja
vontade de pagar mais por ele. A intencdo de adquirir carne ovina em
diferentes contextos foi relatada por de Andrade et al. (51), onde a intencéo
de compra foi afetada pela ocasido, sendo superior numa comemoracao
especial do que numa refeicdo comum durante a semana.

A informacédo contida no rétulo sobre o revestimento de quitosana
guando explicado o seu objetivo, contribuiu negativamente para a intencao de
compra, sugerindo que os consumidores estdo atentos ao ndo consumo de
produtos com aditivos. Os aditivos, assim como outras aplicacbes de
tecnologias em alimentos sao classificados e percebidos como um risco,
tendo em vista que os beneficios e 0s possiveis efeitos a longo prazo
dificiimente sao esclarecidos e informados, causando incertezas aos
consumidores (100). Sabendo-se disso, além do desenvolvimento de
produtos que atendam as necessidades do consumidor, deve-se utilizar das
estratégias de marketing para melhor apresentacao da tecnologia empregado

Nno processo ao consumidor.



63

5.2. Experimento 2. Efeito do uso de revestimentos comestiveis na
aparéncia sensorial, cor e estabilidade oxidativa de carne ovina

embalada a vacuo sob duas temperaturas

5.2.1. Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

Participaram deste experimento 25 provadores pertencentes ao painel
treinado da Embrapa Pecuéria Sudeste, Sdo Carlos. Destes, a cada dia de
analise compareceram, no minimo 16 provadores, sendo que 5 deles sempre
eram 0S mesmos.

Todos participaram anteriormente das etapas descritas nha
metodologia, pré-selecéo, levantamento dos atributos, treinamento, avaliagdo
dos produtos-teste e por fim da avaliacdo das amostras do experimento.

Os dados dos atributos sensoriais relacionados a aparéncia da carne
ovina foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e esta apresentado
na Tabela 10.

Tabela 10. Resumo da analise de variancia dos atributos sensoriais de

aparéncia da carne ovina. Araraquara, SP, 2019.

uadrados Médios
Fontes Q

devariacdd o ppcy INGV PRCM INCM PRCR UNIFC PRLO

Revestimento 2 1172 29,773** 1,176 0,656 2,861* 8,185 0,916
Temperatura 1 3,066 18,666* 43,899* 78,586* 2,195* 11,209 56,933***
Tempo 4 11,307 3,821 31,631** 61,852*** 0,800 16,897* 26,084***
Rev. x Temp. 2 77,4427 2,831 25420* 5,936 0,557 0,918 12,084
Rev. x Tempo 8 4,866 7,627* 3,765 2,890 0,370 5,443 4,786
Temp. x Tempo 4 2,029 7,922* 4,396 5377 0,460 1,319 2,785
Rev.xTemp.xTempo 8 0,743  5,044* 8,284 7,132 0,748 3,276 7,790*

#<0,0001; **p<0,001; *p<0,05

Rev. = Revestimento; Temp. = temperatura; GL= grau de liberdade; PRCV = presenca de cor
vermelha (0O=Nenhum; 9=Muito); INCV = intensidade de cor vermelha (0=Claro; 9=Escuro);
PRCM= presenca de cor marrom (0=Nenhum; 9=Muito); INCM= intensidade de cor marrom
(O=Claro; 9=Escuro); PRCR= presenca de cor rosa (0=Nenhum; 9=Muito); UNIFC =
uniformidade de cor (0O=Desigual; 9=Uniforme); PRLQ= presenca de liquido (0=Pouco;
9=Muito);

O fator revestimento apresentou efeito (p<0,05) para os atributos
intensidade de cor vermelha (INCV) e presenca de cor rosa (PRCR). A

temperatura apresentou efeito significativo (p<0,05) para os atributos
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intensidade de cor vermelha (INCV), presenca de cor marrom (PRCM),
intensidade de cor marrom (INCM), presenca de cor rosa (PRCR), e presenca
de liquido (PRLQ). Ja o fator tempo apresentou efeito para os atributos
presenca de cor vermelha (PRCV), presenca de cor marrom (PRCM),
intensidade de cor marrom (INCM), uniformidade de cor (UNIFIC) e presenca
de liquido (PRLQ).

Foram encontradas interagdes duplas entre revestimento x tempo e
temperatura x tempo para o atributo INCV e, entre revestimento x temperatura
para o atributo PRCM. J& interacdes triplas (revestimento x temperatura X
tempo) foram observadas para os atributos INCV e PRLQ.

Para o atributo PRCR houve efeito significativo (p<0,05) do fator
revestimento, sendo a média significativamente menor para o tratamento
controle (0,1) em relacdo ao revestimento de quitosana (0,4) e zeina (0,4). A
auséncia do revestimento pode estar relacionada com este resultado,
podendo os revestimentos de quitosana e zeina favorecer a presenca deste
atributo. Ainda assim, as notas para este atributo foram muito baixas,
sugerindo que tal atributo n&o foi util para avaliar e descrever as amostras do
estudo.

De acordo com a temperatura, atributo INCM, apresentou a menor
média (2,1) na menor temperatura. Isto pode indicar que em baixas
temperaturas a transformacao da mioglobina em metamioglobina ocorre mais
lentamente. A cor marrom esté relacionada a oxidacdo da mioglobina, quando
ela se apresenta na forma de metamioglobina (11).

Ja o atributo PRCR, teve a maior média de nota (0,4) a1+ 1°C. Este
resultado sugere novamente que este atributo ndo teve aplicacao para estas
amostras, pois neste caso, notas muito baixas nao refletem uma caracteristica
descritiva.

As médias de notas do atributo presenca de cor vermelha (PRCV),
presenca de cor marrom (PRCM), intensidade de cor marrom (INCM) e
uniformidade de cor (UNIFIC) de acordo com o tempo, sdo apresentadas na
Tabela 11.
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Tabela 11. Médias de notas dos atributos presenca de cor vermelha (PRCV),
presenca de cor marrom (PRCM), intensidade de cor marrom (INCM) e

uniformidade de cor (UNIFIC) de acordo com o tempo. Araraquara, SP, 2019.

Média

Tempo

(dias) PRCV PRCM INCM UNIFIC
1 7,62 0,9° 1,12 5,62
13 7,72 1,68 2.8b 5,28
27 7,23b¢ 1,92 2,5P 5,32
41 6,8°¢ 2,58 3,3° 5,52
55 7,00° 1,63 2,9b 6,4°

*p<0,05

**|letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey
PRCV = presenca de cor vermelha (O=Nenhum; 9=Muito); PRCM= presenc¢a de cor marrom
(0O=Nenhum; 9=Muito); INCM= intensidade de cor marrom (0=Claro; 9=Escuro); UNIFC =

uniformidade de cor (0O=Desigual; 9=Uniforme);

Em relagédo ao tempo, o atributo PRCV no periodo de tempo de 41 dias
foi significativamente menor (P<0,05) do que nos periodos de 1 e 13 dias. Ja
a intensidade de cor marrom (INCM) foi significativamente menor no dia 01,
como o esperado. Na carne crua as trés formas de mioglobina s&o
constatemente convertidas, se mantendo em equilibrio. Porém, em maior
tempo de armazenamento, por ser mais estavel do que a oximioglobina, ha
aumento da concentragcdo de metamioglobina desfazendo assim este
equilibrio. Este resultado evidencia a rea¢do de oxidacdo da mioglobina a
metamioglobina, como consequéncia, maior intensidade da cor marrom na
carne (102).

Da mesma forma, a presenca de cor marrom (PRCM), foi
significativamente menor no dia 01, quando comparado aos dias 27 e 41,
evidenciando a alteracdo no decorrer do tempo. As alteragcdes nas amostras
de carne ocorrem de forma simultanea, causando modificacbes em outros
atributos estudados, assim, acredita-se que alguns deles podem ter se
sobressaido para os provadores no ultimo dia de analise, podendo justificar o
fato de ndo haver diferenca significativa na observacéo do atributo PRCM no

ultimo dia de analise.



66

Para o atributo uniformidade de cor (UNIFIC), a média foi maior no
tempo 55 dias. Este resultado, vai de encontro ao que se esperava, uma vez
gue a carne nos primeiros dias de armazenamento tende a apresentar cor
mais uniforme. Fatores como iluminacao artifical da camera de resfriamento
e temperatura podem afetar a oxidacdo da mioglobina e, consequentemente
a cor em areas especificas da superficie da carne, aquelas mais expostas a
tais fatores externos. Entre os fatores extrinsecos que afetam as taxas de
reagcdes quimicas em alimentos destacam-se a temperatura, as radiagbes
luminosas (UV) e o oxigénio (11).

Para os fatores revestimento e temperatura, foi observada interacao

para o atributo PRCM, apresentado na Figura 10.

3,00 +
2,532

Controle Quitosana Zeina
Tratamento

@Etemperatural + 1°C ®@temperatura5+1°C

*PRCM= presenca de cor marrom (0=Nenhum; 9=Muito);
**|letras diferentes no mesmo tratamento indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey

Figura 10. Interacdo dupla entre revestimento e temperatura para o atributo
presenca de cor marrom (PRCM). Araraquara, SP, 2019.
Fonte: Autora

Em relacdo ao atributo PRCM, houve diferenca significativa (p<0,05)

entre os tratamentos controle nas duas diferentes temperaturas, sendo menor
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(0,9) a1l £1°C. A oxidacdo da mioglobina e consequente transformacéo em
metamioglobina é favorecida por temperaturas de armazenamento mais
elevadas. Assim, o atributo PRCM, resultante do processo de transformagéo
da mioglobina, se apresenta de forma diferente nas amostras armazenadas
nas duas diferentes faixas de temperaturas.

Na Tabela 12 apresenta-se a interacdo tripla entre revestimento,

temperatura e tempo para o atributo intensidade de cor vermelha (INCV).

Tabela 12. Interacéo tripla entre revestimento, temperatura e tempo para o

atributo intensidade de cor vermelha (INCV). Araraquara, SP, 2019.

Controle Quitosana Zeina
Tempo
(dias) 1+1°C 5+1°C 1+1°C 5+1°C 1+1°C 5+1°C
1 7’8abc 6’5abcd 6,0de 6’0bcd 6’5abcd 8,2a
13 7’9abc 8’1ab 5,9cd 7’0abcd 6’6abcd 5,6d
27 7’5abcd 7,3 abcd 7’0abcd 6’8abcd 5,9cd 6’0bcd
41 6’8abcd 7’6abcd 6’8abcd 7’6abcd 6,4 bed 6’8abcd
55 7’2abcd 8’3a 6’6abcd 7’8abc 6’0bcd 8’0abc

*INCV = intensidade de cor vermelha (0=Claro; 9=Escuro);
**letras diferentes na mesma coluna e na mesma linha indicam diferenca significativa pelo

teste de Tukey

Conforme os resultados, € possivel verificar que no ultimo periodo de
tempo as amostras de carne ovina controle (8,3), com revestimento de
quitosana (7,8) e com revestimento de zeina (8,0), armazenadas na mesma
temperatura (5 £ 1 °C), apresentaram resultados semelhantes. Entretanto,
esperava-se que as amostras armazenadas a 1 + 1 °C apresentassem maior
média deste atributo (INCV) no final do periodo avaliado, o que ndo ocorreu.
A amostra de carne ovina controle armazenada a 5 £ 1 °C, (8,3) foi diferente
da amostra revestida com zeinaa 1 £ 1 °C (6,0), sendo a média de intensidade
de cor vermelha (INCV) menor na amostra com revestimento em menor
temperatura.

No primeiro dia, a amostra revestida com zeina a 5 + 1 °C apresentou

maior intensidade de vermelho (INCV) (8,2) em relacdo as amostras de
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quitosana armazenadas a1 £ 1 °C (6,0) e 5 £ 1 °C (6,0). Ja aos 13 dias, 0
mesmo tratamento, amostras com zeina a 5 = 1 °C, apresentou menor (5,6)
intensidade de vermelho do que o tratamento controle (7,9 e 8,1), armazenado
nas duas temperaturas. No periodo de 27 e 41 dias ndo houve diferenca
significativa (p<0,05) na intensidade de vermelho entre os tratamentos e as
faixas de temperatura de armazenamento.

A interacéo tripla entre revestimento, temperatura e tempo para o
atributo presenca de liquido (PRLQ) é apresentado na Tabela 13.

Tabela 13. Interacéo tripla entre revestimento, temperatura e tempo para o

atributo presenca de liquido (PRLQ). Araraquara, SP, 2019.

Controle Quitosana Zeina

Tempo
(dias) 1+x1°C 5+1°C 1x1°C 5+£1°C 1+£1°C 5x1°C

1 1 , 7bcdefg 1 ,4cdefg 2 , 6abcdef 2 , 0 bcdefg 1’4defg 1 , 5bcdefg

13 3’3abcd 4’2a 3,6abc 2’7 abcdef 3,6abc 1,6 bcdefg
27 2’0bcdefg 3’Oabcde 2,6abcdef 1’9 bcdefg 3’6ab Loefg

41 2’4abcdefg 1,6bcdefg 3’1abcde 1’9 bcdefg 2’8abcde Lgbcdefg
55 1’9bcdefg 0,7fg 2,5abcdef 0’4 g 2,2bcdefg Lgbcdefg

*PRLQ= presenca de liquido (0=Pouco; 9=Muito);

abcdefg |atras diferentes indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey

Conforme apresentado na Tabela 13, ndo houve diferenca significativa
do atributo presenca de liquido (PRLQ) entre as amostras de carne ovina no
primeiro periodo de tempo. Ja aos 13 dias a amostra controle armazenada a
5 + 1 °C apresentou a maior média (4,2) do atributo presenca de liquido em
relacdo a amostra revestida com zeina (1,6) na mesma temperatura (5 £ 1
°C). Aos 27 dias as amostras revestidas com zeina se diferenciaram entre si
quanto aos valores medios do atributo PRLQ, sendo menor (1,0) quando
armazenadas a 5 + 1 °C.

No ultimo tempo, as amostras de controle e quitosana armazenadas a
5 + 1 °C apresentaram as menores médias (0,7 e 0,4 respectivamente) de
presenca de liquido em todo o periodo de tempo, quando comparado as

amostras controle (3,3 e 4,2) nas duas temperaturas aos 13 dias, a amostra
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controle (3,0) armazenada a 5+ 1 °C e zeina (3,6) armazenadaa 1+ 1 °C no
periodo de 27 dias e as amostras revestidas com quitosana (3,1) e zeina (2,8)
armazenadas a 1 £ 1 °C aos 41 dias. Ressalta-se ainda que n&do houve
diferenca significativa entre os valores médios do atributo presenca de liquido
no primeiro e o ultimo dia de analise entre os tratamentos.

Durante o armazenamento ha perda de agua do produto, sendo que
este liquido é conhecido como exsudado e é rico em nutrientes. Espera-se
que a medida que o tempo de armazenamento aumenta, a presenca de
exsudado também aumente. Isto €, que as maiores médias deste atributo se
apresentem no ultimo periodo de tempo, 0 que ndo ocorreu. Além disso, tais
valores (0,4 e 0,7) se referem as amostras controle e com revestimento de
quitosana respectivamente, sugerindo que este atributo se apresenta na
amostra de forma semelhante, independente da presenca do revestimento.

De maneira geral, o revestimento e a temperatura afetaram os atributos
presenca de cor vermelha (PRCV) e presencga de cor marrom (PRCM). Estes
atributos estdo intimamente ligados com a aparéncia sensorial desejavel na
carne vermelha fresca. Enquanto o PRCV diminui no decorrer do tempo, o
PRCM aumenta. O revestimento isoladamente ndo apresentou efeito
significativo nos atributos mais relacionados a manutencao da cor da carne.
Logo, a manutencéo ou alteragcdo nos atributos de aparéncia sensorial da
carne ovina depende do revestimento, tempo e temperatura a que é
submetida, sendo o revestimento de quitosana, armazenado a temperatura
de 1 +1 °C o mais recomendavel para a carne ovina, conforme os resultados

apresentados.

5.2.2. Andlises Fisico-Quimicas

Na Tabela 14 apresenta-se o resumo da andlise de variancia das
analises fisico-quimicas de cor, conforme o sistema CIELAB e de oxidacao
lipidica expressos como substancias reativas ao acido-tiobabiturico (TBARS)
de carne ovina revestida e armazenada a duas diferentes temperaturas, ao

longo do tempo.
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Tabela 14. Resumo da analise de variancia das analises fisico-quimicas de
cor e de oxidacao lipidica entre os trés grupos de tratamento. Araraquara,
2019.

Fontes de variag&o Quadrados Médios

GL L* a* b* TBARS
Revestimento 2 34,683* 1,725 11,836*** 0,001
Temperatura 1 15,039 45,156*** 7,505**  0,061***
Tempo 4 13,838 16,777** 3,224* 0,077***
Rev. xTemp. 2 11,621 1,348 0,627 0,001
Rev. x Tempo 8 2,208 0,701 0,227 0,005***
Temp.x Tempo 4 7,023 9,708*** 0,502 0,007***
Rev.xTemp.xTempo 8 3,743 0,912 0,235 0,002*

***p<0,0001; **p<0,001; *p<0,05
Rev. = Revestimento; Temp. = temperatura; CV= coeficiente de variacdo; GL= grau de
liberdade; L*=luminosidade; a*=intensidade da cor vermelha; b*intensidade da cor amarela;

TBARS= Substancias Reativas ao Acido Tiobarbit(rico;

O fator revestimento apresentou efeito para os parametros de cor
instrumental luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (b*). Os fatores de
temperatura e tempo apresentaram efeito significativo para os atributos
intensidade de vermelho (a*), intensidade de amarelo (b*) e TBARS.

Foram encontradas interacfes duplas entre temperatura X tempo para
o parametro a* e TBARS, para este ultimo parametro, também foi encontrada
interacdo dupla revestimento x tempo. Interacdo tripla foi observada o
parametro TBARS.
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5.2.2.1. Cor instrumental

Para o fator revestimento houve efeito significativo (p<0,05) para o
parametro de luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (b*). As médias dos

parametros sdo apresentadas na Tabela 15.

Tabela 15. Médias do parametro luminosidade (L*), e intensidade de amarelo
(b*) de acordo com cada revestimento. Araraquara, SP, 2019.

Médias
Revestimento L* b*
Controle 37,29b 9,202
Quitosana 39,312 10,15
Zeina 38,942 10,38¢

L* = luminosidade; b*intensidade da cor amarela
abe |etras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey (p<0,05)

As amostras controle (sem revestimento) apresentaram o menor valor
(37,29) de Iluminosidade quando comparado com 0s revestimentos de
quitosana e zeina, indicando que estas amostras de carne estavam mais
claras no periodo das analises sensoriais. Quanto maior os valores de L*, mais
claras sao as carnes (92).

Em relacéo a intensidade de amarelo, o revestimento zeina apresentou
a maior média, o que ndo é desejavel para a carne. Possivelmente a cor
amarela original da zeina e consequentemente da solucéo filmogénica usada
para revestir as amostras de carne justifique estes valores. Tal resultado pode
ser um fator limitante na aplicacdo deste revestimento, uma vez que a
aparéncia é um fator importante para os consumidores.

A média de intensidade de amarelo a temperatura de 1 £ 1 °C foi de
10,20, significativamente maior do que a 5 + 1 °C (9,62), diferente do
esperado. De acordo com o fator tempo, no primeiro dia, a meédia do
parametro intensidade de amarelo, foi de 9,21, significativamente (p <0,05)
menor do que nos periodos de 13, 41 e 55 dias, com média de 10,00, 10,00 e

9,94, respectivamente. Aos 27 dias foi verificado a maior média, de 10,37,
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entre todos os periodos analisados. A reacéo de transformacgéo da mioglobina
em metamioglobina é afetada entre outros fatores, pela temperatura, sendo
acelerada em temperaturas mais elevadas.

A interacdo entre a temperatura e o tempo para 0 parametro

intensidade de vermelho (a*) € apresentado na Figura 11.

2,00 +

1 13 27 41 55
tempo (dias)

—O—Temperatural+19C —O—Temperatura5+1°C

*p<0,05
abcde |etras diferentes em cada tempo e temperatura indicam diferenca significativa pelo teste
de Tukey (p<0,05)

*a = intensidade da cor vermelha;
Figura 11. Interacdo entre a temperatura e o tempo para 0 parametro
intensidade de vermelho (a*).

Fonte: Autora

No inicio, nos periodos de 01 e 13 dias, as médias do parametro
intensidade de vermelho (a*) se diferenciaram significativamente entre as
duas faixas de temperatura, sendo maior na faixa de temperaturade 5 + 1 °C
no primeiro periodo e maior para 1 + 1 °C, no periodo de 13 dias. A partir dos
27 dias houve diferenca significativa (p<0,05) entre as médias do parametro

de intensidade de vermelho, indicando que em maiores temperaturas (5 =+ 1
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°C) e conforme ha o aumento do tempo de armazenamento, as rea¢des que

resultam na perda da cor vermelha na carne ovina sdo aceleradas.

5.2.2.2. Oxidacéo lipidica

Houve interacéo tripla para o parametro de TBARS. Na tabela 20
apresenta-se a média dos valores de TBARS na interacdo de revestimento x

temperatura x tempo por um periodo de tempo de 55 dias.

Tabela 16. Médias de TBARS na interacdo de revestimento x temperatura x

tempo por um periodo de tempo de 55 dias Araraquara, SP, 2019.

Controle Quitosana Zeina

Tempo
(dias) 1+x1°C 5x1°C 1+1°C 5x1°C 1+1°C 5zx1°C

1 0,077 0,109'™ 0,083™ 0,108 0,094 ™ 0,089 m"
13 0,131 0,192¢09 (0,158M" 0,171%" 0,166 9% 0,126 K
27 0,155 0,201 0,164 9% 0,2324 0,133 K 0,190 ©f
41 0,175 0,257¢ 0,190¢9 (0,289 ° 0,198 ¢f 0,324 2
55 0,3052 0,310 0,142 0,264 ° 0,211¢ 0,301 2
*p(<0,005)
abedefahiiklmn |etras diferentes indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey

TBARS = Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico;

No dia 01, a média no tratamento controle a 1 £ 1 °C foi menor em
relacdo aos tratamentos controle e quitosana a 5 + 1 °C. No periodo de 13
dias o mesmo foi observado para os mesmos tratamentos. Nos tempos de 27
e 41 dias, além dos tratamentos controle e quitosana a 5 + 1 °C, o tratamento
controle a 1 + 1 °C também foi menor em relacdo ao tratamento zeinaa 5+ 1
°C. No dultimo periodo de tempo, as meédias de valores de TBARS no
tratamento controle nas duas faixas de temperatura, ndo diferiram do valor
obtido no tratamento de zeina armazenado a5 + 1 °C.

Considerando os revestimentos, as amostras controle armazenadas a
5+ 1 °C, com excecédo do ultimo tempo, apresentaram os maiores valores de

oxidacéo lipidica quando comparado as armazenadas a temperaturade 1 + 1
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°C. O mesmo foi verificado, a partir dos 27 dias, para as amostras revestidas
com quitosana e zeina. No ultimo tempo, as amostras de quitosanaa 1+ 1 °C
apresentaram o menor valor (0,142) de oxidagdo lipidica, comparado aos
outros tratamentos. As amostras de zeina armazenadas a 5 + 1 °C,
apresentaram valores de oxidacdo lipidica estatisticamente iguais as
amostras controle armazenadas em ambas temperaturas neste mesmo
tempo.

Ainda em relacdo aos valores de TBARS a amostra revestida com
quitosana armazenada a 5 + 1 °C no tempo de 27 dias (0,232) foi
significativamente maior em relacdo a todos os outros tratamentos. Em
temperaturas mais baixas a oxidacgéo lipidica ocorre mais lentamente devido
a reducao das atividades das enzimas oxidativas, portanto espera-se que 0S
valores de TBARS sejam menores a 1 £+ 1 °C, quando comparado a
temperatura de 5 + 1 °C.

Além disso, temperaturas elevadas podem aumentar a desnaturacao
das proteinas, resultando em liberacdo de ions de ferro, os quais doam
elétrons facilmente, favorecendo a formacdo de radicais livres o0 que
desencadeia a oxidacao lipidica. Por ser uma proteina e ter um grupo heme,
a mioglobina, responsavel pela pigmentac¢do do masculo, esta envolvida neste
processo, pois em baixas pressfes de oxigénio, como em embalagens a
vacuo, por exemplo, o ferro da mioglobina se transforma na forma oxidada
(Fe+++), dando origem a metamioglobina, o que resulta na cor marrom da
carne. Embora a carne ovina ndo apresente alto teor de lipideos insaturados,
a presenca de ions metalicos a torna susceptivel a oxidacdo (92,103).
importante inibir a oxidacao lipidica, pois além de preservar o sabor da carne
minimiza a oxidacdo da mioglobina, preservando assim a cor desejavel da
carne (98).

Os parametros fisico-quimicos revelaram que 0s revestimentos
aumentaram a luminosidade da carne ovina, sendo o revestimento de
guitosana o mais adequado para manter as caracteristicas fisico-quimicas
desejaveis na carne. A temperatura de 5 = 1 °C diminuiu a intensidade de

vermelho da carne e favoreceu a oxidacgao lipidica no decorrer do tempo. Da
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mesma forma, a intensidade de vermelho diminuiu a medida que o tempo de
armazenamento aumentou.

Em estudo anterior realizado por Cordeiro et. al. (89), o revestimento
de zeina combinado com Oleo de pimenta rosa, a mesma solucdo
filmogénica utilizada no presente estudo, nao afetou outros parametros
indicadores da qualidade da carne ovina como o pH, capacidade de retencao
de agua e forga de cisalhamento. O revestimento ainda afetou o parametro
de oxidacgdo, resultando em maior estabilidade oxidativa no periodo de 29

dias nas amostras de carne ovina.



76

5.3. Experimento 3. Teste de aceitacao e intencdo de compra de carne
bovina e ovina com e sem revestimento de quitosana, em condi¢cfes

cegas e informadas e neofobia em relacdo a tecnologia de alimentos

5.3.1. Teste de aceitacéo de carne ovina

Participaram deste experimento 153 consumidores. Aqueles
provadores que ndo preencheram todos os dados do questionario ou os de
resposta da ficha da andlise sensorial foram retirados, resultando em 147
consumidores validos. Na Tabela 17 sdo apresentados os dados
sociodemogréaficos de todos participantes e ap0s a segmentacdo em
clusters.

Observou-se de modo geral, uma maior porcentagem de consumidores
do sexo feminino (57,1%) e individuos com idade entre 18 a 25 anos (66,9%),
com nivel de escolaridade de ensino médio completo (65,3%) seguido de
ensino superior (33,3%), provavelmente devido ao local onde o teste sensorial
foi realizado. Cabe ressaltar que tais achados néo refletem a realidade da
populacao brasileira, uma vez que a taxa de escolarizacéo das pessoas nesta
faixa etaria, independente do curso frequentado, € de 32,7% e, somente
25,2% destes jovens, frequentam ou concluiram cursos do ensino superior
(104). N&o houve individuos pertencentes a classe econémica D e E.

Apbés a andlise de cluster, foram identificados trés grupos de
consumidores, 0s quais também foram caracterizados quanto aos dados

sociodemogréficos.
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Tabela 17. Distribuicdo dos individuos segundo os dados sdcio demograficos
dos participantes do teste de aceitacao e intencao de carne ovina. Araraquara,
SP, 2019.

Frequéncia (%)

Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3

Variavel (n=147) (n=40) (n=52) (n=55)
Sexo
Masculino 42,9 57,5 40,4 36,4
Feminino 57,1 42,5 59,6 63,6
Faixa etaria
18 a 25 anos 66,9 47,5 70,0 83,6
26 a 35 anos 21,4 32,5 18,0 10,9
36 a 45 anos 6,2 12,5 6,0 3,6
46 a 55 anos 34 5,0 4,0 0,0
56 a 65 anos 1,4 - 2,0 1,8
mais de 65 anos 0,7 2,5 - -
Escolaridade
Analfabeto 0,7 - - -
Fundamental | 0,0 - - -
Fundamental I 0,7 - 19 1,8
Médio completo 65,3 50,0 67,3 76,4
Superior 33,3 50,0 30,8 21,8
Classe econémica*
A 24,5 10,0 30,8 27,5
Bl 24,5 30,0 21,2 20,0
B2 29,3 32,5 26,9 30,0
C1 19,0 27,5 19,2 15,0
Cc2 2,7 - 1,9 7,5
D - - - -
E - - - -

*Classe econémica de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda média domiciliar
- Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$ 5.363,19; Classe
C1 = R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19.

Para verificar se as caracteristicas sociodemograficas diferiram entre
cada cluster, foi realizado o teste de Kruskal-Wallis, os resultados séo
apresentados na Tabela 18.
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Tabela 18. Avaliacao das caracteristicas socioeconémicas dos participantes

entre os 3 clusters. Araraquara, SP, 2019.

Sexo Faixa etaria Escolaridade Classe econdmica

Valor H 4,5031 13,7265 8,7512 2,7965
GL* 2 2 2 2
Valor p = 0,105 0,001 0,012 0,247

*p < 0,05 Pds-teste Dunn
*GL = graus de liberdade

Fonte: Autora

Nota-se que as caracteristicas de sexo w classe econbmica nao
diferiam entre os 3 clusters. Porém para a escolaridade e faixa etaria houve
diferenca significativa entre os clusters, sendo maior a presenca de individuos
com ensino superior e menor a presenca de individuos entre 18 e 25 anos no
cluster 1.

Na Tabela 19 sdo apresentados os habitos de compra e consumo dos

participantes do teste de aceitacdo e intencéo de carne ovina.
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Tabela 19. Distribuicdo dos individuos segundo os héabitos de compra e
consumo dos participantes do teste de aceitacdo e intencdo de compra de

carne ovina. Araraquara, 2019.

Frequéncia (%)
Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3

Caracteristica (n=147) (n=40) (n=52) (n=55)
Consumo de carne bovina
Nunca 0,7 - - 1,8
Raramente 0,7 2,6 - -
As vezes 17,8 15,4 17,3 25,5
Frequentemente 54,8 56,4 53,8 50,9
Diariamente 26,0 25,6 28,8 21,8
Consumo de carne ovina
Nunca 28,3 26,3 26,9 32,7
Raramente 31,7 42,1 36,5 18,2
As vezes 25,5 23,7 25,0 23,6
Frequentemente 11,7 7,9 5,8 21,8
Diariamente 2,8 - 5,8 3,6
Responsavel compras
Prépria pessoa 57,5 66,7 61,5 52,7
Outro 36,3 23,1 30,8 47,3
Conjunto 6,2 10,3 7,7 -
Leitura de rétulos
Nunca 3,4 51 3,8 1,8
Raramente 15,1 10,3 13,5 20,0
As vezes 32,2 38,5 34,6 30,9
Frequentemente 33,6 25,6 32,7 34,5
Sempre 15,8 20,5 15,4 12,7

Para verificar igualdade entre os habitos de compra e de consumo de
cada cluster, foi realizado o teste de Kruskal-Wallis, os resultados sao

apresentados na Tabela 20.
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Tabela 20. Avaliacdo dos habitos de compra e de consumo dos participantes
do teste de aceitacdo e intencdo de compra de carne ovina entre o0s trés

clusters. Araraquara, SP, 2019.

Consumo de Consumo de Responsavel Leitura de

carne bovina  carne ovina pelas compras rétulos
Valor H 1,704 1,0005 0,576 0,1967
GL* 2 2 2 2
Valor p 0,4266 0,6064 0,7495 0,9063

**GL = graus de liberdade **p (< 0,05) teste Kruskal-Wallis

Conforme os resultados, nota-se que n&o houve diferenga significativa
entre as caracteristicas de habitos de compra e consumo entre 0s
consumidores dos 3 clusters.

Os participantes relataram consumir frequentemente carne bovina
(54,8%) e raramente carne ovina (31,7%). Dados recentes revelam que 12%
dos brasileiros nunca consumiram carne proveniente de ovelhas, carneiros ou
cordeiros. A pouca disponibilidade no mercado e auséncia de cortes de facil
preparo, sao listados como os principais motivos para ndo desenvolver o
hébito de consumo entre os consumidores (98).

Em outro estudo com o objetivo de investigar a frequéncia atual e
potencial de consumo de carne ovina na microrregido de Presidente Prudente
(SP), revelou que 38,5% dos participantes consumiam com frequéncia carne
ovina e 55,5% apresentaram interesse em consumir carne ovina a0 menos
quinzenalmente. Um dos motivos levantados para a frequéncia atual ser
inferior a frequéncia desejada foi a insatisfacdo do preco praticado nos
mercados varejistas (105).

Do total de participantes, 57,5% sdo responsaveis por realizar as
compras da casa (57,5%) e 33,6% relataram ler frequentemente os rotulos. O
uso de rotulos é associado positivamente com individuos que se preocupam
com a saude e a nutricdo. Posto isso, deve-se atentar ao local e como as
informacdes nutricionais serdo apresentadas no rétulo. Informacées descritas
na frente do rétulo sdo mais faceis de serem visualizadas e atinge um nimero

maior de consumidores (106).
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Os resultados com as principais caracteristicas observadas na leitura
dos rotulos pelos participantes do teste sensorial, séo apresentados na Figura
12.

Marca [N 62,6 %
Informagées nutricionais [ NRNEGENNEE 646 %
Prazo de validade [N 95,2 %
Informagbes sobre ingredientes [ NN 68.0%

Informag&o sobre a tecnologia de o
fabricacéo B 75%

outras [l 4,1 %

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Figura 12. Principais caracteristicas observadas na leitura dos rotulos pelos
participantes do teste sensorial de aceitacdo de carne ovina. Araraquara, SP,
20109.

Fonte: Autora

Entre as caracteristicas dos rotulos, os consumidores sdo mais
preocupados com o prazo de validade (95,2%), informacfes sobre
ingredientes (68,0%) e informacdes nutricionais (64,6%). Informacdes sobre
a tecnologia de fabricacao € observada por apenas 7,5% dos consumidores.

O uso de rotulos além de ser influenciado por caracteristicas
sociodemogréaficas como renda e escolaridade, é dependente de outras
caracteristicas como tempo dedicado a realizar as compras, por exemplo, ou
ainda por crencas de cunho subjetivo do proprio consumidor (107).
Considerando os termos mais usados pelos consumidores ao avaliar o risco
de alimentos “qualidade” e “seguranga” e tendo em vista geralmente o curto
tempo dedicado as compras justifica-se a informacdo sobre o prazo de

validade ser a principal caracteristica observada dos consumidores (47).
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Na Tabela 21 apresenta-se as médias das notas de aceitacdo e
intencdo de compra de carne ovina, com e sem revestimento comestivel, em

condicdes cegas e informadas.

Tabela 21. Médias das notas de aceitacao e intencdo de compra de carne

ovina, com e sem revestimento comestivel, em condi¢des cegas e informadas.

Tratamento Valor p
Atributo CONT-CEGO CONT-INFO QUIT-CEGO QUIT-INFO
Aceitacdo
Total (n= 147) 7,22 6,3° 7,22 6,3° < 0,0001
Cluster 1 (n=40) 6,8 a8 6,4 bcB 6,0 ¢ 7,138 < 0,0001
Cluster 2 (n=52) 7,9 aA 7,7 PA 8,2 3 7,823A  <0,0001
Cluster 3 (n=55) 6,9 28 4,9 bC 7,128 4,4 bC < 0,0001
Intencéo de compra
Total (n= 147) 4,08 3,82 3,5° 3,5° < 0,0001
Cluster 1 (n=40) 3,628 3,20¢ 3,528 3,994 < 0,0001
Cluster 2 (n=52) 4,324 4,324 4,23A 4,297 < 0,0001
Cluster 3 (n=55) 3,928 3,928 2,80C 2,7%8 < 0,0001

abc Jetras mindsculas, diferentes na mesma linha em cada atributo, indicam diferenga
significativa (p<0,05) pelo teste SNK.; ABC |etras mailsculas, diferentes na mesma coluna
para cada atributo, indicam indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste SNK. CONT-
CEGO= controle cego; CONT-INFO= controle informado; QUIT-CEGO= quitosana cego;
QUIT-INFO= quitosana informado. Aceitacdo: 1= desgostei extremamente, 9= gostei

extremamente; Intencéo de compra: 1= certamente ndo compraria, 5=certamente compraria.

Para a aceitacdo, os tratamentos controle e quitosana na condicao
cega diferiram significativamente entre os mesmos tratamentos na condi¢cao
informada, apresentando a maior média de aceitacdo (7,2). Para o total de
consumidores, a informacdo influenciou negativamente na aceitacéo
hedbnica de carne ovina, independente da presenca ou ndo do revestimento.

Apés a segmentacdo dos consumidores, para 0s participantes do
cluster 1, houve diferenca significativa (p<0,05) entre as condicdes
informadas, sendo maior aceitacdo para o tratamento de quitosana com
informacg&o. Na condi¢cao cega, o tratamento quitosana apresentou a menor

meédia de aceitacdo, quando comparado ao tratamento controle na mesma
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condicdo. Neste caso, a presenca do revestimento influenciou para menor
aceitacado da carne ovina.

Para os consumidores do cluster 2, ndo houve diferenga significativa
(p<0,05) entre os tratamentos controle e quitosana, em ambas condi¢des.
Dessa forma, a aceitacdo do produto parece nao ter sido influenciada pela
informacéo. Ja os consumidores do cluster 3 avaliaram os tratamentos sem
informacdo com a maior média de aceitagdo em relacdo aos mesmos
tratamentos na condigao informada. Assim, a informagéo teve efeito negativo
na aceitacdo ficando entre os escores “desgostei ligeiramente” e “indiferente”.

No que se refere a aceitacdo entre os diferentes clusters, o cluster 2
apresentou a maior média de aceitagdo dos dois tratamentos, controle e
quitosana, independente da informagdo. Enquanto isso, o cluster 3
apresentou a menor média de aceitacdo para os tratamentos na condicéo
informada, independente do revestimento, demonstrando que a informacéao
para estes consumidores, influenciou a aceitacdo do produto. Considerando
que os consumidores avaliam o rotulo como um item de seguranca, a simples
presenca de determinados elementos como o prazo de validade, permite ao
consumidor associar a um produto seguro, independente de outras
informacdes. Ao avaliar produtos minimamente rotulados ou sem rotulagem,
foi verificado que os consumidores frequentemente aumentam a percepgao
de risco do produto (47).

Em sintese, de uma maneira geral, a informacéo influenciou para uma
menor aceitacdo do produto, independente de ter revestimento ou ndo. As
informacdes do rotulo influenciam na avaliacdo das caracteristicas inerentes
ao produto, principalmente pelos consumidores de alto nivel de escolaridade.
Consumidores de baixo nivel de escolaridade podem apresentar mais
dificuldade na leitura de rétulos no momento da compra, enquanto 0s
consumidores de maior nivel de escolaridade estdo preocupados com fatores
além das caracteristicas intrinsecas do produto como a marca, pais de
origem, sustentabilidade (106, 107).

Para intencdo de compra, 0s tratamentos controle sem e com

informagdo apresentaram as maiores médias de intencdo de compra em
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relacdo ao tratamento quitosana nas duas condicdes. A presenca de
informacdo em si ndo influenciou a intencdo de compra. No entanto,
considerando que no tratamento de quitosana a informacao foi referente a
uma nova tecnologia empregada e comparado ao tratamento controle,
apresentou menor média de intencdo de compra, o consumidor pode ter
associado a informacao do revestimento ha algum risco. Quando ha uma
inferéncia negativa no produto, por meio do rétulo por exemplo, de forma que
0 produto seja visto como inferior, a percep¢do do consumidor é afetada
negativamente (108).

Para os participantes do cluster 1 houve diferenca significativa (p<0,05)
entre a condicdo cega e informada no tratamento controle, sendo maior na
condicdo cega. Para a carne revestida com quitosana, ndo houve efeito da
informacé&o. No cluster 2, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre os
tratamentos, demonstrando que a presenca do revestimento ou da informacéo
nao influenciaram na intencéo de compra. Ressalta-se ainda que foi o grupo
que apresentou a maior média de intencdo de compra entre os demais, exceto
para o tratamento quitosana na condicdo informada do cluster 1. Ja para o
cluster 3, houve diferenca significativa (p<0,05) entre os tratamentos controle
e quitosana, sendo a menor média de intencdo de compra para este ultimo,

como foi observado para o total de consumidores.
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5.3.2. Teste de aceitacao de carne bovina

Neste experimento participaram 139 consumidores. Apds a retirada
daqueles que ndo preencheram todos os dados do questionario ou os dados
de resposta da ficha, o nimero de consumidores validos foi reduzido para
128. Os dados sociodemograficos dos participantes do teste de aceitacéao e
intencdo de compra de carne bovina, coletados no inicio de cada sessao estao

apresentados na Tabela 22.

Tabela 22. Distribuicdo dos individuos participantes do teste de aceitacédo e
intencéo de compra de carne bovina, segundo os dados sociodemogréaficos.
Araraquara, SP, 2019.

Frequéncia (%)

Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3
Caracteristica (n =128) (n=178) (n=34) (n=16)
Sexo
Masculino 43,0 37,2 52,9 50,0
Feminino 57,0 62,8 47,1 50,0
Faixa etaria
18 a 25 anos 63,6 67,6 58,1 56,3
26 a 35 anos 22,3 23,0 194 25,0
36 a 45 anos 9,9 9,5 16,1 -
46 a 55 anos 3,3 - 6,5 12,5
56 a 65 anos 0,8 - - 6,3
mais de 65 anos - - - -
Escolaridade
Analfabeto - - - -
Fundamental | - - - -
Fundamental Il 0,8 1,3 - -
Médio completo 54,7 57,7 50,0 50,0
Superior 445 41,0 50,0 50,0
Classe econbmica
A 31,3 35,9 23,5 25,0
B1 20,3 17,9 26,5 18,8
B2 34,4 32,1 38,2 37,5
C1 12,5 12,8 8,8 18,8
Cc2 1,6 1,3 29 -
D - - - -
E - - - -

*Classe econbmica de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda média domiciliar
- Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$ 5.363,19; Classe
C1 = R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19
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Similarmente ao teste sensorial de carne ovina, houve maior
porcentagem de consumidores do sexo feminino (57,0%) e individuos com
idade entre 18 a 25 anos (63,6%), com nivel de escolaridade de ensino médio
completo (54,7%) seguido de ensino superior (44,5%). Para verificar se as
caracteristicas sociodemograficas de cada cluster diferiram entre si, foi
realizado o teste de Kruskal-Wallis e os resultados sdo apresentados na
Tabela 23.

Tabela 23. Avaliacdo das caracteristicas socioecondmicas dos participantes
do teste de aceitacdo e intencdo de compra de carne bovina entre os 3

clusters. Araraquara, SP, 2019.

Sexo Faixa etaria Escolaridade Classe econbmica
Valor H 2, 7477 1,7986 1,1208 0,977
GL 2 2 2 2
Valor p 0,2531 0,4069 0,571 0,6135

**GL = graus de liberdade **p (< 0,05) teste Kruskal-Wallis

Conforme os resultados ndo houve diferenca significativa entre as
varidveis sexo, faixa etaria, escolaridade e classe econ6mica para os 3
clusters de consumidores de carne bovina, demonstrando que os clusters
estavam equilibrados quanto a distribuicdo socioecondmica da populacéo
estudada.

Os habitos de compra e consumo dos participantes do teste de

aceitacdo sdo apresentados na Tabela 24.
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Tabela 24. Distribuicdo dos individuos participantes do teste de aceitacédo de
carne bovina segundo os habitos de compra e consumo. Araraquara, SP,
2019.

Frequéncia (%)

Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3

Variavel (n=128) (n=78) (n=34) (n=16)
Consumo de carne bovina
Nunca - - - -
Raramente 1,6 1,3 - 6,7
As vezes 12,6 14,1 11,8 6,7
Frequentemente 53,5 53,8 47,1 66,7
Diariamente 32,3 30,8 41,2 20,0
Consumo de carne ovina
Nunca 30,2 34,6 18,2 33,3
Raramente 38,1 37,2 394 40,0
As vezes 23,0 20,5 27,3 26,7
Frequentemente 7,9 7,7 12,1 -
Diariamente 0,8 - 3,0 -
Responséavel compras
Prépria pessoa 58,9 56,0 64,7 60,0
Outro 37,9 40,0 35,3 33,3
Conjunto 3,2 4,0 - 6,7
Leitura de rétulos
Nunca 4,8 6,5 2,9 -
Raramente 7,9 9,1 5,9 6,7
As vezes 31,7 33,8 35,3 13,3
Frequentemente 38,9 31,2 441 66,7
Sempre 16,7 19,5 11,8 13,3

Os resultados do teste de Kruskal-Wallis para verificar equivaléncia
entre os habitos de compra e de consumo de cada cluster, sdo apresentados
na Tabela 25.
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Tabela 25. Avaliacdo dos habitos de compra e de consumo dos participantes
do teste de aceitacdo e intencdo de compra de carne bovina entre os 3

clusters. Araraquara, SP, 2019.

Consumode Consumode Responsavel Leitura de

carne bovina  carne ovina pelas compras Rétulos
Valor H 2,559 3,8774 1,7598 1,5139
GL 2 2 2 2
Valor p = 0,2782 0,1439 0,4148 0,4691

**GL = graus de liberdade **p (< 0,05) teste Kruskal-Wallis

Em relacdo aos habitos de compra e consumo ndo houve diferenca
significativa entre os clusters. Os participantes relataram consumir carne
bovina (53,5%) com frequéncia e raramente carne ovina (38,1%). Este
resultado é esperado, uma vez que o Brasil se consolidou como o 3° maior
consumidor de carne bovina em 2018. Segundo a Organizagédo das Nacoes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), espera-se aumento de
aproximadamente 6% nos paises desenvolvidos e 21% nos paises
subdesenvolvidos no consumo de carne bovina até 2025 (109). Em relacéo a
leitura de rétulos, os consumidores relataram ler os rotulos frequentemente
(38,9), variando de 31,2% no cluster 1 a 66,7% no cluster 3.

Na Figura 13 sdo apresentadas as principais caracteristicas

observadas durante a leitura dos rétulos pelos participantes do teste sensorial.
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Marca [N 60,2%
Informagdes nutricionais [N 67,2 %
Prazo de validade T 94,5 %
Informagdes sobre ingredientes [N 60,2 %

Informacéo sobre a tecnologia de
fabricagéo N 125%

Outras M 3,9%

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Figura 13. Principais caracteristicas observadas na leitura dos rétulos do teste
sensorial de aceitacdo de carne bovina. Araraquara, SP, 2019.

Fonte: Autora

Em relacdo as caracteristicas que compdem os rétulos, o prazo de
validade foi relatado como a informacéo mais observada pelos consumidores
(94,5%). Por outro lado, informag6es sobre a tecnologia de fabricacdo foi a
menos observada (12,5%).

Na Tabela 26 sdo apresentadas as médias das notas de aceitacéo e
intenc&o de compra de carne bovina com e sem revestimento, em condigdes

cegas e informadas .
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Tabela 26. Médias das notas de aceitacdo e intencdo de compra de carne
bovina com e sem revestimento, em condicbes cegas e informadas.
Araraquara, SP, 2019.

Tratamento
Atributo CONT-CEGO CONT-INFO QUIT-CEGO QUIT-INFO Valorp
Aceitacdo
Total (n= 128) 6,620 6,92 6,3° 6,82 <0,0001
Cluster 1 (n=78) 7,3PA 7,204 7,304 7,734 <0,0001
Cluster 2 (n=34) 4,98 6,328 4,5PB 6,438 <0,0001
Cluster 3 (n=16) 6,834 6,838 5,108 3,3¢C <0,0001
Intencéo de compra
Total (n= 128) 3,62 3,82 3,3° 3,72 < 0,0001
Cluster 1 (n=78) 4,03A 3,994 3,994 4,23A < 0,0001
Cluster 2 (n=34) 2,808 3,694 2,508 3,6%8 < 0,0001
Cluster 3 (n=16) 3,684 3,734 2,68 1,9¢C < 0,0001

abc Jetras mindsculas, diferentes na mesma linha em cada atributo, indicam diferenga
significativa (p<0,05) pelo teste SNK.; ABC |etras mailsculas, diferentes na mesma coluna
para cada atributo, indicam indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste SNK. CONT-
CEGO= controle cego; CONT-INFO= controle informado; QUIT-CEGO= quitosana cego;
QUIT-INFO= quitosana informado. ACEITACAO: 1= desgostei extremamente, 9= gostei
extremamente; INTENCAO DE COMPRA: 1= certamente ndo compraria, 5=certamente
compraria.

Em relacdo as condi¢des apresentadas, cega ou informada, ndo houve
diferenca significativa entre as amostras controle, porém a amostra com
quitosana em condicdo informada apresentou maior valor de aceitacdo (6,8)
comparada com a nao informada.

Apébs a segmentacdo dos consumidores, os participantes do cluster 1
avaliaram o tratamento de quitosana informado como o mais aceito (7,7) em
relacdo aos demais. J& para os consumidores do cluster 2 a presenca da
informacgédo influenciou positivamente na aceitagdo do produto, nos
tratamentos controle e com revestimento de quitosana. Para o ultimo cluster
de consumidores nao houve diferenca significativa entre os tratamentos
controle, independente da condicdo de informacdo. No entanto para o
tratamento quitosana, houve diferenca significativa entre as duas condic¢oes,
sendo a condicdo informada o menos aceita (3,3) pelos consumidores, ficando
entre os escores “desgostei ligeiramente” e “desgostei”. Este resultado pode

ser associado a expectativa negativa causada ao ler a informacéo no rétulo
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do produto. Ambos os resultados reafirmam a necessidade de coletar a
opinido do consumidor em condicfes cegas e informadas, visando avaliar a
percepcao do préprio produto e para otimizar a condigdo informada no produto
(88).

Em relacdo aos valores médios de aceitacdo para cada tratamento
entre os diferentes clusters, foi observado o menor valor (p<0,05) de aceitacéo
(3,3) que corresponde a “desgostei moderadamente” para o tratamento
quitosana com informagé&o, consistindo no tratamento de maiores diferengas
entre as respostas dos clusters.

No atributo intencdo de compra de carne bovina, para o total de
consumidores, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos
(controle e quitosana) com informacé&o, o mesmo foi observado para o cluster
1, ap6s a segmentacdo de consumidores. Porém, para a condicdo cega,
houve diferenca (p<0,05), sendo que o menor valor (3,3) foi verificado para a
tratamento de quitosana. Tal resultado indica que a informacdo néo foi
determinante para este atributo.

No cluster 2, a presenca da informacédo influenciou a intencdo de
compra, no tratamento controle e quitosana, apresentando 0s maiores
valores. Ja no cluster 3, foi observado que as amostras com quitosana
apresentaram menores valores de intencdo de compra (p<0,05) quando
comparadas as amostras controle. Tais resultados de intencdo de compra
corresponderam aos valores de aceitagdo, uma vez que o mesmo tratamento
quitosana com informacao, apresentou os menores valores destes dois

atributos para este grupo de consumidores.
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5.3.3. Neofobia em relacéo a tecnologia de alimentos

Participaram desta parte do estudo 302 consumidores de carne bovina
e ovina presentes no teste sensorial de aceitagédo e intencdo de compra. A
escala de neofobia foi anexada ao questionario sociodemografico, habitos de
consumo e foi preenchida antes do teste de aceitacdo. Para as analises, foram
excluidos aqueles que néo preencheram todos os itens da escala, resultando
em 252 individuos. Além disso, para atingir o tamanho amostral minimo
estimado para estas analises, foram coletados dados de mais 10
consumidores, 0s quais se enquadravam nos fatores de inclusdo do estudo,
mas que néo participaram do teste de aceitagdo. Assim, a amostra total desta
parte do estudo foi composta por 262 consumidores que preencheram todos
os itens do questionario (taxa de perda de 16%).

Na Tabela 27 apresenta-se a caracterizacdo da amostra de estudo
total e de acordo com o sexo, por ser uma caracteristica que pode influenciar

na percepc¢ao de neofobia.
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Tabela 27. Caracterizacdo da amostra do estudo de neofobia a tecnologia de

alimentos. Araraquara, SP, 2019.

Sexo n (%)

Total Masculino Feminino
Caracteristica (n=262) 108 (41,2) 154 (58,8)
Faixa etaria
18 a 25 anos 169 (64,5) 64 (59,3) 105 (68,2)
26 a 35 anos 61 (23,3) 25 (23,1) 36 (23,4)
36 a 45 anos 20 (7,6) 10 (9,3) 10 (6,5)
46 a 55 anos 7(2,7) 6 (5,6) 1(0,6)
56 a 65 anos 5(1,9) 3(2,8) 2(1,3)
mais de 65 anos - - -
Escolaridade
Analfabeto 1(0,4) 1(0,9) -
Fundamental | 1(0,4) 1(0,9) -
Fundamental Il 3(1,1) 1(0,9) 2(1,3)
Médio completo 158 (60,3) 63 (58,3) 95 (61,7)
Superior 99 (37,8) 42 (38,9) 57 (37,0)
Classe econbmica*
A 72 (27,5) 26 (24,1) 46 (29,9)
Bl 55 (21,0) 21 (19,4) 34 (22,1)
B2 80 (30,5) 33 (30,6) 47 (30,5)
C1 48 (18,3) 26 (24,1) 22 (14,3)
Cc2 7(2.7) 21,9 5(3,2)
D - - -
E - - -
Consumo de carne bovina
Nunca 4 (1,5) 2 (1,9 2(1,3)
Raramente 5(1,9) 3(2,8) 2(1,3)
As vezes 42 (16,0) 13 (12,0) 29 (18,8)
Frequentemente 137 (52,3) 64 (59,3) 73 (47,4)
Diariamente 74 (28,2) 26 (24,1) 48 (31,2)
Consumo de carne ovina
Nunca 81 (30,9) 31 (28,7) 50 (32,5)
Raramente 93 (35,5) 39 (36,1) 54 (35,1)
As vezes 56 (21,4) 29 (26,9) 27 (17,5)
Frequentemente 27 (10,3) 7 (6,5) 20 (13,0)
Diariamente 5(1,9) 2 (1,9 3(1,9)
Responsavel compras
Prépria pessoa 154 (58,8) 62 (57,4) 92 (59,7)
Outro 96 (36,6) 41 (38,0) 55 (35,7)
Conjunto 12 (4,6) 5 (4.6) 7 (4,5)
Leitura de rétulos
Nunca 13 (5,0) 6 (5,6) 7 (4,5)
Raramente 31 (11,8) 17 (15,7) 14 (9,1)
As vezes 87 (33,2) 36 (33,3) 51 (33,1)
Frequentemente 89 (34,0) 32 (29,6) 57 (37,0)
Sempre 42 (16,0) 17 (15,7) 25 (16,2)

*Classe econdmica de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda média domiciliar
- Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$ 5.363,19; Classe
C1 = R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19
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A amostra de estudo foi composta por 158 (58,8%) mulheres e 108
(41,2%) homens. Em relacdo a escolaridade, os resultados apresentados na
Tabela 31 néo refletem a realidade do pais, pois aproximadamente 20% da
populacdo tem ensino superior completo, enquanto na amostra estudada
verificou-se o dobro deste valor (104). Por ter sido realizado em ambiente

universitario, este resultado era esperado.

5.3.3.1. Avaliacado das propriedades psicométricas

As propriedades psicométricas foram avaliadas a partir da analise
fatorial exploratoria (AFE) seguida de andlise fatorial confirmatéria (AFC).
Inicialmente, a andlise confirmatdria do modelo original do FTNS com treze
itens e quatro fatores apresentou ajustamento insatisfatério aos dados e foi
refinado. A AFE foi realizada com o modelo original completo e resultou em 4
fatores, com os itens organizados em fatores diferentes do modelo original.
Quando realizada a AFC, o modelo gerado n&o se ajustou a amostra. Optou-
se entdo por retirar o item 13, por isoladamente compor um fator no modelo
original e realizar novamente a AFC, o modelo proposto ndo se ajustou a
amostra. Um modelo unifatorial, ou seja, incluindo todos os itens em um Unico
fator foi testado e o resultado da AFC mostrou ajustamento insatisfatorio a
amostra estudada.

Entdo, foi realizada a AFE com extracdo de trés fatores, os itens 5, 6 e
11 apresentaram cargas fatoriais muito baixas (< 0,40) e foi decido pela
exclusdo destes itens do instrumento. A AFC deste modelo também
apresentou ajustamento insatisfatério aos dados. Nesta etapa os itens 1 (A =
0,25), e 13 (A = 0,21) foram retirados do modelo por apresentarem baixo peso
fatorial (< 0,40) e os itens 7 (A = 0,46) e 8 (A = 1,28) retirados por comporem
um unico fator e a carga fatorial ter saturado em um dos itens (item 8).

Seguindo os indices estabelecidos e mantendo a estrutura tedrica
original do instrumento, a partir dos resultados da andlise fatorial confirmatéria
com base na AFE com extragao de 3 fatores, foi realizada a AFC deste modelo

com 2 fatores, resultando em ajustamento satisfatorio aos dados. O
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instrumento FTNS ajustado para a amostra entdo, foi composto por dois
fatores, sendo o primeiro composto pelos itens 2, 3, 9, 10 e outro fator com os
itens 4 e 12 da escala.

Originalmente, os itens 2 e 3 pertenciam ao fator que avaliava o
conceito “novas tecnologias sdo desnecessarias” (NT), juntamente com os
itens 4 e 12, responsaveis por compor o outro fator deste modelo. Os itens 9
e 10 contribuiam para compor o fator “Percepgao de risco” (PR). No modelo
ajustado estes dois itens permaneceram num mesmo fator, demonstrando
que estdo medindo o mesmo construto. Assim, o0 novo modelo gerado e
ajustado a populacéo estudada foi adequado aos indices pressupostos (A =
0,48 — 0,76; x2/gl = 2,2; CFl = 0,98; TLI = 0,95; RMSEA = 0,07). A variancia
extraida média (VEM) esteve comprometida, indicando que h& limitacdo de
como os itens do fator 1 refletem este fator (PR: VEM=0,33; NT: VEM= 0,53).
A confiabilidade composta (CC) indice que avalia a consisténcia com que um
conjunto de itens estima um determinado construto foi adequado, no limite do
valor estabelecido (PR: CC=0,66; NT: CC=0,69) o coeficiente do alfa de
Crobah foi abaixo do recomendado (PR: =0,630; NT: =0,536).

Na Tabela 28 sédo apresentadas medidas para verificar a distribuicao

dos dados e os pesos fatoriais.
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Tabela 28. indices para avaliacio das propriedades psicométricas dos da

escala utilizada. Araraquara, SP, 2019.

ltem Média dp Mediana Minimo Maximo Ass Ku A
Fatorl 3,70 1,055 - 1,0 6,0 0,149 0,043 -
it2 3,27 1,661 3,0 1,0 7,0 0,427 -0,732 0,562
it3 3,76 1,454 4,0 1,0 7,0 0,086 -0,722 0,583
it9 3,77 1,556 4,0 1,0 7,0 0,005 -0,665 0,673
it10 4,01 1,467 4,0 1,0 7,0 -0,116 -0,487 0,483
Fator2 1,87 1,024 - 1,0 6,0 1,568 2,619 -
it4 1,63 1,123 1,0 1,0 7,0 2,437 6,487 0,681
it12 2,12 1,355 2,0 1,0 7,0 1,589 2551 0,768

*dp= desvio padrdo, Ass= assimetria, Ku= Curtose, A =peso fatorial

**jt2 = Novos alimentos ndo sdo mais saudaveis do que os alimentos tradicionais; it3 = As
afirmacgfes sobre os beneficios de novas tecnologias empregadas na produgédo e/ou
processamento de alimentos séo frequentemente muito exageradas; it9 = Novas tecnologias
empregadas na producdo e/ou processamento de alimentos podem causar, a longo prazo,
efeitos negativos ao meio ambiente; it10 = Pode ser arriscado mudar rapidamente para novas
tecnologias empregadas na producdo e/ou processamento de alimentos; it4 = J& existem
inimeros alimentos saborosos no mercado, entdo nés ndo precisamos de novas tecnologias
para produzir mais alimentos; it12= N&o faz sentido experimentar alimentos produzidos a

partir de alta tecnologia, porque 0s que eu consumo ja sdo bons o suficiente.

Chen et. al. (110), estudaram as caracteristicas perceptivas de
consumidores de carne fresca embaladas a vacuo, utilizando a escala FTNS.
Apods as anadlises, obtiveram 2 fatores para a escala FTNS. O fator 1 foi
referente a percepcdo de novas tecnologias de alimentos e seus riscos,
composto pelos itens 1, 2, 3, 4, 5, 9, 10, 11,12 que descrevem atitudes
negativas em relacdo a novas tecnologias e o fator 2 com os itens 6, 7, 8 e
13, os quais refletem novas tecnologias como sendo mais saudaveis.

Embora os resultados deste estudo também indicaram 2 fatores, 0s
itens que compdem os mesmos foram diferentes. O fator ‘percepcao de risco’
(PR) & composto pelos itens 2, 3, 9 e 10 (média=3,70, desvio-padrao
(DP)=1,05) e o fator ‘novas tecnologias sdo desnecessarias’ (NT) pelos itens
4 e 12 (média=1,87, DP=1,02), os quais compdem um fator com este mesmo

conceito no modelo inicial.
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Uma vez que a neofobia € caracterizada por um comportamento que
evita a injestdo de novos alimentos, os estudos visam determinar quais fatores
influenciam na resposta neofdbica de cada individuo. Os principais motivos
pelos quais um individuo deixa de provar um alimento sdo trés: averséo,
perigo e nojo (78,111). A resposta neofobica de cada individuo tende a se
alterar com o0 aumento da idade e a variacdo da dieta no decorrer do tempo,
ou seja, ndo é estatica. Portanto, justifica-se que o instrumento utilizado para
avaliar tal resposta, passe por alteracdes quando aplicado em diferentes
amostras de estudo (78,112).

A soma das pontuacdes individuais em cada um dos 13 itens da escala
e posterior classificagdo de acordo com referencial do autor ndo pode ser
utilizado, pois 7 dos 13 itens da escala foram retirados das andlises por
apresentar baixo peso fatorial. Portando, seguindo o método da escala,
individuos com maior pontuacdo dentro da escala de 7 pontos representam
agueles menos dispostos a provar um alimento desenvolvido com novas
tecnologias, ou seja, sdo mais neofdbicos (113). O modelo original do FTNS

€ apresentado na Tabela 29.
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Tabela 29. Versdo em portugués da Escala de Neofobia em relacdo a
Tecnologia de Alimentos (FTNS) (79).

Descricédo

Fator Descri¢ao ltem
Novas
tecnologias séo 4
1 desnecessarias
3
5
12
2
1
Percepcgéo de 11
2 risco
9
10
6
Escolhas 8
3 saudaveis
7
Informacéo
fornecida pela 13
4 midia

Ja existem inumeros alimentos saborosos no
mercado, entdo nés ndo precisamos de novas
tecnologias para produzir mais alimentos.

As afirmacdes sobre os beneficios de novas
tecnologias empregadas na producdo e/ou
processamento de alimentos sédo frequentemente
muito exageradas.

Novas tecnologias empregadas na producéo e/ou
processamento de alimentos reduzem a qualidade
natural dos alimentos.

Ndo faz sentido experimentar alimentos
produzidos a partir de alta tecnologia, porque 0s
gue eu consumo ja sao bons o suficiente.

Novos alimentos ndo sao mais saudaveis do que
os alimentos tradicionais.

Eu néo estou totalmente familiarizado com novas
tecnologias empregadas na producdo e/ou
processamento de alimentos.

A sociedade ndo deve depender demais de
tecnologias para resolver os seus problemas
alimentares.

Novas tecnologias empregadas na producado e/ou
processamento de alimentos podem causar, a
longo prazo, efeitos negativos ao meio ambiente.
Pode ser arriscado mudar rapidamente para novas
tecnologias empregadas na produgdo e/ou
processamento de alimentos.

Novas tecnologias empregadas na producado e/ou
processamento de alimentos provavelmente nao
trardo, a longo prazo, efeitos negativos a saude.*
Novos produtos que utilizam novas tecnologias de
alimentos podem ajudar as pessoas a terem uma
dieta equilibrada.*

Novas tecnologias empregadas na producao e/ou
processamento de alimentos proporcionam as
pessoas um maior controle sobre as suas
escolhas alimentares.*

A midia geralmente fornece uma visao equilibrada
e imparcial das novas tecnologias empregadas na
producdo e/ou processamento de alimentos. *

*itens que precisam reverter as notas

Os itens que compdem o primeiro fator referente a percepcao de risco,

apresentaram média entre 0 ponto neutro da escala (3 e 4). Isso representa

gue os consumidores apresentam percepcao neutra em relacao aos riscos e
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incertezas as novas tecnologias de alimentos. Os riscos percebidos
associados as tecnologias séo os fatores que mais impactam no interesse do
consumidor em consumir ou ndo o alimento. E importante citar que os
consumidores tem incertezas quanto aos riscos e efeitos a longo prazo na
utilizacao de alimentos produzidos com novas tecnologias (114).

Este fator se refere ao medo de um risco a priori desconhecido. Um
exemplo disso € a tecnologia de irradiacdo empregada na industria de
alimentos para a melhor conservacdo dos alimentos. Embora a ciéncia
demonstre ser uma tecnologia segura para alimentos, € responsavel por
causar grande resisténcia nos consumidores e consequentemente nao foi
adotada pelo mercado consumidor, inibindo a sua aplicacdo pela industria
(115).

Os consumidores de carne vermelha, especialmente os de carne
bovina estdo acostumados a adquirir o produto fresco, in natura. Assim, ndo
estdo familiarizados com inovagbes e novas tecnologias empregados no
processamento deste alimento. Além disso, estes consumidores
frequentemente sdo resistentes e céticos quanto a aceitacdo de novos
produtos a base de carne, podendo ser outra justificativa para avaliar este
fator de risco e, qual a melhor forma de comunicar as novas tecnologias
empregadas no processamento de alimentos para o mercado consumidor
(77).

Em relacéo ao fator 2, os itens se concentram entre os pontos 1 e 2 da
escala, significando que os consumidores discordam que novas tecnologias
sdo desnecessarias. Pode-se concluir que embora ndo solicitem novas
tecnologias, os consumidores buscam produtos com qualidade e beneficios
de acordo com o que julgam relevantes para si. Contudo, a adoc¢éo de novas
tecnologias depende de como o consumidor avalia a relacéo custo-beneficio,
que pode ser entendido como as vantagens e desvantagens no produto
(115,116).

Os achados referentes ao conceito do segundo fator da escala, estéo
de acordo com os dados da literatura, os quais demonstram a percepg¢ao de

risco, como o principal fator de aceitacdo de um produto. Mesmo que um
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alimento seja considerado seguro e 0s riscos a saude nao sejam reais, 0
consumidor associa frequentemente produtos com aplicacdo de novas
tecnologias desconhecidas, como nao natural, inseguro e insalubre. Assim,
apenas a percepc¢ao de risco e de inseguranca é suficiente para o produto ser
rejeitado pelo consumidor (114,115,117,118).

A comunicacdo entre industria de alimentos e consumidores é
essencial para a decisdo do consumidor. O processo de decisédo de utilizar
uma inovacdo ou ndo, € um processo mental no qual o individuo (1) toma
conhecimento da inovacao para posteriormente (2) formar uma atitude, (3) de
adocdao ou rejeicao, para (4) implantar a nova ideia e (5) confirmar a decisédo
(94). Sabendo-se quais fatores implicam na rejeicdo ou aceitacdo de uma
nova tecnologia, como a percepcao de riscos e a necessidade de novas
tecnologias, como expostos neste estudo, por exemplo, € de suma
importancia verificar como o a informacéo da inovacéo serdo comunicadas ao
consumidor, uma vez que frequentemente esta comunicacao se da por meio
do rétulo do produto.

Homens e mulheres apresentam diferencas quanto a rejeicao
alimentar, as mulheres tendem a ser mais cautelosas o que pode impactar no
momento da decisdo de compra (112). Ao estudar a neofobia em relacdo a
carne ovina, Andrade e Deliza et. al., (119) encontraram niveis diferentes de
neofobia em homens e mulheres, sendo maior em mulheres. Devido a tais
diferencas foram investigadas quais caracteristicas impactam na neofobia em
relacdo a novas tecnologias de alimentos, sendo elas sexo, faixa etaria,

escolaridade e classe econdmica.

5.3.3.2. Avaliacdo das caracteristicas sociodemograficas

Os resultados da Analise de Variancia (ANOVA) com as caracteristicas
dos consumidores e o escore médio do fator 1 e 2 do instrumento, estdo

apresentados na Tabela 30.



101

Tabela 30. Resumo da analise de variancia das caracteristicas socio
econdmicas de homens e mulheres no fator percepcéo de risco da neofobia a

novas tecnologias de alimentos. Araraquara, SP, 2019.

Fonte de Soma dos Quadrado Valor Valor
variacao Quadrados gl Médio F p
Sexo 2,813 1 2,813 2,971 ,086
Idade 6,718 4 1,680 1,774 ,135
Escolaridade 1,467 4 ,367 ,387 ,818
C.econbmica 4,616 4 1,154 1,219 ,304
Sexo * |[dade 6,946 3 2,315 2,445 ,065
Sexo * Escolaridade 0,021 1 ,021 ,022 ,881
Sexo * C. econbmica 6,165 4 1,541 1,628 ,168
Idade * Escolaridade 0,595 2 ,298 314 731
Idade * C. econbmica 8,408 8 1,051 1,110 ,358
Escolaridade * C. econdmica 7,039 3 2,346 2,478 ,062
Sexo * Idade * Escolaridade 2,144 1 2,144 2,264 134
Sexo * [dade * C. econbmica 7,537 2 3,768 3,980 ,020*
Sexo * Escolaridade *

C_econbmica 1,689 1 1,689 1,784 ,183
Idade * Escolaridade *

C_econbmica 0,287 2 ,143 ,151 ,860
Sexo * Idade * Escolaridade *

C.econbmica 0,194 1 ,194 ,205 ,651

*p<0,05 **gl= graus de liberdade

***C.econ6mica = Classe econémica de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda
média domiciliar - Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$
5.363,19; Classe C1 = R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19.

Para o fator 1da escala FTNS, houve efeito significativo da interacéo
entre sexo x idade x classe econémica. A média do escore de percepc¢ao de
risco as novas tecnologias de alimentos (fator 1) para homens e mulheres é

apresentado na Tabela 31.
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Tabela 31. Média do escore de percepcéo de risco as novas tecnologias de

alimentos para homens e mulheres. Araraquara, SP, 2019.

Faixa etaria
Sexo CIaAssg 18 a 25 26a35 36a45 46ab5 56a65
econOmica anos anos anos anos anos
Masculino A 4,1423A  3,2003B 2 75024 4,0002A 3,500
Bl 3,375  3,6883AB 4 0422~ 3,7502A -b
B2 4,4673A  3,8473B 381324 4,750A -b
C1 3,61524  3,375abA -b 4,7508A 5 625bA
C2 3,5002A  5,0002A8 -b -b b
Feminino
A 3,5002A  2,8332AB 4 1253 -b -b
Bl 3,7273%A  2,5313AB 2 8753A -b -b
B2 3,8853A 3 6463AB -b 6,500PBA 5 5002bA
C1 3,4292A 5,71988 4,625 -b 5,000%4
C2 3’500aA -.b -b -b -.b
*p<0,05

**a,b letras minUsculas, diferentes na mesma linha, indicam diferenca significativa (p<0,05)
pelo teste Tukey; A,B letras mailsculas, diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey; ***C.econdmica = Classe econdmica de acordo
com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda média domiciliar - Classe A = R$ 23.345,11;
Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$ 5.363,19; Classe C1 = R$ 2.965,69; Classe C2
= R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19. ****pontos da escala FTNS (Escala de Neofobia
em relagdo & Tecnologia de Alimentos): 1 = Discordo totalmente; 2 = Discordo; 3 = Discordo
ligeiramente; 4 = Nem concordo, nem discordo; 5 = Concordo ligeiramente; 6 = Concordo; 7

= Concordo totalmente;

Homens que pertencem a classe econdmica C1 com idade entre 18 a
25 anos, apresentaram a menor meédia (3,615) de percepc¢do de risco em
relacdo aos homens mais velhos, na faixa etéria de 56 a 65 anos. Para 0 sexo
feminino também foi observado menor média (3,646) em mulheres mais
jovens, na faixa etaria de 26 a 35 anos, comparado as mulheres de 46 a 55
anos.

No mesmo sexo ndo houve diferencga significativa dentro da mesma
faixa etaria. Ja entre sexos em individuos da classe econdmica C1, homens
apresentaram a menor meédia (3,375) de percepcdo de risco quando
comparado a mulheres da mesma faixa etaria de 26 a 35 anos. Este resultado,
reafirma dados da literatura que sugerem que mulheres sdo mais neofdbicas

do que os homens.
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Em relacéo a classe econdbmica, para o sexo feminino na faixa etaria
entre 46 a 55 anos, nao houve individuos pertencentes a classe C1, sendo
significativamente diferente das demais faixas etarias. Mesmo havendo
diferenca significativa entre os grupos de consumidores, o escore médio dos
fatores que estimam o conceito de ‘percepcédo de risco’ de neofobia, se
encontram entre o ponto meédio da escala, indicando consumidores neutros
em relacdo a novas tecnologias de alimentos, conforme relatado
anteriormente.

Para o fator 2, referente a ‘novas tecnologias sdo desnecessarias’ (NT),
houve efeito da idade, escolaridade e classe econdmica isoladamente e da
interacdo do sexo x idade, sexo x classe econOmica e idade x classe

econdmica, os resultados séo apresentados na Tabela 32.

Tabela 32. Resumo da andlise de varidncia das caracteristicas socio
econOmicas de homens e mulheres no fator 1 da neofobia a novas tecnologia

de alimentos. Araraquara, 2019.

Soma dos Quadrado Valor
Fonte Quadrados gl Médio F Valor p
Sexo 1,045 1 1,045 1,303 ,255
Idade 10,391 4 2598 3,238 ,013*
Escolaridade 10,697 4 2,674 3,333 ,011*
C_econbmica 12,683 4 3,171 3,952 ,004*
Sexo * Idade 7,606 3 2535 3,160 ,026*
Sexo * Escolaridade 1,961 1 1,961 2,444 , 119
Sexo * C_econbmica 8,473 4 2,118 2,640 ,035*
Idade * Escolaridade 1,245 2 ,622 , 776 ,462
Idade * C_econbmica 24,118 8 3,015 3,757 ,000*
Escolaridade * C_econbémica 4,057 3 1,352 1,686 171
Sexo * |dade * Escolaridade 0,201 1 ,201 ,251 ,617
Sexo * Idade * C_econbmica 2,174 2 1,087 1,355 ,260
Sexo * Escolaridade * C_econbmica 0,559 1 ,559 ,697 ,405
Idade * Escolaridade * C_econbmica 3,186 2 1,593 1,985 140

Sexo * ldade * Escolaridade *

C econbdmica 2,406

=

2,406 2999 ,085

*p<0,05 **gl= graus de liberdade

***C.econOmica = Classe econémica de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda
média domiciliar - Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$
5.363,19; Classe C1 = R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19.
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A escolaridade teve efeito significativo (p<0,05) no fator de novas
tecnologias sdo desnecessarias, verificou-se que individuos com ensino
fundamental | completo apresentaram a maior meédia (5,500) quando
comparados aos individuos com ensino médio completo (2,361) e ensino
superior (1,913) . Isso sugere que individuos com maior nivel de escolaridade,
possuem maior informacdo e conhecimento a inovacdes e, portanto séo
menos resistentes quanto a aplicacdo de novas tecnologias em alimentos.
Quanto maior o nivel de educacao do individuo, menos neofdbico ele é (96,
90).

Em relacéo aos dados sociodemograficos, foi relatado em outro estudo
o efeito da nacionalidade, idade, género e renda em medidas utilizadas para
a aceitacao da inovacédo (116). Em nosso estudo, além do efeito isolado da
idade e classe econbmica, no fator 2 houve interacdo destas caracteristicas.
O escore médio do fator 2 de acordo com a interacdo entre sexo e idade e de

acordo com o sexo e classe econdmica é apresentado na Tabela 33.
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Tabela 33. Média do fator 2 da escala FTNS de acordo com o sexo e idade e

com o sexo e classe econ6mica. Araraquara, SP, 2019.

Média

Faixa etaria Masculino Feminino
18 a 25 anos 2,378 1,817
26 a 35 anos 1,890%4  2,3643A
36 a 45 anos 1,7292A  1,9063A
46 a 55 anos 2,75030AB 3 0QQabAB
56 a 65 anos 4,000PB 2 ,5002bAB
Classe econbmica

Classe A 2,2813bAB 1 458aA
Classe B1 1,7223A  1,7693A8
Classe B2 2,258abAB 1 923aAB
Classe C1 2,979bB 2 740abB
Classe C2 2,5003PAB 2 2(0(QabAB

*p<0,05

**a,b letras minUsculas, diferentes na mesma linha, indicam diferenca significativa (p<0,05)
pelo teste Tukey; A,B letras mailsculas, diferentes na mesma coluna para cada caracteristica
sociodemogréfica, indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey; ***Classe
econbmica = de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2018) = Renda média domiciliar -
Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$10. 386,52; Classe B2 = R$ 5.363,19; Classe C1
= R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44; Classe D e E = R$ 708,19; ****pontos da escala
FTNS (Escala de Neofobia em relacdo a Tecnologia de Alimentos): 1 = Discordo totalmente;
2 = Discordo; 3 = Discordo ligeiramente; 4 = Nem concordo, nem discordo; 5 = Concordo

ligeiramente; 6 = Concordo; 7 = Concordo totalmente;

Houve diferenca significativa (p<0,05) para o sexo masculino, sendo
gue os individuos mais velhos, de 56 a 65 anos, apresentaram a maior média
(4,000), quando comparado a homens mais jovens de até 45 anos. Para o
sexo feminino, esta relacao entre faixa etaria e a média do escore néo foi
verificada. Comparando homens e mulheres na mesma faixa etaria, também
ndo foi verificado diferenca entre as médias, porém, ao comparar faixas
etarias diferentes, o grupo de homens mais velhos (56 a 65 anos), também
apresentou a maior média em relacdo a mulheres mais jovens de até 45 anos,
como foi verificado anteriormente para homens. Para estes individuos mais
jovens, independente do sexo, o escore médio foi entre os pontos da escala

1,729 e 2,378 indicando que novas tecnologias sao vistas como mais
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desnecessarias por este Gltimo grupo de individuos. E importante ressaltar
que a alta pontuacdo neste caso, ndo necessariamente indica que os
individuos tem medo a novos alimentos, pode indicar apenas que tais
individuos se interessem pouco por inovacdes na area de alimentos (117).

Além da interacdo entre sexo e idade, a classe econdmica impactou na
média do fator 2, preditivo da neofobia a tecnologia de alimentos. Os
resultados da interagcdo entre sexo e classe econdmica (Tabela 33)
demonstraram que a média da percepcdo do fator ‘novas tecnologias sao
desnecessarias’ foi menor (1,722) para homens pertencentes a classe
econbmica B1 quando comparado a homens da classe econémica C1. De
modo semelhante entre o sexo feminino, verificou-se que mulheres da classe
econdmica mais alta (A) apresentaram a menor média (1,458) em relacéo as
mulheres da classe C1l. Ao comparar 0os dois sexos, verificou-se menores
meédias (1,458; 1,769 e 1,923) entre as mulheres pertencentes as mais altas
classes econdmicas (A, B1 e B2 respectivamente), quando comparado aos
homens de classe mais baixa (C1).

A classe econdmica também apresentou efeito na neofobia a
tecnologia de alimentos, dependendo da faixa etaria. Na Tabela 34 apresenta-

se a média para o fator 2 de acordo com a faixa etaria.
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Tabela 34. Média do escore do fator 2 da escala FTNS, referente a novas
tecnologias sdo desnecessarias de acordo com a faixa etaria e classe

econdmica. Araraquara, SP, 2019.

Média
Faixa etaria

Classe 18 a 25 26 a 35 36 a 45 46 a b5 56 a 65
econdmica anos anos anos anos anos
A 1,03924B 2,30020bAB 1,563abA 3,5002PA 1,0002A
B1 1,972abAB 1,125 1,5562bA 3,2500A --b
B2 2,601PA 1,3202A 1,7502bA 2,62530A 3,00020AB
C1 1,585abB 3,42738 2,5002bA 2,0002bA 4,33320B
c2 2,35020A8 25002048 P P P

*p<0,05

**a,b letras mindsculas, diferentes na mesma linha, indicam diferenca significativa (p<0,05)
pelo teste Tukey; A,B letras mailsculas, diferentes ha mesma coluna indicam diferenca
significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey ***Classe econémica = de acordo com o Critério
Brasil (ABEP, 2018) = Renda média domiciliar: Classe A = R$ 23.345,11; Classe B1 = R$
10. 386,52; Classe B2 = R$ 5.363,19; Classe C1 = R$ 2.965,69; Classe C2 = R$ 1.691,44;
Classe D e E = R$ 708,19 ****pontos da escala FTNS (Escala de Neofobia em relagéo a
Tecnologia de Alimentos): 1 = Discordo totalmente; 2 = Discordo; 3 = Discordo ligeiramente;
4 = Nem concordo, nem discordo; 5 = Concordo ligeiramente; 6 = Concordo; 7 = Concordo

totalmente;

De acordo com as classes econémicas verificou-se diferenca (p<0,05)
na classe B1, sendo que na faixa etaria de 26 a 35 anos o escore médio foi
menor (1,125) do que para 46 a 55 anos. Para a classe B2, o escore médio
também foi menor (1,320) na faixa etaria de 26 a 35 anos, mas quando
comparado aos individuos mais jovens, na faixa etaria de 18 a 25 anos. Ainda
de acordo com as classes econdmicas, na classe C1, a média do escore do
fator 2 ‘novas tecnologias s&o desnecessarias’ foi menor (1,585) entre os
individuos mais jovens (18 a 25 anos) quando comparado ao escore médio
dos individuos na faixa etaria de 26 a 35 anos e de 56 a 65 anos.

Em relacdo a idade, os individuos de 18 a 25 anos pertencentes a
classe B2, apresentaram maior média do fator 2 (2,601) do que aqueles
pertencentes a classe C1. Enquanto isso, os individuos entre 26 a 35 anos,

da classe Bl e B2, apresentaram menor escore médio (1,125 e 1,320
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respectivamente) do que aqueles pertencentes a classe econémica mais
baixa (C1), refletindo uma atitude mais neutra deste Ultimo grupo de
consumidores de maior renda domiciliar. Por fim, para a ultima faixa etaria
estudada (56 a 65 anos) a média foi menor (1,000) para a classe econ6mica
mais alta (A), do que para a classe C1, indicando que consumidores mais
velhos de maior classe econdmica apresentam uma atitude mais neofilica em
relacdo as novas tecnologias.

Conforme os resultados, avaliar de forma isolada a classe econdmica,
a faixa etaria ou o sexo néo é suficiente para predizer o quanto o individuo
concorda que novas tecnologias sdo desnecessarias e, consequentemente
qual seu nivel de neofobia em relacdo as novas tecnologias de alimentos.
Caracteristicas sociodemograficas geralmente séo insuficientes para explicar
como ocorre 0 processo de aceitacdo a novas tecnologias. Entretanto, foi
relatado o efeito da nacionalidade, idade, género e renda em medidas
utilizadas para a aceitagéo da inovagéo (116).

O instrumento FTNS utilizado no estudo com todos os itens que o
compdem, foi insatisfatorio para a amostra quando avaliado as propriedades
psicométricas. Apenas 6 dos13 itens e 2 dos 4 fatores, em concordancia com
outro estudo, foram adequados para capturar o conceito de neofobia a
tecnologia de alimentos na amostra estudada. Visto que o conceito de
neofobia esta sujeito aos habitos e aos alimentos que cada individuo consome
e este é um fator que varia para cada populacdo e em cada estagio da vida,
justifica-se que o instrumento ndo seja estavel quando aplicado a diferentes
amostras de estudo.

O conceito de neofobia a tecnologia de alimentos provém de conceitos
anteriores como fobia geral e neofobia alimentar, dessa forma, tais conceitos
podem ser usados em conjunto para capturar amplamente as caracteristicas
perceptivas do consumidor. Neste estudo, porém, a neofobia a novas
tecnologias de alimentos foi avaliado isoladamente na tentativa de capturar a
disposicéo de tais consumidores em aceitar uma nova tecnologia empregada
em carnes. Sugere-se portanto novos estudos que incluam a aceitagao de um

produto tratado com inovacdo tecnologica juntamente com o0s demais
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instrumentos citados anteriormente, como a Escala de Neofobia de alimentos
(FNS) e a Escala Geral de Neofobia (GNS) que demonstrem a percepcao dos

consumidores mediante a fobia em relagdo aos alimentos.
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5.4. Experimento 4. Teste de diferenca de carne ovina e bovina com e

sem revestimento de quitosana

Para verificar se os provadores identificariam o revestimento de
quitosana nas amostras de carne ovina e bovina, foi aplicado o teste de
diferenca duo-trio, em sessdes independentes, isto €, uma para cada espécie.
Participaram desta sesséo, 31 consumidores em ambos os testes. Na Tabela
35 é apresentado o total de avaliagbes da sesséo do teste duo-trio de carne

ovina.

Tabela 35. Total das avaliacbes do teste duo-trio de carne ovina e carne

bovina com e sem revestimento de quitosana . Araraquara, 2019.

Carne ovina Carne bovina
Avaliacbes n  Frequéncia (%) n Frequéncia (%)
Corretos 17 54,8 18 58,1
Incorretos 14 45,2 13 41,9
Total 31 100,0 31 100,0

Para haver diferenca significativa entre as amostras, segundo a tabela
de Meilgaard et al., (81) para teste duo-trio o nimero de avaliacdes corretas
deveria ser igual ou superior a 21. Logo, ndo houve diferenca significativa
entre as amostras, tanto para carne ovina com para carne bovina.

A quitosana pode ser utilizada na industria de alimentos, para prolongar
a vida de prateleira dos alimentos frescos, sem afetar negativamente na
caracteristica sensorial do produto. Com este resultado, é possivel afirmar que
ndo ha diferenca significativa, perceptivel pelo consumidor entre as carnes

revestidas ou ndo com quitosana.
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6. Conclusao

A qualidade sensorial da carne ovina e bovina com revestimento
comestivel é afetada por outros fatores além da informacéao sobre a tecnologia
empregada. A informacdo quando explicada inclusive, pode contribuir
negativamente para a aceitacdo da carne, enquanto o preco alto pode ser
atribuido a melhor qualidade da carne ovina.

O uso de revestimento comestivel de quitosana em carne ovina e
bovina, associado a embalagem a vacuo, armazenado em temperatura de
1°C, pode ser considerado uma opc¢ao para a manutencdo da qualidade
sensorial da carne ao longo da vida de prateleira por 55 dias.

A maioria dos consumidores participantes do estudo, Sdo neutros em
relacdo a neofobia a novas tecnologias de alimentos. Isso indica que o
sucesso de um novo produto no mercado, cOmo as carnes com revestimento,
depende de estratégias adequadas de marketing para informar o consumidor
e apresentar os beneficios de tecnologias empregadas na producdo do
alimento.

As amostras de carne ovina e bovina, com e sem revestimento
comestivel de quitosana, apresentaram boa aceitacdo sensorial e nao
apresentam diferenca perceptivel entre as amostras com e sem revestimento,
logo o revestimento de quitosana ndo é percebido pelo consumidor, o que
pode ser uma aplicacdo viavel no setor para manter por mais tempo a

qualidade da carne.
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Apéndices e Anexos

Apéndice 1. Questionario utilizado no teste on-line de intencdo de compra de

carne ovina de acordo com o rétulo

Em relagdo a carne ovina: *Marcar apenas uma opgao

() N&o consumo e ndo consumiria em nenhuma hipotese (Ir para a pergunta 10).

() N&o consumo mas teria interesse em comprar/consumir caso tenha oportunidade
() Consumo, regularmente e/ou esporadicamente

Pesquisa de intencéo de compra

1 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intencéo de
compraem

relagcdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.

RS 32,20

DATA DE FABRICAGAO

-
|

AT LOTE A DE VALIDAI
01/03/2019 0012019 01/05/201

- Certamente compraria

2 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intengcdo de
compraem

relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.



()1-
()2
()3
()4-
()5
()6
()7-

CARRE DE CORD

cami revestimento comestivel de quif gz

da

o 7o NI

DATA DE FABRICAGAQ LoTE DATA DE VALIDADE.

01/03/2019 0012019 | 01/05/2019

Certamente ndo compraria

Talvez sim, talvez ndo

Certamente compraria

3 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intencéo de
compraem

relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: * Marcar apenas uma
opcao.

()1-
()2

()3

()4-
()5-
()6-
()7-

LOMBO DE CORDEIRO
com revestimento comestivel de quitosana, tecnologia
e para manter as propriedades

Peso liquido: 300g Peso da embalagem 149

e N

" OATA DE FABRICACAO | tore | DATA DE VALIDADE

01/03/2019 0012019 | 01/05/2019

RESFRIADO DE 0 A 4°C

1

Certamente ndo compraria

Talvez sim, talvez ndo

Certamente compraria

4 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intencéo de
compraem

relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.



LOMBO DE CORDEIRO
e o

com nto comestivel de quitossana

Peso da embalagem 149

e i

DATA DE FABRIC

ACAO LoTe DATA DE VAU
01/03/2019 0012019 | 01/05/2

() 1 - Certamente n&o compraria
()2
()3
()4 - Talvez sim, talvez ndo
()5
()6
07

- Certamente compraria

5 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intencédo de
compraem

relacédo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.

STEAK DE PERNIL

Peso da embalagem 149

[l 3009
G 1111111
RS 12,03 ATEEETE

LoTE
0012019 | 01/05/:

() 1 - Certamente ndo compraria
()2

()3 |

() 4 - Talvez sim, talvez ndo
()5

()6 _

() 7 - Certamente compraria

6 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intencado de
compra em



relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.

STEAK DE PERNIL

com revestimento comestivel de quitosana

Peso liquido: 300g Wkokelaam podol

oo

DATA DE FABRICACAC: DATA DE VALIDADE

01/03/2019 0012019 = 01/05/2019

() 1 - Certamente ndo compraria
()2
()3
() 4 - Talvez sim, talvez ndo
()5
()6
()7

- Certamente compraria

7 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intengcdo de
compraem

relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.

LOMBO DE CORDEIRO

Peso da embalagem 149

Peso liquido: 300G

RS/Kg: 131,90 Il 1 I

R$ 39,57 ITERERNE A,
e

ATA DE VALIDADE:

DATADE FABRICAGO: | LOTE

01/03/2019 | 0012019 | 01/05/2019

() 1- Certamente ndo compraria
()2
()3
() 4 - Talvez sim, talvez ndo
()5
()6
07

- Certamente compraria



8 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intencéo de
compraem

relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opgao.

CARRE DE CORDEIRO
com

revestimento comestivel de quitosana

Peso liquido: 300g Peso da embalagem 14g

nsTrao I

DATA DE FABRICAGAC LOTE ATA DE VALIDADE

01/03/2019 0012019 | 01/05/2019

Certamente ndo compraria

()1-

()2

()3

() 4 - Talvez sim, talvez ndo

()5

()6

() 7 - Certamente compraria

9 - Por favor, observe a imagem abaixo e responda qual seria sua intengcdo de
compraem

relacdo ao produto. Vocé pode marcar um dos 7 pontos: *Marcar apenas uma
opcao.

STEAK DE PERNIL
com revestimento comestivel de quitosana, tecnologia
para manter as propriedades da came

Peso liquido: 300g AR & |
crona 1T
TOTAL:

RS 21,18

JATA DE FABRICAGAO

TA ATA DE VALID:
01/03/2019 01/05/20:

() 1- Certamente ndo compraria
2
3
5
6

()
()
() 4 - Talvez sim, talvez ndo
()
()
() 7 - Certamente compraria



Dados s6cio demogréficos

10. Qual é o seu sexo? *Marcar apenas uma opgao.

()Feminino

() Masculino

11. Indique qual dos fatores abaixo influenciam sua decisdo de compra de um

alimento: *Marcar apenas uma opcéo por linha.

Discordo Discordo Nem Concordo | Concordo
totalmente discordo, totalmente
nem
concordo
Marca
Preco
Prazo de
validade
Informacéo
Nutricional
Informacéo
sobre

ingredientes

Informacao
sobre
aditivos

12. Em que regido do Brasil vocé mora? *Marcar apenas uma opcao.

() Regido Norte (Acre, Amapa, Amazonas, Para, Rondb6nia, Roraima, Tocantins)

() Regido Nordeste (Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao, Paraiba, Pernambuco, Piaui,
Rio Grande do Norte, Sergipe)

() Regido Centro-Oeste (Distrito Federal, Goias, Mato grosso, Mato Grosso do Sul)
() Regido Sudeste (Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Sdo Paulo)

() Regiado Sul (Parand, Santa Catarina, Rio Grande do Sul)

13. Qual arenda mensal do domicilio (salario minimo R$ 998,00) *Marcar apenas
uma opcéao.

() Menos de 2 salérios minimos (R$ 1.996,00)

() De 3 a 5 salérios minimos (R$ 2.994,00 a R$ 4.990,00)
() De 5 a 10 salarios minimos (R$ 4.990,00 a R$ 9.980,00)
() De 10 a 20 salarios minimos (R$9.980,00 a R$19.960,00)
() Acima de 20 salarios minimos (R$19.960,00)



14. Com que frequéncia vocé |é os rotulos em embalagens de alimentos?
*Marcar apenas uma opc¢ao.

() Nunca

() Ocasionalmente
() As vezes

() Frequentemente
() Sempre

15. Qual é a suaidade? *Marcar apenas uma opgao.

()18 a 25 anos
() 26 a 35 anos
() 36 a 45 anos
() 46 a 55 anos
() 56 a 65 anos
() mais de 65 anos

16. Qual o nivel de escolaridade mais alto que vocé completou? *Marcar apenas
uma opcéao.

() Ensino fundamental completo
() Ensino médio completo

() Ensino técnico

() Ensino superior completo

() Pos-graduacéo

17. Com qual frequénciavocé consome carne ovina? *Marcar apenas uma opc¢ao.

() Nunca

() Ocasionalmente
() As vezes

() Frequentemente
() Sempre



Anexo 1. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) utilizado no

teste on-line de intencdo de compra de carne ovina de acordo com o rotulo

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado para participar da pesquisa "Atitude de
consumidor frente a novas tecnologias aplicadas a conservacao de carne bovina e
ovina”

O objetivo deste estudo é investigar a atitude de consumidores de carne
bovina e ovina, diante das novas tecnhologias de alimentos como o uso de
revestimento comestivel em carnes. Esta pesquisa é coordenada pela Embrapa
Pecuaria Sudeste no Brasil.

Vocé foi selecionado e sua participacdo nao é obrigatéria.

Vocé pode recusar ou desistir em responder o questionario a qualquer
momento, sendo que ndo sofrer& nenhum dano, bem como néo ter4d nenhum prejuizo
em sua relagdo com o pesquisador ou com a instituicao.

Sua participagdo nesta pesquisa consistira em responder questdes
relacionadas a percepcao de novas tecnologias de alimentos e atitude na compra de
carne bovina e ovina com revestimento comestivel.

Esta pesquisa ndo envolve nenhuma ingestéo de produto.

-Caso sinta-se cansado ou desconfortavel em responder o questionario vocé pode
encerrar, a qualguer momento, sem prejuizos; - As informacdes fornecidas na
pesquisa serdo utilizadas Unica e exclusivamente para fins de pesquisa e a
identidade e qualquer dado pessoal dos respondentes sera mantida em sigilo.

- Caso tenha qualquer duvida estaremos a postos para esclarecimentos.

Quanto aos beneficios, informamos que os dados obtidos serdo utilizados
para fornecer informagfes que contribuam para a pesquisa e desenvolvimento de
estratégias para beneficiar toda a cadeia produtiva da carne. As informacdes obtidas
através dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o0 sigilo sobre sua
participacdo. Os dados nédo seréo divulgados de forma a possibilitar sua identificagdo.

Nao havera ressarcimento de despesas pelo seu tempo para responder a este
questionario.

Vocé receberd uma via deste termo onde consta o telefone e o endereco do
pesquisador principal, podendo tirar suas davidas sobre o projeto e sua participacao,
agora ou a qualquer momento.

Pesquisadora Responsavel: Renata Tieko Nassu, R.G. 15.158.217
Embrapa Pecuéria Sudeste. Rodovia Washington Luiz, km 234 — Fazenda Canchim,
C.P. 339 — S&o Carlos — SP. Telefone: 16-3411-5681

O pesquisador me informou que o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa em Seres Humanos da UFSCar que funciona na Pro-Reitoria de P4s-
Graduacdo e Pesquisa da Universidade Federal de S&o Carlos, localizada na
Rodovia Washington Luiz, Km. 235 - Caixa Postal 676 - CEP 13.565-905 - S&o Carlos
- SP — Brasil. Fone (16) 3351-8110. Endereco eletrénico: cephumanos@ufscar.br
Endereco para contato (24 horas por dia e sete dias por semana).

Declaro que entendi os objetivos, riscos e beneficios de minha participa¢do
na pesquisa e concordo em participar.

Pesquisadora Responsavel Participante



Anexo 2. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) utilizado no teste sensorial de aparéncia de carne ovina com revestimento

comestivel de quitosana e zeina

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

1. Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa " Analise sensorial de carne
bovina ou ovina in natura e produtos processados derivados ".
2. O objetivo deste estudo é determinar a qualidade sensorial da carne bovina ou ovina
submetidas a diferentes tecnologias, tais como alta pressdo, secagem, cura, cozimento,
maturacdo a seco e Umido, revestimento com embalagens comestiveis, sous vide ou
hamburger.
3. Vocé foi selecionado e sua participagdo nédo é obrigatoria.
4. Vocé pode recusar ou desistir do teste sensorial a qualquer momento, sendo que nao
sofrerd nenhum dano, bem como ndo ter4& nenhum prejuizo em sua relagdo com o
pesquisador ou com a instituigéo.
5. Sua participacdo nesta pesquisa consistira em realizar o teste sensorial conforme
instrucBes, que pode envolver ou ndo ingestdo de carne bovina ou ovina assada ou
processada, de acordo com o tipo de tecnologia empregada. VVocé estara participando de
um teste com:

Tipo de amostra Teste sensorial

( ) carne bovina ( X ) carne ovina | () teste de diferenca

( X)innatura ( ) processada ( X) teste descritivo de aparéncia (sem ingestdo
de amostra)
() teste de aceitagdo
() teste de intencdo de compra (sem ingestao de
amostra)

5. Considerando que toda pesquisa envolve riscos, para minimiza-los informamos que para
garantir a seguranca microbiol6gica do produto foram tomadas as seguintes providéncias:
a. No caso de carne in natura, os animais foram abatidos em estabelecimento comercial,
com inspecdo estadual ou federal, assegurando a seguranca alimentar. Produtos
processados foram elaborados em laboratério, seguindo as boas préticas na obtencdo dos
produtos; b. Para carne in natura e produtos processados, as amostras foram armazenadas
sob congelamento a -18°C. Para andlise sensorial as amostras foram descongeladas em
geladeira desde o dia anterior, e no dia seguinte serdo preparadas de acordo com o tipo:
apenas cortadas (produtos processados consumidos sem tratamento térmico e/ou cozidas
em temperatura adequada até uma temperatura interna de 75°C, assegurando a
qualidade/seguranca da mesma; c. Para evitar risco de contaminacao durante o periodo de
armazenamento e preparo foram tomadas providéncias de padréo de higiene ja praticadas
no manuseio das amostras de alimentos. As amostras foram armazenadas em condicdes
adequadas, evitando a deterioracdo e possiveis alteracbes das caracteristicas
microbioldgicas, fisicas, quimicas e sensoriais. Caso o participante sofra de algum tipo de

alergia, devera informar esta condicdo, quando serd avaliada a pertinéncia de sua
participacdo.

6. Caso sinta-se desconfortavel em responder o questionario vocé pode encerrar sem
prejuizos;

7. As informacdes fornecidas na pesquisa serdo utilizadas Unica e exclusivamente para fins
de pesquisa e a identidade e qualquer dado pessoal dos respondentes serd mantida em sigilo.
8. Caso tenha qualquer diivida estaremos a postos para esclarecimentos.

9. Quanto aos beneficios, informamos que os dados obtidos serdo utilizados para fornecer
informacdes que contribuam para a pesquisa no que se refere a qualidade sensorial da carne
bovina e ovina processada, o que auxiliard na escolha de tecnologias que possam fornecer
carne in natura ou processada de qualidade aos consumidores As informagdes obtidas
através dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo sobre sua participacéo.
Os dados néo seréo divulgados de forma a possibilitar sua identificacéo.

10. N&do haverad ressarcimento de despesas pelo seu tempo para responder a este
guestionario.

11. Vocé receberd uma copia deste termo onde consta o telefone e o enderego do
pesquisador principal, podendo tirar suas davidas sobre o projeto e sua participacdo, agora
ou a qualquer momento.

Declaro que entendi os objetivos, riscos e beneficios de minha participa¢do na
pesquisa e concordo em participar. O pesquisador me informou que o projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos da UFSCar que
funciona na Pré-Reitoria de P6s-Graduacéo e Pesquisa da Universidade Federal de
S&ao Carlos, localizada na Rodovia Washington Luiz, Km. 235 - Caixa Postal 676 -
CEP 13.565-905 - S&o Carlos - SP — Brasil. Fone (16) 3351-8110. Endereco eletrénico:
cephumanos@ufscar.br

Endereco para contato (24 horas por dia e sete dias por semana):

Pesquisadora Responsavel: Renata Tieko Nassu, R.G. 15.158.217

Embrapa Pecuéaria Sudeste

Rodovia Washington Luiz, km 234 — Fazenda Canchim, C.P. 339 — S&o Carlos — SP
Telefone: 16-3411-5681

Local e data:

Nome do Pesquisador (legivel) Nome do Participante (legivel)

Assinatura do Pesquisador Assinatura do Participante




Anexo 3. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) utilizado no teste de aceitacdo e intencédo de compra de carne ovina e bovina

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

1. Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa " Analise sensorial de carne
bovina ou ovina in natura e produtos processados derivados ".
2. O objetivo deste estudo é determinar a qualidade sensorial da carne bovina ou ovina
submetidas a diferentes tecnologias, tais como alta pressdo, secagem, cura, cozimento,
maturacdo a seco e Umido, revestimento com embalagens comestiveis, sous vide ou
hamburger.
3. Vocé foi selecionado e sua participagdo ndo é obrigatoria.
4. Vocé pode recusar ou desistir do teste sensorial a qualquer momento, sendo que nao
sofrer4d nenhum dano, bem como ndo ter4 nenhum prejuizo em sua relagdo com o
pesquisador ou com a instituigéo.
5. Sua participacdo nesta pesquisa consistira em realizar o teste sensorial conforme
instrucBes, que pode envolver ou ndo ingestdo de carne bovina ou ovina assada ou
processada, de acordo com o tipo de tecnologia empregada. VVocé estara participando de
um teste com:

Tipo de amostra

(X) carne bovina () carne ovina

( X)innatura ( ) processada

Teste sensorial

() teste de diferenga

() teste descritivo de aparéncia (sem ingestao de
amostra)

( X)) teste de aceitacao

() teste de intencdo de compra (sem ingestao de
amostra)

5. Considerando que toda pesquisa envolve riscos, para minimiza-los informamos que para
garantir a seguranca microbiol6gica do produto foram tomadas as seguintes providéncias:
a. No caso de carne in natura, os animais foram abatidos em estabelecimento comercial,
com inspecdo estadual ou federal, assegurando a seguranga alimentar. Produtos
processados foram elaborados em laboratério, seguindo as boas préticas na obtencdo dos
produtos; b. Para carne in natura e produtos processados, as amostras foram armazenadas
sob congelamento a -18°C. Para andlise sensorial as amostras foram descongeladas em
geladeira desde o dia anterior, e no dia seguinte serdo preparadas de acordo com o tipo:
apenas cortadas (produtos processados consumidos sem tratamento térmico e/ou cozidas
em temperatura adequada até uma temperatura interna de 75°C, assegurando a
qualidade/seguranca da mesma; c. Para evitar risco de contaminacao durante o periodo de
armazenamento e preparo foram tomadas providéncias de padrao de higiene ja praticadas
no manuseio das amostras de alimentos. As amostras foram armazenadas em condicdes
adequadas, evitando a deterioracdo e possiveis alteracbes das caracteristicas
microbioldgicas, fisicas, quimicas e sensoriais. Caso 0 participante sofra de algum tipo de
alergia, devera informar esta condicdo, quando seré avaliada a

pertinéncia de sua participacéo.

6. Caso sinta-se desconfortavel em responder o questionario vocé pode encerrar sem
prejuizos;

7. As informacgGes fornecidas na pesquisa serdo utilizadas Unica e exclusivamente para fins
de pesquisa e a identidade e qualquer dado pessoal dos respondentes serd mantida em sigilo.
8. Caso tenha qualquer divida estaremos a postos para esclarecimentos.

9. Quanto aos beneficios, informamos que os dados obtidos serdo utilizados para fornecer
informacdes que contribuam para a pesquisa no que se refere a qualidade sensorial da carne
bovina e ovina processada, o que auxiliara na escolha de tecnologias que possam fornecer
carne in natura ou processada de qualidade aos consumidores As informacdes obtidas
através dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo sobre sua participacéo.
Os dados néo seréo divulgados de forma a possibilitar sua identificacéo.

10. N&o haverd ressarcimento de despesas pelo seu tempo para responder a este
questionério.

11. Vocé recebera uma cdpia deste termo onde consta o telefone e o endereco do
pesquisador principal, podendo tirar suas davidas sobre o projeto e sua participacdo, agora
ou a qualquer momento.

Declaro que entendi os objetivos, riscos e beneficios de minha participacdo na
pesquisa e concordo em participar. O pesquisador me informou que o projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos da UFSCar que
funciona na Prd-Reitoria de Pos-Graduacao e Pesquisa da Universidade Federal de
Sao Carlos, localizada na Rodovia Washington Luiz, Km. 235 - Caixa Postal 676 -
CEP 13.565-905 - S&o Carlos - SP — Brasil. Fone (16) 3351-8110. Endereco eletrénico:
cephumanos@ufscar.br

Endereco para contato (24 horas por dia e sete dias por semana):

Pesquisadora Responséavel: Renata Tieko Nassu, R.G. 15.158.217

Embrapa Pecuéria Sudeste
Rodovia Washington Luiz, km 234 — Fazenda Canchim, C.P. 339 — S&o Carlos — SP
Telefone: 16-3411-5681

Local e data:

Nome do Pesquisador (legivel) Nome do Participante (legivel)

Assinatura do Pesquisador Assinatura do Participante




Anexo 4. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) utilizado no teste duo-trio de carne ovina e bovina

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

1. Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa " Analise sensorial de carne
bovina ou ovina in natura e produtos processados derivados ".

2. O objetivo deste estudo ¢ determinar a qualidade sensorial da carne bovina ou ovina
submetidas a diferentes tecnologias, tais como alta pressdo, secagem, cura, cozimento,
maturagdo a seco ¢ Umido, revestimento com embalagens comestiveis, sous vide ou
hamburger.

3. Vocé foi selecionado e sua participag@o ndo é obrigatoria.

4. Vocé pode recusar ou desistir do teste sensorial a qualquer momento, sendo que ndo
sofrera nenhum dano, bem como ndo tera nenhum prejuizo em sua relagdo com o
pesquisador ou com a institui¢ao.

5. Sua participacdo nesta pesquisa consistird em realizar o teste sensorial conforme
instru¢des, que pode envolver ou ndo ingestdo de carne bovina ou ovina assada ou
processada, de acordo com o tipo de tecnologia empregada. Vocé estara participando de um
teste com:

Tipo de amostra Teste sensorial

( ) carne bovina ( X ) carne ovina | ( X ) teste de diferenca

( X)innatura ( ) processada () teste descritivo de aparéncia (sem ingestdo de
amostra)

() teste de aceitagdo

() teste de intengdo de compra (sem ingestdo de
amostra)

5. Considerando que toda pesquisa envolve riscos, para minimiza-los informamos que para
garantir a seguranga microbiologica do produto foram tomadas as seguintes providéncias:
a. No caso de carne in natura, os animais foram abatidos em estabelecimento comercial,
com inspecdo estadual ou federal, assegurando a seguranga alimentar. Produtos
processados foram elaborados em laboratorio, seguindo as boas praticas na obtengao dos
produtos; b. Para carne in natura e produtos processados, as amostras foram armazenadas
sob congelamento a -18°C. Para analise sensorial as amostras foram descongeladas em
geladeira desde o dia anterior, e no dia seguinte serdo preparadas de acordo com o tipo:
apenas cortadas (produtos processados consumidos sem tratamento térmico e/ou cozidas
em temperatura adequada até uma temperatura interna de 75°C, assegurando a
qualidade/seguranca da mesma; c. Para evitar risco de contaminagdo durante o periodo de
armazenamento e preparo foram tomadas providéncias de padrao de higiene ja praticadas
no manuseio das amostras de alimentos. As amostras foram armazenadas em condigoes
adequadas, evitando a deterioragdo e possiveis alteragdes das caracteristicas
microbioldgicas, fisicas, quimicas e sensoriais. Caso o participante sofra de algum tipo de
alergia, devera informar esta condigdo, quando sera avaliada a pertinéncia de sua

participag@o.

6. Caso sinta-se desconfortdvel em responder o questiondrio vocé pode encerrar sem
prejuizos;

7. As informagdes fornecidas na pesquisa serdo utilizadas tinica e exclusivamente para fins
de pesquisa e a identidade e qualquer dado pessoal dos respondentes serd mantida em sigilo.
8. Caso tenha qualquer duvida estaremos a postos para esclarecimentos.

9. Quanto aos beneficios, informamos que os dados obtidos serdo utilizados para fornecer
informag¢des que contribuam para a pesquisa no que se refere a qualidade sensorial da carne
bovina e ovina processada, o que auxiliara na escolha de tecnologias que possam fornecer
carne in natura ou processada de qualidade aos consumidores As informacdes obtidas
através dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo sobre sua participagéo.
Os dados ndo serdo divulgados de forma a possibilitar sua identificacao.

10. Nao havera ressarcimento de despesas pelo seu tempo para responder a este
questionario.

11. Vocé recebera uma copia deste termo onde consta o telefone e o endereco do
pesquisador principal, podendo tirar suas duvidas sobre o projeto e sua participagdo, agora
ou a qualquer momento.

Declaro que entendi os objetivos, riscos e beneficios de minha participacio na
pesquisa e concordo em participar. O pesquisador me informou que o projeto foi
aprovado pelo Comité de Ktica em Pesquisa em Seres Humanos da UFSCar que
funciona na Pré-Reitoria de Pos-Graduacio e Pesquisa da Universidade Federal de
Sao Carlos, localizada na Rodovia Washington Luiz, Km. 235 - Caixa Postal 676 -
CEP 13.565-905 - Sao Carlos - SP — Brasil. Fone (16) 3351-8110. Endereco eletronico:
cephumanos@ufscar.br

Endereco para contato (24 horas por dia e sete dias por semana):

Pesquisadora Responsavel: Renata Tieko Nassu, R.G. 15.158.217

Embrapa Pecuaria Sudeste

Rodovia Washington Luiz, km 234 — Fazenda Canchim, C.P. 339 — Séo Carlos — SP
Telefone: 16-3411-5681

Local e data:

Nome do Pesquisador (legivel) Nome do Participante (legivel)

Assinatura do Pesquisador Assinatura do Participante




Anexo 5. Questionario utilizado no teste de aceitacéo e intencdo de compra

QUESTIONARIO SOCIODEMOGRAFICO

1. Nome: Data:
2. Telefone para contato: Email:
3. Sexo: masculino( ) feminino ( ) Idade: anos

4. Grau de escolaridade:
() Analfabeto / Fundamental I incompleto
() Fundamental I completo / Fundamental II incompleto
() Fundamental II completo / Médio incompleto
( ) Médio completo / Superior incompleto
() Superior completo

5. Profissao:

6. No seu domicilio tem quantos: (*caso os itens eletronicos nao estejam
funcionando, considere apenas se tiver inten¢ao de consertar ou repor nos

proximos seis meses).

Itens de conforto

Nao
possui

2

3

4 ou
mais

Automoveis de passeio exclusivamente para uso particular

Empregados mensalistas (empregados domésticos), considerando
apenas os que trabalham pelo menos cinco dias por semana

Magquinas de lavar roupa, excluindo tanquinho

Quantidade de banheiros

Dvd, incluindo qualquer dispositivo que leia dvd e desconsiderando dvd
de automovel

Geladeiras

Freezers independentes ou parte da geladeira duplex

Microcomputadores, considerando computadores de mesa, notebooks e
netbooks e desconsiderando tablets ou smartphones

Lavadora de lougas

Fornos de micro-ondas

Motocicletas, desconsiderando as usadas exclusivamente para uso
profissional

Magquinas secadoras de roupas, considerando lava e seca

e A agua proveniente do seu domicilio € proveniente de:

( ) rede geral de distribuicao ( ) pogo ou nascente ( ) outro meio

e (Considerando o trecho da rua do seu domicilio, vocé diria que a rua é:




() asfaltada/pavimentada () terra/cascalho

7. Qual é o grau de instrucio do chefe da familia? Considere como chefe da
familia a pessoa que contribui com a maior parte da renda do domicilio.

() Analfabeto / Fundamental I incompleto

() Fundamental I completo / Fundamental II incompleto
() Fundamental completo/Médio incompleto

() Médio completo/Superior incompleto

() Superior completo

8. Com qual frequéncia vocé consome:
Carne bovina
( )nunca ( )raramente ( )as vezes ( ) frequentemente ( ) diariamente
Carne ovina
( )nunca ( )raramente ( )as vezes ( ) frequentemente ( ) diariamente

9. Quem faz as compras de produtos alimenticios na sua casa?
( ) vocé mesmo () outros:

10. Com qual frequéncia vocé 1€ os rotulos em embalagens de alimentos?
( )nunca ( )raramente ( )as vezes ( ) frequentemente ( ) sempre

11. O que vocé observa nos rotulos de alimentos e bebidas? (se necessario,
assinale mais de uma alternativa).
( ) marca () informacdes sobre ingredientes
( ) informacgdes nutricionais () informacdes sobre a tecnologia de fabricacao
( ) prazo de validade () outras:




Escala de Neofobia em relacao a Tecnologia de Alimentos (FNTS)

Por favor, indique sua concordancia com as seguintes declaragdes, marcando a caixa
abaixo do niimero apropriado na escala. Ao responder, pedimos que voc€ pense em
novas tecnologias de alimentos em geral, em vez de uma tecnologia especifica.

Escala: 1- Discordo totalmente; 2- Discordo; 1 |2 |3 |4 5 |6
3- Discordo ligeiramente; 4- Nem concordo, nem
discordo; 5- Concordo ligeiramente; 6- Concordo; 7-
Concordo totalmente;

1. Eu n3o estou totalmente familiarizado com novas
tecnologias empregadas na produgdo e/ou processamento de
alimentos.

2. Novos alimentos ndo sd3o mais saudaveis do que os
alimentos tradicionais.

3. As afirmacdes sobre os beneficios de novas tecnologias
empregadas na produgdo e/ou processamento de alimentos
sdo frequentemente muito exageradas.

4. Ja existem intimeros alimentos saborosos no mercado,
entdo noés ndo precisamos de novas tecnologias para
produzir mais alimentos.

5. Novas tecnologias empregadas na produgdo e/ou
processamento de alimentos reduzem a qualidade natural
dos alimentos.

6. Novas tecnologias empregadas na produgdo e/ou
processamento de alimentos provavelmente ndo trardo, a
longo prazo, efeitos negativos a satde.

7. Novas tecnologias empregadas na producdao e/ou
processamento de alimentos proporcionam as pessoas um
maior controle sobre as suas escolhas alimentares.

8. Novos produtos que utilizam novas tecnologias de
alimentos podem ajudar as pessoas a terem uma dieta
equilibrada.

9. Novas tecnologias empregadas na producao e/ou
processamento de alimentos podem causar, a longo prazo,
efeitos negativos a0 meio ambiente.

10. Pode ser arriscado mudar rapidamente para novas
tecnologias empregadas na produgdo e/ou processamento de
alimentos.

11. A sociedade ndo deve depender demais de tecnologias
para resolver os seus problemas alimentares.

12. Nao faz sentido experimentar alimentos produzidos a
partir de alta tecnologia, porque os que eu consumo ja sao
bons o suficiente.

13. A midia geralmente fornece uma visdo equilibrada e
imparcial das novas tecnologias empregadas na producao
e/ou processamento de alimentos.




