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RESUMO GERAL

Nos ultimos anos, o mercado brasileiro de bebidas vem se expandindo
significativamente com o langamento de novos produtos direcionados a um
segmento de consumidores que procuram alimentos pouco caldricos, com maior
valor nutritivo e apelo natural e saudavel. O extrato hidrossoluvel de soja,
popularmente conhecido como “leite” de soja, € um produto que apresenta grande
potencial no desenvolvimento de novos produtos com apelo saudavel ou
nutricional. De um modo geral, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver
uma bebida saudavel a base de extrato hidrossoltvel de soja, similar a um “iogurte
para beber’ avaliando também a aceitagdo e a atitude de consumidores
potenciais, bem como o impacto de diversas alegacbes de saude sobre a

aceitacao do novo produto.

Na primeira etapa do presente estudo, amostras de “leite” de soja
suplementado com 2% de sacarose e 2% de lactose foram inoculadas,
separadamemte, com Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casel € uma mistura
de Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium lactis e Lactobacillus acidophilus.
A fermentacao foi monitorada analisando-se a variagao do pH e da acidez titulavel,
em funcao do tempo. Apds a fermentagéo. os produtos foram submetidos a um
teste de aceitacao com consumidores, verificando-se que o fermentado de melhor
aceitagao foi o “leite” de soja suplementado com 2% de sacarose € fermentado
pela mistura de Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium lactis e Lactobacillus
acidophilus. Este fermentado foi utilizado como base para a elaboracao de
formulacoes de bebidas tipo “iogurte para beber’, nos sabores abacaxi, morango,
coco, kiwi, goiaba e avela. As seis bebidas formuladas foram submetidas a um
teste de aceitacdo com 94 consumidores e os resultados foram estatisticamente
analisados através de Analise de Variancia (ANOVA), teste de Tukey e analise do
Mapa Interno da Preferéncia (MDPREF). Os resultados evidenciaram uma alta

aceitacao e preferéncia dos consumidores pelas amostras de sabores abacaxi e
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goiaba e aceitacao moderada pelos bebidas de sabores coco, morango e kiwi. Por

outro lado, a bebida de sabor avela teve aceitacao baixa pelos consumidores.

Na segunda etapa desta pesquisa, crencas, opinides e conhecimentos
coletados junto aos consumidores brasileiros foram utilizados para compor uma
escala de avaliacao de atitude sobre soja e produtos derivados, bem como sobre
produtos lacteos fermentados. O questionario foi aplicado a um total de 100
individuos, consumidores de produtos de soja e de produtos lacteos, sendo 50 do
sexo feminino e 50 do sexo masculino, funcionarios e estudantes da Universidade
Estadual de Campinas. A avaliagdo da atitude dos entrevistados com relacao a
leite e produtos derivados revelou que, na opinido destes, o consumo de iogurte
ajuda a fortificar os ossos, fortalece as defesas do organismo, promove o bom
funcionamento dos intestinos, faz bem para a pele, ajuda a recuperar a flora
intestinal apos o tratamento com antibioticos, e € um bom complemento na
alimentacao de criangas. Essas crencas refletem os esforcos de marketing dos
laticinios, ao longo dos anos, em promover os beneficios a sadde, advindos do
consumo deste produto. Porém os entrevistados mostraram desconhecer alguns
aspectos de qualidade nutricional do iogurte, como por exemplo, que o produto &

boa fonte de proteinas.

Com relacdo ao consumo de soja e produtos derivados, sao poucos 0s
individuos que reportaram o consumo frequente destes produtos. A proteina, o
“leite” de soja e o tofu foram indicados como os produtos consumidos com mais
freqliéncia pelos entrevistados. Por outro lado, o iogurte de soja e a soja em graos
foram indicados como produtos praticamente nao consumidos pelos entrevistados.
Com relacao a avaliagdo da atitude dos consumidores sobre soja os entrevistados
concordaram que soja € uma boa fonte de proteinas, que o “leite” de soja ajuda a
reduzir a gordura corporal, sendo também uma opcao para individuos alérgicos ao
leite de vaca e que tenham problemas com colesterol. Porém, os entrevistados
mostraram desconhecer varios aspectos importantes sobre os beneficios que

produtos de soja podem trazer a salude, como a diminuicdo do risco de
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desenvolvimento do cancer e alivio de sintomas da menopausa. Isto evidenciou a
falta de informacao dos respondentes sobre alegagbes de saude importantes,

relacionadas ao consumo regular de soja na dieta.

A Ultima etapa da presente pesquisa avaliou o efeito da expectativa sobre a
aceitacdo de quatro amostras da nova bebida a base de extrato hidrossoluvel de
soja fermentado, com sabores abacaxi, avela e kiwi e kiwi “light”. Cinquenta e seis
consumidores avaliaram os produtos utilizando a escala heddnica estruturada de
nove pontos e a escala de intengdo de compra, em uma unica sessao e em trés
etapas distintas: na primeira etapa, os individuos avaliaram as amostras
codificadas em um teste cego convencional (C), na segunda etapa, receberam
apenas informagdes nutricionais de alegacbes de saude sobre os produtos e
avaliaram o grau de expectativa gerada por elas (E), e na terceira e ultima etapa,
reavaliaram o produto juntamente com as informagoes, simulando uma situagao
real de consumo (R). Duas metodologias distintas foram utilizadas para avaliar os
dados obtidos: Analise de Variancia (ANOVA) com comparagao de medias (teste
de Tukey e teste t), e regressao linear dos pontos do grafico (R-C) x (E-C),
considerando-se os dados dos 56 provadores. Os resultados da ANOVA e testes
de médias indicaram que nao houve diferenga significativa (p < 0,05) entre os
testes afetivos cego (C) e real (R). Entretanto, os graficos (R-C) x (E-C) e a
regressao linear mostraram que houve, na verdade, uma segmentacdo das
respostas dos provadores, ocorrendo assimilagao da expectativa gerada pelas
informagdes apresentadas pela maioria dos consumidores. Outro grupo
significativo de consumidores seguiu o modelo denominado contraste, € um
terceiro grupo de consumidores nao foi influenciado pelas alegagoes dos produtos,

nao alterando seu nivel de aceitagao nas trés etapas do teste.
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GENERAL ABSTRACT

The Brazilian market of beverages has grown during the recent years and
soymilk is a raw material with a great potential in the development of new
beverages with nutritional and health claims. In the first part of this work, soymilk
samples supplemented with 2% sucrose and 2% lactose were inoculated
separately with Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei and a mixture of
Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium lactis and Lactobacillus acidophilus.
Fermentation was monitored by pH and titratable acidity analysis as a function of
time. After fermentation, the samples were submitted to a sensory acceptance test
with consumers and the best results were observed for the soymilk supplemented
with 2% sucrose and inoculated with the mixture of Streptococcus thermophilus,
Bifidobacterium lactis and Lactobacillus acidophilus. This sample was used to
formulate beverages with six different flavors: pineapple, strawberry, coconut, kiwi,
guava and hazelnut. The six new beverages were assessed by 94 consumers in
an acceptance test. ANOVA and Internal Preference Mapping were used to
analyse data and results showed higher consumer preference for samples of
guava and pineapple flavors. Strawberry, kiwi and coconut were preferred to a
lesser extent. On the other hand, the hazelnut flavored beverage was the least

preferred.

In the second step of this work, beliefs, opinions and knowledge of Brazilian
consumers were collected and used to assess their attitude towards soy products
and dairy products. One hundred respondents (50 male and 50 female) from the
Campinas State University answered a guestionnaire composed of 26 items about
soy and soy products and 14 items about fermented dairy products. The
respondents used the seven-point Likert scale to show their agreement
/disagreement with each proposed item on the scale. Questions about degree of
liking and consumption habits towards soy and dairy products were also answered
by the respondents. Results showed that most respondents consumed cow's milk

every day, while yogurts and other dairy products had a moderate (3 times a week)

XVil



to low (once a month) consumption. Attitude assessment revealed that consumers
considered yogurt good for health maintenance, although they were not aware of
its nutritional value. With respect to soy and its products, very few respondents
reported a high (every day) consumption. Soy protein, soymilk and tofu were
reported to be the most known and consumed products. On the other hand, soy
beans and soymilk yogurt were unknown products. In the evaluation of attitude
towards soy and its products, the respondents agreed that soy is a good protein
source; and soymilk helps to reduce body fat being an option for those individuals
who are allergic to cow’s milk or have high blood cholesterol levels. However, the
respondents were not aware of soy health claims, especially those related to

cancer prevention and menopause symptoms relief.

In the last part of this study, the effect of expectation on the acceptance of
fermented soymilk beverages was assessed. Fifty six consumers evaluated four
samples with different flavors: pineapple, kiwi, kiwi “light” and hazelnut. The
sensory acceptance test was conducted in three steps: in the first step, the
samples acceptance was scored in a blind test (C); in the second step, only health
claims and nutritional information about the products were presented to the
consumers and they were asked to read them and score their acceptance
expectation (E). In the last step, the consumers tasted the samples again, after
reading the nutritional and health claims informed on the scored card and then
scored each sample. Data were analysed by ANOVA | Student'’s t-test and Tukey's
comparison means test. In addition, a linear regression of individual (R-C) and (E-
C) scores was performed. Results indicated that differences between acceptance
scores of the blind test and the real test (R) were not significant (p>0.05), although
expectation scores (E) were significantly higher (p<0.05) than (C) and (R). The
same was observed with respect to purchase intention. Linear Regression of (R-C)
x (E-C) plots, for each sample, showed consumers segmentation. The majority of
them assimilated toward their expectation in their final judgment. A second group
of consumers showed a contrast effect and a third group was not influenced by the

product information and claims.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o mercado brasileiro de bebidas vem se expandindo
significativamente com o lancamento de novos produtos direcionados a um
segmento de consumidores gue procuram alimentos pouco caléricos, com mais
valor nutritivo e apelo natural e saudavel. Este novo segmento de produtos,
conhecidos como “bebidas saudaveis”, € uma tendéncia mundial e seu mercado é
formado, em geral, por consumidores com bom nivel educacional e poder
aquisitivo, ou seja, individuos mais conscientes da importancia de uma dieta
saudavel, e preocupados em consumir alimentos que tragam algum beneficio a
saude (AIZO, 1997; ALMEIDA, 1997).

Dentre os produtos de origem vegetal com grande potencial no
desenvolvimento de novas bebidas destaca-se o extrato hidrossoluvel de soja.
Popularmente conhecido como ‘leite” de soja, este produto encontrou no passado
grande rejeigao no Brasil devido ao seu sabor caracteristico que lembra feijao cru.
Entretanto, novas tecnologias atualmente empregadas na obtencao de “leite” de
soja permitem a obtengdao de um extrato hidrossoluvel de soja com menor

intensidade deste sabor.

O interesse na utilizacao da soja na alimentacao humana reside em suas
caracteristicas quimicas e nutricionais que a qualificam como um alimento
funcional, ou seja, um alimento que além de sua fungao nutricional possui
substancias que ajudam a diminuir o risco de certas doencas. Em
complementagéo, estudos tém demonstrado que a soja pode ser utilizada de
forma preventiva e terapéutica no tratamento de doengas cardiovasculares,
cancer, osteoporose e sintomas da menopausa (ANDERSON et al, 1995,
HASLER, 1998).



A despeito de sua qualidade nutricional e alegacées de saude, o “leite” de
soja ainda necessita ter suas caracteristicas sensoriais melhoradas, notadamente
seu aroma e sabor, de forma a torna-lo mais atrativo para os consumidores
brasileiros. Do ponto de vista tecnolégico, o melhoramento da qualidade sensorial

do “leite” de soja pode ser obtido, entre outras formas, pela fermentacao lactica.

A fermentacdo do extrato hidrossoluvel de soja por culturas lacticas tem
sido extensivamente estudada nas ultimas duas décadas (WANG et al.,1973:
PATEL et al, 1980, MURTI et al, 1993). Culturas lacticas como S. thermophiius, L.
bulgaricus, L. acidophilus, e L. casel sdo capazes de metabolizar sacarose, glicose
ou lactose, fermentando o “leite” de soja e gerando produtos com propriedades
sensoriais apreciaveis (MITAL & STEINKRAUS, 1974).

O L. acidophilus, o L. casei e as bifidobactérias, entre outros, sao
conhecidos como probidticos e dentre seus beneficios a saude humana,
destacam-se a prevencéao ou controle de infecgdes do trato intestinal, melhoria da
digestao de lactose por individuos com dificuldades na digestao deste aclcar,
ajuda no controle dos niveis de colesterol no sangue e atividade anticarcinogénica
(MARTIN, 1996; HASLER, 1998).

Pelo exposto, a fermentagdo do extrato hidrossoluvel de soja por
microrganismos probioticos, pode gerar um produto de alto potencial de mercado,
seja pelo seu apelo a saude, seja pela qualidade sensorial que estes organismos
conferem ao produto. Por outro lado, ndo basta que um alimento apresente boas
caracteristicas sensoriais, nutricionais e alegacdes de saude para ser bem aceito
pelo consumidor. Informagées veiculadas através da embalagem e rétulo do
produto, preco, conveniéncia de uso/preparo, aléem de experiéncias anteriores,
crengas e conhecimento sobre o produto podem afetar a intencdo de compra do
produto (DELIZA et al , 1999).



Atitude & uma predisposicao aprendida pelo individuo, formada a partir de
experiéncias anteriores e informagdes obtidas, as quais o influenciam a agir
favoravel ou desfavoravelmente em relacao a um determinado produto, servigo,
etc (GADE, 1980; MUELLER, 1986).

A avaliacado da atitude do consumidor com relagao a um dado produto tem
sido objeto do interesse de profissionais de Marketing, pois, a partir de seu
conhecimento, podem direcionar campanhas publicitarias que reforcem uma
atitude favoravel, ou mudem uma atitude desfavoravel do consumidor, em relacao
ao referido produto. Em complementagao, pesquisas sobre a atitude de
consumidores também avaliam a predisposicdo do consumidor em adquirir ou nao
o produto (BOVEE et al., 1996; SCHIFFMAN & KANUK, 2000).

Informacdes de carater nutricional e de saude que possam estimular o
consumidor a comprar o produto sempre foram utilizadas pelas industrias de
alimentos como ferramenta mercadologica na promogao de seus produtos. Essas
informacoes, quando bem veiculadas, podem gerar ou aumentar o nivel de
expectativa do consumidor, sua intencac de compra e, inclusive, melhorar a
aceitagdo do produto. Desta forma, a embalagem e o rétulo de um alimento
desempenham um papel importante, pois constituem fontes de informagao que
pode evocar aspectos nutricionais e sensoriais do produto, permitindo que o
consumidor forme expectativa positiva e faca sua escolha entre os diversos

produtos disponiveis.

De acordo com DELIZA & MacFIE (1996), na hora da compra, se as
expectativas do consumidor forem baixas, o produto provavelmente sera ignorado
por elelela. Por outro lado, se essas expectativas forem altas, o produto tera
grande possibilidade de ser adquirido. Apos ter realizado sua escolha, o
consumidor testara o produto, avaliando sua aparéncia, sabor, aroma e textura, e
também seu desempenho quanto a facilidade de preparo, rendimento,

conveniéncia, etc. Nesta etapa, as expectativas geradas no consumidor no



momento da compra, poderao ser confirmadas, o que levara a satisfacéo do
individuo e, possivelmente, a uma repeticdo de uso do produto. A superacao das
expectativas levara também a satisfagdo do consumidor, com possivel repeticao
de compra. Se, entretanto. o produto ndo satisfizer as expectativas iniciais do

consumidor, ele/ela provavelmente rejeitara o produto em uma proxima compra.

Pelos motivos expostos acima, nos Uultimos anos, varias publicacdes
cientificas associando os efeitos da expectativa sobre a intencdo de compra e
aceitagao de produtos alimenticios tém sido encontradas na literatura internacional
(DELIZA et al., 1999; SIRET & ISSANCHOU, 2000; GUERRERO et al., 2001). No
Brasil, ainda sao poucos os estudos relacionando a influéncia de expectativas
sobre a intencao de compra e a aceitacao de produtos. Entretanto. é forte a
tendéncia de, em um futuro proximo, estudos que avaliem o impacto de
embalagens, rotulos e informagdes/alegacoes sobre a aceitacdo tornem-se tao
usuais como os testes cegos de aceitagéo realizados atualmente, sobretudo em

alimentos classificados como funcionais.

Desta forma, os objetivos do presente trabalho foram:

- Desenvolver um produto fermentado a base de extrato hidrossoltvel de
soja, de boa aceitacdo entre consumidores brasileiros, testando-se trés
diferentes fermentos lacticos (L. casei, L acidophilus e uma mistura de S.
thermophilus, L. acidophilus e B. lactis), tendo-se sacarose e lactose como

nutrientes para o crescimento microbiano;

- A partir do produto fermentado anteriormente definido, desenvolver uma
nova bebida fermentada de “leite” de soja em diferentes sabores,
empregando testes com consumidores para otimizar as diversas
formulagbes desenvolvidas e Mapa Interno da Preferéncia para avaliar a

aceitacao dos produtos finais;



Avaliar crencas e a atitude do consumidor de médio a alto nivel
educacional, em relagcdo a soja e produtos derivados, bem como leite e

jogurtes;

Avaliar, através de testes sensoriais afetivos, o impacto de alegacées de
saude, informacao nutricional e propriedades sensoriais, sobre a aceitacao
e a intengcdo de compra de consumidores potenciais para a nova bebida
fermentada a base de “leite” de soja, tipo logurte para beber, expondo em
detalhes a metodologia de aplicacao dos testes sensoriais € da analise dos

resultados.






CAPITULO 1
REVISAO BIBLIOGRAFICA

ASPECTOS DE FUNCIONALIDADE, DE ROTULAGEM E DE
ACEITACAO DE EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE SOJA (GLYCINE
MAX L-MERRIL) FERMENTADO E CULTURAS LACTEAS
PROBIOTICAS

RESUMO

A dieta alimentar, além de propiciar uma nutricdo adequada, pode modular varias
fungdes do organismo humano e contribuir para a redugao do risco de algumas
doengas. Os avangos cientificos, mostrando a relagéo entre dieta e saude, e
interesses da industria de alimentos tém levado ao desenvolvimento de novos
produtos cujas fungdes pretendem ir além do fornecimento de nutrientes basicos e
da satisfacdo do paladar do consumidor. Esses produtos sao conhecidos como
“alimentos funcionais” e tém como principal fungao a reducao do risco de doencas
cronico-degenerativas. Eles representam um novo segmento dentro do mercado
de produtos alimenticios e possuem como principais atributos de marketing suas
alegacoes de saude que sao. via de regra, veiculadas pelo rotulo da embalagem
com a finalidade de gerar expectativas positivas nos consumidores, induzindo a
compra do produto. Apds ter realizado a sua compra, o consumidor avaliara o
produto com relacao as suas propriedades sensoriais, conveniéncia de preparo,
etc. Nesta etapa, a expectativa geradas na hora da compra podera ou nao ser
confirmada. Caso seja confirmada, o consumidor ficara satisfeito e,
possivelmente, incorporara o produto em suas compras futuras. A nao

confirmagdo das expectativas do consumidor podera se dar tanto pela superagao



das mesmas, levando também & sua satisfacao, ou entao pela ndo confirmagéao
negativa, caso a performance do produto nédo o satisfizer, fazendo com que o
Individuo provavelmente rejeite o produto. Na literatura sdo encontrados quatro
modelos que descrevem como a nao confirmacéo da expectativa do consumidor,
quer por superagdo, quer por ndo confirmacdo negativa, pode influenciar a
aceitagao do produto pelo individuo. Sao eles: assimilagdo, contraste,
negatividade generalizada e assimilagdo-contraste. Entretanto, as alegacdes de
propriedade funcional de um alimento devem ser devidamente comprovadas em
estudos de carater cientifico. Segundo a legislagao brasileira, a comunicagao das
alegagcoes de saude devem ser realizadas de forma que o consumidor ndo seja
induzido a acreditar que o alimento atue como um medicamento, tratando e

curando enfermidades.

1 - INTRODUGCAO

A preocupacao crescente dos consumidores em modificar seus habitos
alimentares, buscando produtos menos caloricos e que tragam beneficios a
saude, levou a industria alimenticia no decorrer da década de 90 a desenvolver
novas linhas de produtos com caracteristicas nutricionais especiais. Em nivel
mundial, tem-se observado o crescente interesse de alguns governos,
notadamente dos Estados Unidos, Japao e paises europeus, em criar programas
de conscientizagao popular que encorajem a mudancga dos habitos alimentares da
populagao, tendo-se em vista o crescente numero de individuos acometidos de
cardiopatias e outras doencas associadas ao consumo exagerado de gorduras e
carboidratos, bem como deficiéncias nutricionais especificas. A idéia central
destes programas € estimular o consumidor a ingerir maiores quantidades de
frutas, verduras e cereais, uma vez que esses alimentos, por serem fontes de
fibras, minerais, vitaminas e outras substancias quimicas com efeito fisiolégico,
desempenham importante papel na manutencdo e promogado da saude, bem
como na diminuicdo do risco de doencas. Foi assim que surgiu, em meados da

década de 1980, a expressao “alimentos funcionais” (HASLER, 1998).



Alimentos funcionais podem ser definidos como alimentos consumidos
como parte da dieta usual que, além de suas fungdes nutricionais basicas, contém
substancias com efeitos metabdlicos ou fisiolégicos e/ou capacidade de reduzir o
risco de doengas cronico-degenerativas (RODRIGUES, 1999). Termos
alternativos encontrados na literatura cientifica tém sido utilizados para designar
alimentos funcionais, tais como, “Medical Foods”, “Designer Foods”, “Foods for
Specified Health Use — FOSHU", “Nutricional/Hypernutricional Foods” e, mais

comumente, “Nutracéuticos”.

Nos Estados Unidos, segundo a proposta langada pela Foundation for
Innovation in Medicine, em 1989, um nutracéutico pode ser qualquer alimento ou
substancia constituinte de um alimento, que produza beneficios a saude, incluindo
a prevencao e o tratamento de doencas. Neste contexto, os nutracéuticos
englobam desde nutrientes isolados, suplementos e alimentos dietéticos, ate
alimentos geneticamente modificados, ervas e produtos processados, como
cereais, sopas e bebidas (HUNT,1994). Entretanto, o termo nutracéutico €
improprio para designar alimentos funcionais pois atribui aos mesmos fungoes de
um medicamento e, segundo a legislagao de muitos paises, incluindo o Brasil, nao
permite alegacdes que facam referéncia a cura ou prevengcao de doencas
(RODRIGUES, 1999).

Entre os componentes mais investigados nos alimentos como preventivos
de doencas encontram-se as fibras (acido fitico), as vitaminas A, C, E e do
complexo B, os minerais (selénio, calcio, magnésio, etc.), acidos graxos w-3 e w-
6 e algumas substancias quimicas de efeito biologico encontradas em vegetais
(fitoquimicas). Dentre as substancias fitoquimicas de interesse em alimentos
funcionais destacam-se os antioxidantes naturais (carotendides e antocianinas,
associados a reducédo de cancer e aterosclerose), os oligossacarideos (rafinose e
estaquiose, que promovem o crescimento de bactérias bifidas no intestino), os

compostos sulfurados do alho (sulfeto de dialila, alicina, aliina e ajoena, com



evidéncias de atividade anticoagulante, hipotensora e fibrinilitica, que atuam
sobre varios fatores associados a coronariopatias), e compostos fenodlicos
(catequinas. flavonoides, etc., associados a prevencao do cancer), entre outras
substancias (CANDIDO & CAMPOS, 1995, HASLER. 1998)

Alem de fibras, vitaminas, minerais e substancias fitoquimicas, os
microrganismos probioticos também sdo de grande interesse na obtencdo de
alimentos funcionais, notadamente em produtos lacteos fermentados. Os efeitos
beneficos que estes organismos trazem a saude humana, tais como a prevencgao
de infeccbes do trato gastrointestinal, estimulo do sistema imunolédgico e
balanceamento da microflora intestinal séo as principais alegacdes de saude dos
microrganismos probidticos, destacando-se entre eles alguns lactobacilos e
bifidobactérias (LEE & SALMINEN, 1995).

O mercado mundial de alimentos e ingredientes funcionais, sobretudo nos
paises desenvolvidos, tem mostrado um expressivo crescimento na década de
1990. Segundo a Leatherhead Food Research Association (Reino Unido),
alimentos com alegacdes de beneficios a saude representardo nos proximos
anos cerca de 5 por cento do mercado mundial de alimentos, representando um
faturamento préoximo a US$ 100 bilhdes (MARTIN, 1996). No Brasil, este mercado
€ ainda incipiente, porém com um grande potencial, considerando-se as
disponibilidade de fontes naturais, a capacidade produtiva da industria local e o

tamanho do mercado consumidor.

2 - MICRORGANISMOS PROBIOTICOS

Provavelmente, a primeira menc¢ao sobre o uso de microrganismos como
adjuntos alimentares foi feita por Elie Metchnikoff, quando recomendou o
consumo de leite fermentado por Lactobacillus acidophilus, um microrganismo
capaz de se fixar e viver no trato intestinal humano (GILLILAND, 1979;
GILLILAND, 1989).
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Recentemente, a industria de laticinios tem mostrado grande interesse em
desenvolver novos produtos lacteos fermentados por microrganismos probidticos.
Esses microrganismos, notadamente algumas variedades de lactobacilos e
bifidobactérias, fermentam a lactose, produzindo acido latico. Eles tém a
capacidade de manterem-se vivos no produto fermentado e sobreviverem a
passagem pelo trato gastrointestinal, trazendo melhorias no balango da flora
microbiana de individuos que consumam periodicamente esses produtos
(SEIBEL, 1998).

Para que um microrganismo seja utilizado como um adjunto alimentar,
primeiramente, € desejavel que o trato intestinal de individuos saudaveis seja um
ambiente natural para ele e que o microrganismo sobreviva ao pH do ftrato
digestivo superior para poder se instalar e sobreviver no intestino. Além disso, &
desejavel que o microrganismo produza substancias antimicrobianas
(bacteriocinas), apresente antagonismo em relacao a bactérias cariogénicas e
patogénicas, seja seguro para o consumo humano e apresente beneficios a
salde cientificamente validados . Do ponto de vista tecnologico, um
microrganismo probidtico deve manter um nivel de acidez estavel, nao
desenvolver sabor ou aroma estranho apdés a fermentagcao e manter uma
contagem viavel durante o tempo de vida de prateleira do produto . Uma
concentracao de 1x10° ufc (unidades formadoras de colénias) por grama ou
mililitro do produto final & considerada como a quantidade minima para efeitos
terapéuticos. O consumo diario entre 1x10° e 1x10° células de microrganismos
probioticos é requerido para o desenvolvimento de qualquer efeito benéfico em
humanos (LEE & SALMINEN, 1995).

Os lactobacilos fazem parte da flora microbiana natural do intestino e as
espécies mais frequentemente citadas como probidticos na literatura cientifica e
mais utilizadas na industria de laticinios sao o L. acidophilus e o L. casei

(GILLILAND, 1979). Um outro grupo de microrganismos de interesse como
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probidticos sao as bifidobactérias, presentes em grande quantidade na flora fecal
de individuos saudaveis. Os possiveis beneficios a saude conferidos pelas
bifidobactérias s&o a produgcéo de vitaminas do complexo B, prevencdo da
carcinogénese, efeito antagonista contra microrganismos patogénicos, além da
acao adjunta no metabolismo de aminoacidos (LEE & SALMINEN, 1995).

A principal acao bioldgica dos probidticos, e também a mais investigada, &
a atividade antagonista em relagdo a microrganismos patogénicos no trato
intestinal. Esta atividade € devida, em primeira instancia, a produgao de acido
latico e consequente diminuicao de pH, inibindo o crescimento e a proliferacao de
patdgenos. O L. acidophilus € citado como antagonista em relacdao a
microrganismos  enteropatogénicos como Escherichia coli  Salmonella
typhimurium, Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens (LEE &
SALMINEN, 1995, MARTIN, 1996) A espécie Bifidobacterium bifidum apresenta
performance semelhante, com efeito antagonista em relacdo a E. coli S.
typhimurium e Shigella sp., e o L. casei em relagdo a S. aureus, E.coli, Vibrio sp.
e Salmonelia sp (DALY, 1991; GILLILAND, 1979).

Alem de ser um forte competidor contra microrganismos patogénicos, o0s
probidticos, por utilizarem a lactose como nutriente para seu crescimento,
reduzem a intolerancia desenvolvida por certos individuos a este carboidrato
devida a insuficiéncia da enzima [(-galactosidase no intestino delgado
(DALY ,1991).

Algumas espécies de lactobacilos também produzem bacteriocinas, como a
acidofilina, lactocidina e lactolina produzidas por L. acidophilus . Estes compostos
apresentam atividade antimicrobiana contra bactérias enteropatogéncias
(HASLER, 1998).

Outros efeitos benéficos do L. acidophilus reportados na literatura sao a

diminuicdo dos niveis de colesterol sérico e a degradacao de nitrosaminas,
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formadas em alimentos a partir de nitratos (MITAL & GARG, 1995).

O efeito hipocolesterolémico dos probidticos comegou a ser investigado ha
mais de trinta anos em estudos conduzidos com individuos da tribo Maasai, na
Africa. Os Maasai apresentam baixos niveis de colesterol sérico e de doencgas
cardiovasculares, apesar de praticarem uma dieta rica em carne. Essa ocorréncia
foi atribuida ao fato desses individuos consumirem diariamente cerca de 5 litros
de leite fermentado (HASLER, 1998). Segundo GILLILAND (1989), o L.
acidophilus metaboliza o colesterol em anaerobiose e na presenca de sais
biliares. Essas condi¢des indicam que a assimilacdo do colesterol pelo
microrganismo deva ocorrer no trato intestinal. Entretanto, apesar de muitos
estudos a respeito do efeito hipocolesterolémico dos produtos fermentados por
probidticos, nao ha ainda um mecanismo totalmente elucidado desta agéao
(HASLER, 1998).

Outros estudos mostram a relagao entre os produtos fermentados por
probioticos e a redugdo do risco do desenvolvimento de cancer. Estas
observacoes sao sugeridas pelo fato que culturas acido-laticas podem alterar a
atividade de enzimas fecais (por exemplo, a [B-glucoronidase, azoredutase e
nitroredutase), associadas ao desenvolvimento de céancer de célon (MITAL &
GARG, 1995).

3- ACAO FUNCIONAL DA SOJA E SUBPRODUTOS

As caracteristicas quimicas e nutricionais da soja e seus subprodutos a
qualificam como um alimento funcional. Aléem da qualidade de sua proteina,
estudos mostram que a soja pode ser utilizada de forma preventiva e terapéutica
no tratamento de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose e sintomas da
menopausa (HASLER, 1998).

A reducéo do nivel de colesterol plasmatico em fungao do consumo de soja
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e derivados € um dos efeitos biolégicos mais documentados na area de nutricao
humana. Em 1995, um estudo envolvendo 743 individuos mostrou que o consumo
de proteina de soja resultou em uma diminuicdo significativa nos niveis de
colesterol total (9,3%), lipoproteina de baixa densidade LDL (12,9%) e
triglicerideos (10,5%), com um pequeno aumento no nivel de lipoproteina de alta
densidade HDL (ANDERSON et al. 1995). Entretanto, o mecanismo exato pelo
qual a soja exerce seu efeito hipocolesterolémico ainda nao foi totalmente
elucidado. Possiveis hipoteses sugerem que a composicdo de aminoacidos da
proteina de soja aumenta a excrecao fecal de acidos biliares, diminuindo a
concentragcao de colesterol, sobretudo na fragao LDL sangiiinea, modulando o
metabolismo hepatico do colesterol e, também, modulando a razado
insulina:glucagon, horménios envolvidos no metabolismo do colesterol (SEIBEL,
1998).

Substéancias fitoquimicas na soja, tais como &acido fitico (hexafosfato de
inositol), isoflavonodides, saponinas e inibidores de protease (particularmente, em
soja, o inibidor de Bowman-Birk — BBI) apresentam evidéncias de efeito
hipocolesterolémico, além de também estarem associadas ao efeito
anticarcinogénico (MARTIN, 1996). Entre essas substancias, as de maior
interesse sao as isoflavonas - particularmente, a genisteina e a daidzeina - pois
0s graos de soja sdo a unica fonte alimentar destes compostos. As isoflavonas
sao compostos fendlicos heterociclicos, estruturalmente analogos aos estrogenos.
Estes compostos podem atuar como agentes antiestrogénicos, competindo com
estrogenos de origem endogena (como o 17f3-estradiol), ligando-se a sitios
receptores dos estrogenos. Isto poderia explicar o fato de populacées do Sudeste
Asiatico, onde a soja faz parte dos habitos alimentares, apresentarem risco

reduzido de desenvolvimento de cancer estrogénio-dependente (HASLER, 1998).
Outros estudos sugerem que a ingestao de soja por mulheres pode aliviar

os sintomas decorrentes da menopausa, tais como suores noturnos e fluxos de

calor, além de combater a osteoporose por aumento do contetdo mineral dos
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0ss0s. Entretanto, mais estudos s&o necessarios antes de se sugerir a ingestao
de proteina de soja como substituto da reposigao hormonal indicada a mulheres

nas fases de menopausa e pos-menopausa (HASLER, 1998).

4 - ROTULAGEM DE ALIMENTOS FUNCIONAIS E INFORMAGOES AO
CONSUMIDOR

Os beneficios a saude humana sao claramente o ponto central dos
alimentos funcionais e, portanto, devem ser eficientemente informados aos
consumidores desses produtos. Alegagbes nutricionais tém a finalidade de
informar o consumidor sobre as consequéncias da ingestdo de um certo nutriente
ou produto alimenticio sobre seu metabolismo e saude. Estas alegagoes
consistem, por exemplo, em frases como: “este alimento € uma boa fonte de
calcio, constituinte de dentes e 0ssos’ (PRESTON & LAWRENCE, 1996).

Por questdes de seguranca, considerando-se a saude e defesa dos direitos
do consumidor, ha a necessidade do estabelecimento de uma regulamentagao
para alegagao de propriedades funcionais ou de saude, tanto com relagao a
alimentos ja existentes no mercado, quanto para novos produtos. Portanto, para
que um alimento seja realmente considerado funcional, € necessario que suas
propriedades nutricionais € medicinais sejam cientificamente comprovadas

(RANDELL & RACE, 1996).

Por se tratar de um segmento novo no mercado de alimentos, o Codex
Alimentarius considera necessaria uma regulamentagao internacional para a
rotulagem de alimentos funcionais, a fim de informar adequadamente O
consumidor sobre o produto, suas propriedades, condigoes de uso (dosagem,
preparo, etc), supostos beneficios a saude do individuo e possiveis restricoes ou
precaucdes a serem tomadas, por exemplo, se o produto nao for recomendado
para determinados individuos (PRESTON & LAWRENCE, 1996).
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existéncia de relagao entre o alimento ou ingrediente com doengas ou condicdes
relacionadas a saude. E proibida a indicacdo de que o alimento possui
propriedades medicinais e terapéuticas, ou alegacoes que facam referéncia a cura
Ou prevencao de doengas. Sao permitidas alegacées de funcionalidade para
nutrientes e nao nutrientes, podendo ser aceitas aquelas que descrevem o papel
fisiologico do nutriente ou nao nutriente no crescimento, desenvolvimento e
fungdes normais do organismo, mediante demonstragao cientifica de eficacia do
alimento quanto & sua propriedade funcional. Esta podera ser comprovada
através de ensaios bioguimicos, ensaios clinicos. estudos epidemioldgicos,
ensaios toxicologicos em animais de experimentagcdo. comprovacdo de uso
tradicional pela populagao (sem associacao de danos a saude) e evidéncias
abrangentes da literatura cientifica sobre as propriedades e caracteristicas
funcionais do produto (MINISTERIO DA SAUDE. 1999).

S - EFEITO DAS ALEGAGOES NUTRICIONAIS E DE SAUDE SOBRE A
EXPECTATIVA E ACEITAGAO DO EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE SOJA

Nos dltimos anos, os avancos da ciéncia no campo da saude tém sido
extensivamente divulgados pela midia, informando aos consumidores a
importancia da manutencao de uma boa saude e encorajando-os a evitar habitos
alimentares inadequados. Em complementagao, a preocupacdo com o bem-estar
€ aparéncia tem levado cada vez mais homens e mulheres, desde jovens até
Individuos da terceira idade, a praticar exercicios e, concomitantemente, procurar
uma alimentagdo mais balanceada, pobre em gorduras e mais ricas em fibras,
vitaminas e minerais. Segundo AIZO (1997), este novo segmento de
consumidores € formado basicamente por individuos das classes sociais A e B,
onde a preocupagdo com a saude apresenta maior impacto nos habitos
alimentares. Esta classe de consumidores procura produtos com melhores
caracteristicas nutricionais e é atenta as alegagoes de que o produto beneficia a
saude. Tendo como alvo este segmento de consumidores, as industrias de

alimentos no Brasil estdo ampliando suas linhas de produtos “saudaveis” ;
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somando-0s aos produtos tradicionais do mercado nacional.

Um exemplo de um produto tradicional com apelo de saude mundialmente
conhecido € o Yakult® wuma bebida l|actea fermentada que contém o
microrganismo probiético L. casei Shirota desenvolvida no Japao em 1930 como
resultado dos estudos do Dr. Minoru Shirota, que isolou o L. casei a partir do
intestino humano. Atualmente, o Yakult® € consumido diariamente por cerca de
23 milhdes de pessoas em todo o mundo, motivadas pela alegacac de que o
produto “ajuda na absorgao de nutrientes e mantém o equilibrio da flora intestinal,

fortalecendo as defesas do organismo” (MARTIN, 1996).

Entretanto, ndo basta que um produto apresente boa qualidade sensorial e
alegacbes de saude para ser bem aceito pelo consumidor. Estas informagoes
devem ser adequadamente comunicadas ao individuo de forma a motiva-lo a
comprar o produto. Neste sentido, pesquisadores de mercado frequentemente
utilizam pesquisas qualitativas e quantitativas tanto para descobrir fatores que
motivem os individuos a agir de uma forma especifica na hora da compra, como
para explorar crencgas, opinides e percepgoes acerca de produtos e servigos de
forma a motivar o consumo (COHEN, 1990). Dentro das metodologias disponiveis,
pesquisas quantitativas de medida de atitude do consumidor (BOVEE et al,
1995), através da escala Likert ou da escala Thurstone, tém sido usadas ha
décadas para medir a atitude de individuos em relagao a um certo objeto de

estudo.

Atitude € uma predisposi¢ao aprendida pelo individuo, formada a partir de
suas experiéncias e informacdes obtidas, as quais o influenciam a agir favoravel
ou desfavoravelmente em relacao a um determinado “objeto” (GADE, 1880). Este
“objeto” pode ser um produto ou categoria de produtos, marcas, servigos, bens,
pessoas, conceitos/idéias, propaganda, prego, canais de comercio, midia, entre
outros (SCHIFFMAN & KANUK, 2000).
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A Psicologia considera que a atitude seja formada por trés componentes
basicos e inter-relacionados, sendo o primeiro o componente cognitivo - relativo
ao aprendizado e a experiencia do individuo com relagao ao objeto em estudo -, 0
segundo refere-se ao componente afetvo — o qual reflete o grau de
aceitacao/preferéncia do individuo em relagao ao objeto em questao - e, por
ultimo, o componente motivacional — associado a tendéncia do individuo a agao
(GADE, 1980; MUELLER, 1986).

Uma das metodologias mais utilizadas para avaliar atitudes de
consumidores € a escala de Likert de sete pontos, sendo 7 o maior grau de
concordancia com a ideia expressa pelo item (7=concordei muitissimo) e,
inversamente, 1 representa o maior grau de discordancia do item (1=discordei
muitissimo). Um questionario composto por um conjunto de itens & aplicado a um
grupo de cerca de 100 individuos e para cada um dos itens é calculado uma
media, desvio-padrao e distribuicdo de frequéncias dos valores da escala. Em
complementacao €& calculado o coeficiente de Cronbach, uma medida da
confiabilidade da escala como medidora da atitude dos individuos em relacao ao
tema/ objeto (MUELLER, 1986; BOVEE, 1995).

Uma avaliacdo correta sobre a atitude, crencas ou opinides dos
consumidores com relagao a um produto pode fornecer informagdes importantes,
gerando alegacbes a serem colocadas no rétulo da embalagem que promovam
uma expectativa positiva no consumidor com relacao ao produto no momento da
compra (SCHIFFMAN & KANUK, 2000).

De acordo com CALLIARI (1998). 66% das decisdes de compra do
consumidor sao tomadas nos pontos de venda e em muitos casos este realiza a
compra motivado pela embalagem, sendo o produto quase incidental. Do ponto de
vista do Marketing, uma embalagem eficiente é aquela que, além de ser
esteticamente atraente e transmitir as informacdes desejadas, deve ser facilmente

identificada no competitivo ambiente de vendas dos supermercados, gerando
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intengao de compra no consumidor. Assim, as alegagdes de roétulo, notadamente
as de carater nutricional e de beneficios a saude do individuo, representam uma

poderosa ferramenta de venda.

Apos ter realizado a sua escolha no ponto de venda, numa proxima etapa o
consumidor avaliara o produto com relagao as suas propriedades sensoriais -
aparéncia, aroma, sabor e textura -, além de sua performance quanto a facilidade
de preparo, rendimento, etc. Nesta etapa, a expectativa gerada no consumidor na
hora da compra podera ou nao se confirmar. A confirmagcao da expectativa do
individuo levara a sua satisfacao e possivelmente a recompra do produto. A néo
confirmagdo da expectativa do consumidor podera se dar tanto pela superagdo
das mesmas, levando também a satisfacao do consumidor e, possivelmente, a
recompra: este efeito € conhecido como ndo confirmagédo positiva. Por outro lado,
a ndo confirmagdo das expectativas do consumidor podera também acontecer se
a performance do produto ndo o satisfizer: este efeito € conhecido como néo
confirmagéo negativa. Neste Ultimo caso, o consumidor provavelmente rejeitara o

produto em sua proxima compra (DELIZA & MacFIE, 1996).

Na literatura sao encontrados quatro modelos para descrever como a nao
confirmacao da expectativa do consumidor, quer por superagdo, quer por nao
confirmagdo negativa, pode influenciar a aceitagdo do produto pelo individuo,
quais sejam: (1) assimilagdo, (2) contraste, (3) negatividade generalizada e (4)

assimilagao-contraste (DELIZA et al., 1999).

O modelo de assimilagdo propde, tanto no caso do produto ser pior do que
o esperado como no caso do produto ser melhor do que o esperado, que qualquer
diferenca entre a expectativa que o consumidor tenha sobre o produto e as
caracteristicas que ele/ela de fato encontra no produto sera minimizada, ou seja,
assimilada pelo consumidor, que mudara sua avaliagao, de forma a aproxima-la

de sua expectativa. Este € o modelo mais citado na literatura cientifica (DELIZA et
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al., 1999).

O modelo denominado contraste assume que, no caso do produto ser pior
do que o esperado pelo consumidor sua aceitagao sera ainda pior do que se
ele/ela nao tivesse expectativa prévia. Por outro lado, se o produto for melhor do
que o esperado, a aceitagao do consumidor sera maior do que o caso onde
nenhuma expectativa tenha sido gerada. Sendo assim, o contraste € um efeito

contrario ao da assimilagao .

O modelo conhecido como negatividade generalizada propde que qualquer
diferenca entre a expectativa que consumidor faz do produto e aquilo que ele
realmente encontra no produto, tanto para melhor como para pior, levara sempre
a uma aceitagdo pior comparada aquela que ele teria caso nao tivesse expectativa

previa.

Finaimente, o modelo intitulado assimilagdo-contraste assume a existéncia
de limites de aceitacao e rejeicao na percepgao do consumidor. Se a diferenca
entre a expectativa e a posterior avaliagdo do produto for suficientemente
pequena para se encontrar no limite de aceitacao, o consumidor avaliara o
produto segundo o modelo da assimilagdo. Entretanto, se a diferenca entre a
expectativa e a posterior avaliagao do produto for tdo grande que ultrapasse o
limite de aceitacdo e entre no limite de rejeigdo, o consumidor avaliara o produto
segundo o modelo do contraste. Desta forma, o efeito da assimilagao ou contraste
€ uma funcao do grau de disparidade entre a expectativa do consumidor e sua
posterior avaliacao do produto (DELIZA & MacFIE, 1996).

Pelo exposto, fica evidente que, dentro da alta competitividade entre
produtos alimenticios existentes nos dias de hoje, tao importante quanto otimizar
as caracteristicas sensoriais do produto, € também otimizar a veiculacdo das
informacgdes no rétulo do mesmo. de forma que a expectativa seja gerada no

consumidor para que ele/ela compre o produto e se sinta satisfeito com ele. Por
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esse motivo, além de realizar os testes afetivos com o produto, atualmente é
fundamental a condugao de testes para se avaliar o impacto da embalagem e

informagao nela contida, sobre a expectativa e percepcao do consumidore.

DELIZA, et al (1999) propuseram uma metodologia de avaliacado do
impacto da embalagem e da informagao sobre a aceitagdo de um produto. Esta
metodologia compreende trés etapas: primeiramente, os consumidores provam os
produtos sem o conhecimento prévio da embalagem, como € feito em testes
afetivos convencionais. Esta etapa € chamada avaliacao & cega e a escala
hedobnica estruturada de 9 pontos pode ser utilizada para medir o grau de
aceitacao dos produtos pelo consumidore (STONE & SIDEL, 19893). Numa
segunda etapa, os consumidores recebem apenas o rotulo dos produtos, onde
atributos como informacao e alegagdes nutricionais e beneficios a saude foram
manipulados, e avaliam a aceitacao esperada do produto, ou os atributos
sensoriais especificos esperados, como nivel de dogura, nivel de acidez, etc., sem
que o produto seja degustado de fato. Os consumidores podem também exprimir
sua intencdo de compra com relacdo ao produto, utilizando uma escala
apropriada para esta medida (STONE & SIDEL, 1993). Finalmente, na terceira e
Ultima etapa, os consumidores avaliam o produto apés observarem a embalagem
do mesmo, através do rétulo ou pela projegao da imagem da embalagem em uma
tela, utilizando novamente a escala heddnica estruturada de 9 pontos, para
expressar o grau de aceitacao do produto, e a escala de intengao de compra, para

expressar a motivagdo em compra-lo.

Os dados obtidos podem ser analisados através de varias metodologias
estatisticas como ANOVA, andlises estatisticas multivariadas — Analise de
agrupamentos (Clusters Analysis), Analise de Conjunto (Conjoint Analysis) — e
Mapa de Preferéncia. Desta forma, pode-se avaliar o impacto de atributos da
embalagem do produto sobre a aceitagdo do mesmo e verificar, assim, quais sao
importantes para alterar positivamente a percepgao sensorial do consumidor. Este

tipo de estudo permite direcionar o trabalho das equipes envolvidas com as

23



estratégias de marketing do produto, no sentido de uma otimizacdc do desenho
da embalagem, do rotulo e do material publicitario em funcao da percepgéao do
consumidor (DELIZA et al., 1999).

6 — CONSIDERACOES FINAIS

Por se tratar de um ramo novo no mercado de alimentos, os alimentos
funcionais necessitam de uma regulamentacgao propria com relacéo as alegacoes
(claims) veiculadas nos rotulos e embalagens sobre seus beneficios a saude
humana. Essas informacdes, quando bem estruturadas e comunicadas através da
embalagem de um alimento funcional podem gerar expectativas no consumidor
que o levem a adquirir o produto. Sendo essas expectativas satisfeitas através
das propriedades sensoriais do produto, aumenta-se a probabilidade de recompra
do mesmo pelo consumidor e, consequentemente, aumenta-se as chances de seu
sucesso em um mercado cada vez mais competitivo. Desta forma, € de grande
importancia que, uma vez comprovada a propriedade funcional de um alimento, a
informacao desta propriedade seja realizada com ética e objetividade, de forma
que nao somente promova as vendas do produto, mas que, sobretudo, respeite e

beneficie o consumidor.
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CAPITULO 2

FERMENTAGAO LACTICA DE LEITE DE SOJA POR CULTURAS
PROBIOTICAS COMERCIAIS: MONITORAMENTO DO PROCESSO
FERMENTATIVO E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO COM
POTENCIAL DE MERCADO

RESUMO

Amostras de extrato hidrossollivel de soja suplementado com 2% de sacarose ou
2% de lactose foram inoculadas, separadamemte, com Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei e uma mistura de Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium
lactis e Lactobacillus acidophilus. A fermentacao foi monitorada analisando-se a
variagdo do pH e da acidez titulavél, em fungdo do tempo. A mistura de
Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium lactis e Lactobacillus acidophilus
fermentou o leite de soja, até que atingisse um valor de pH proximo a 4,5, em
apenas 5 horas. O Lactobacillus acidophilus e o Lactobacillus casel fermentaram o
leite de soja até o mesmo valor de pH em cerca de 18 horas. Apds a fermentagao,
os produtos foram submetidos a um teste de sensorial afetivo, verificando-se que
o extrato hidrossoluvel suplementado com 2% de sacarose e fermentado pela
mistura de Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium lactis e Lactobacillus
acidophilus obteve melhor aceitagao junto aos consumidores. Este fermentado foi
utilizado como base para a elaboragao de formulagbes de bebidas tipo “iogurte
para beber’. nos sabores abacaxi, morango, coco, kiwi, goiaba e avela. As seis
formulacdes foram avaliadas em um teste de aceitagao com 94 consumidores e 0s
dados foram submetidos a uma analise de variancia, teste de Tukey e analise do
Mapa Interno da Preferéncia (MDPREF). Os resultados evidenciaram uma alta
aceitacao e preferéncia dos consumidores pelas amostras de sabores abacaxi e

goiaba e aceitagdo moderada pelos bebidas de sabores coco, morango e kiwi. Por
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outro lado, a bebida de sabor avela foi rejeitada pelos consumidores. Este estudo
demonstrou que é possivel melhorar a qualidade sensorial do extrato hidrossoltvel
de soja através de fermentacao lactica e adicao de aclcar e aromas de frutas,
obtendo-se produtos de boa aceitagdo pelos consumidores e elevado potencial de

mercado

1 - INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o mercado brasileiro de bebidas vem se expandindo
significativamente com o langcamento de novos produtos direcionados a um
segmento de consumidores que procuram alimentos pouco caléricos, com alto
valor nutritivo e apelo natural e saudavel. Entre estes produtos destacam-se os
sucos de frutas prontos para beber, as bebidas isotonicas e as bebidas lacticas,
incluindo os leites aromatizados, os achocolatados e os leites fermentados por
microrganismos probidticos. Este novo segmento de produtos, conhecidos como
“wellness drinks” (bebidas saudaveis), € uma tendéncia mundial e seu mercado é
formado, em geral, por consumidores com bom nivel educacional e poder
aquisitivo, ou seja, individuos mais conscientes da importancia de uma dieta
saudavel e preocupados em consumir alimentos que tragam algum beneficio a
saude (AIZO, 1997, ALMEIDA, 1997).

Dentre os produtos de origem vegetal com grande potencial no
desenvolvimento de novas bebidas destaca-se o extrato hidrossollvel de soja.
Popularmente conhecido como “leite” de soja, este produto encontrou no passado
grande rejeicao no Brasil devido a seu sabor caracteristico que lembra feijao cru.
Esta nota desagradavel de sabor € causada por aldeidos, em especial o n-hexanal
e o pentanal, formado a partir da oxidagdo enzimatica de lipideos presentes na
soja (MURTI et. al., 1993). Felizmente, novas tecnologias atualmente empregadas
na obtencdo de ‘leite” de soja permitem a obtengdo de um produto com menor

iIntensidade de sabor de feyjao cru. Assim, novos produtos a base de extrato de
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soja, notadamente aqueles elaborados com adigao de sucos de frutas, vém sendo

introduzidos e comercializados com sucesso no mercado brasileiro.

O interesse na utilizacdo da soja na alimentagao reside em suas
caracteristicas quimicas e nutricionais que a qualificam como um alimento
funcional, ou seja, um alimento que alem de sua fungédo nutricional possui
substancias que ajudam a diminuir o risco de certas doencas. Em
complementacao, estudos tém demonstrado que a soja pode ser utilizada de
forma preventiva e terapéutica no tratamento de doencas cardiovasculares,

cancer, osteoporose e sintomas da menopausa (HASLER. 1998).

A reducao do nivel de colesterol plasmatico em fungéo do consumo de soja
e derivados € um dos efeitos bioldgicos mais documentados na area de nutricao
humana. Entretanto, o mecanismo exato pelo qual a soja exerce seu efeito
hipocolesterolémico ainda nao foi totalmente elucidado. Possiveis hipoteses
sugerem que a composicdo em aminoacidos da proteina de soja aumenta a
excregao fecal de acidos biliares, diminuindo a concentragdo de colesterol,
sobretudo na fragdo LDL sanguinea, modulando o metabolismo hepatico do
colesterol e, também, modulando o balango insulina:glucagon, ambos hormonios

envolvidos no metabolismo do colesterol (SEIBEL, 1988).

Substancias fitoquimicas na soja, tais como acido fitico (hexafosfato de
inositol), isoflavonoides, saponinas e inibidores de protease (particularmente, em
soja, o inibidor de Bowman-Birk — BBI) apresentam evidéncias de efeito
hipocolesterolémico, além de também estarem associadas ao efeito
anticarcinogénico (MARTIN,1996). Entre essas substancias, as de maior interesse
sao as isoflavonas, compostos fendlicos heterociclicos estruturalmente analogos
aos estrogenos, que podem atuar como agentes antiestrogénicos, competindo
com estrogenos de origem endogena (como o 17B-estradiol) e ligando-se a sitios

receptores dos estrogenos. Isto poderia explicar o fato de populagGes do Sudeste

31



Asiatico, onde a soja faz parte dos habitos alimentares, apresentarem risco

reduzido de desenvolvimento de cancer estrogénio-dependente (HASLER, 1998).

Outros estudos sugerem que a ingestao de soja por mulheres pode aliviar
0s sintomas decorrentes da menopausa, tais como suores noturnos e fluxos de
calor, aléem de combater a osteoporose por aumento do conteudo mineral dos
ossos. Entretanto, mais estudos s&do necessarios antes de se sugerir a ingestao de
proteina de soja como substituto da reposicao hormonal indicada as mulheres nas

fases de menopausa e pos-menopausa (HASLER, 1998).

Por outro lado, ndo basta que um alimento apresente boas caracteristicas
nutricionais e alegagdes de saude para ser bem aceito pelo consumidor, o qual,
alem de fazer suas escolhas baseadas nas informacdes veiculadas pela
embalagem e rétulo do produto, também avalia preco, conveniéncia de
uso/preparo e, sobretudo, a qualidade sensorial do alimento. Portanto, um produto
com baixa aceitacdo sensorial pelos consumidores, como é o caso do “leite” de
soja junto as populagdes ocidentais, necessita ter suas caracteristicas sensoriais
melhoradas, notadamente seu aroma e sabor, de forma a torna-lo mais atrativo

para individuos de origem nao-asiatica.

Do ponto de vista tecnologico, o melhoramento da qualidade sensorial do
‘leite” de soja pode ser obtido, entre outras formas, pela fermentacao lactica. A
fermentacao do extrato hidrossoluvel de soja por culturas lacticas tem sido
extensivamente estudada nas ultimas duas decadas. O baixo teor de acgucares
fermentaveis na soja limita a utilizacdo do “leite” de soja como substrato para
crescimento de culturas lacticas tais como S. thermophilus, L. bulgaricus, L.
acidophilus e L. casei. Entretanto, estudos mostram que a suplementacdo com
sacarose, glicose e lactose torna o “leite” de soja um bom substrato para a
fermentacao por bactérias lacticas, obtendo-se desta forma produtos com

propriedades sensoriais apreciavels.
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Dentre os microrganismos habitualmente utilizados na fermentagao de leite
de vaca que foram testados na fermentacao de “leite” de soja, o L. acidophilus e o
L. casei mostraram excelentes resultados. WANG et al. (1973) estudaram o
crescimento de L. acidophilus e L.bulgaricus em extrato hidrossoluvel de soja
suplementado com 4% de sacarose e prepararam uma bebida fermentada a partir
desta mistura. Os resultados mostraram que o L. acidophilus fermentou o extrato
de soja apdés 16 horas de incubacdo a 37°C e o produto obtido, apos
homogeneizagado, converteu-se em uma bebida refrescante, adocicada e com um

agradavel sabor de passas.

Do ponto de vista sensorial, a fermentagao do ‘leite” de soja por L.
acidophilus efou L. casei contribui para a melhoria ndo somente do sabor, mas
também do aroma do produto. A atividade proteolitica desses microrganismos, em
especial do L. casei, é responsavel pela formagao de precursores de aroma e
sabor, contribuindo para a eliminagdo do “off-flavor’ causado pelo n-hexanal
(MURTI et. al., 1993).

O interesse em se utilizar L. acidophilus elou L. casej na fermentagao do
extrato hidrossoluvel de soja, além da melhoria do aroma e do sabor do produto
final, deve-se também as suas propriedades probidticas benéficas a saude
humana. Microrganismos como o L. acidophilus, o L. casei e as bifidobactérias sao
conhecidos como probidticos e dentre seus beneficios a saude humana destacam-
se: 1) prevengao ou controle de infeccdes do trato intestinal, 2) melhoria da
digestao de lactose por individuos com dificuldades na digestao deste agucar, 3)
ajuda no controle dos niveis de colesterol no sangue, e 4) atividade
anticarcinogénica (GILLILAND, 1989).

Pelo exposto, a fermentacdo do extrato hidrossoluvel de soja por
microrganismos probiéticos, pode gerar um produto de boa aceitagao pelo
consumidor brasileiro, seja pelo seu apelo de saude, seja pela qualidade sensorial

que estes organismos acrescentam ao produto.
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Entre os métodos sensoriais disponiveis para se medir a aceitacao de um
produto pelo consumidor, a escala hedonica estruturada de nove pontos é
provavelmente o método afetivo mais utilizado devido a confiabilidade e validade
de seus resultados, bem como sua simplicidade em ser utilizada pelos provadores
(STONE & SIDEL, 1985). Com os dados obtidos em testes afetivos com a escala
hedonica € geralmente calculada a média de aceitagao do produto, além da
distribuicao de frequéncia de notas em cada categoria da escala. Em testes que
envolvem mais de um produto, outras analises estatisticas, como o teste t e a

analise de variancia (ANOVA), sao empregadas na analise dos dados.

Entretanto, determinar a qualidade de um produto, a partir de informacdes
obtidas junto a consumidores, requer uma analise estatistica que permita
segmentar os consumidores em funcdo de suas preferéncias. O simples calculo
da média de aceitagdo, quando existem duas ou mais opinides diferentes a
respeito do produto em questao, reduzira a validade dos resultados e conclusdes
obtidas. Neste sentido, com a finalidade de analisar os dados afetivos levando-se
em consideracao a resposta individual de cada consumidor, a técnica intitulada
Mapa de Preferéncia foi desenvolvida e tem sido largamente utilizada por
cientistas da area de analise sensorial na Europa, nos Estados Unidos e Australia
(SCHLICH & McEWAN, 1992; MARKETO et al., 1994: MACFIE et al, 1996).

O Mapa de Preferéncia & essencialmente uma representacao grafica
(Multidimensional Scaling - MDS) das diferencas de aceitacao entre as amostras,
que permite a identificacao de cada individuo e suas preferéncias em relacdo as
amostras analizadas. O Mapa de Preferéncia pode ser dividido em duas
categorias: o Mapa Interno da Preferancia (MDPREF), quando se realiza a analise
apenas sobre o conjunto de dados de aceitagao/preferéncia gerados a partir de
testes afetivos, e o Mapa Externo da Preferéncia (PREFMAP), onde se incluem
também na analise as medidas descritivas geradas por uma equipe de provadores
treinados, relacionando-as com dados de aceitagcdo/preferéncia dos produtos
avaliados (MacFIE & THOMSON, 1988).
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O MDPREF baseia-se num modelo vetorial e resolve uma matriz com os
dados de aceitacao de uma equipe de provadores, sobre um mesmo conjunto de
amostras. O resultado obtido consiste em: i) um conjunto de dimensobes de
preferéncia representando as diferengas entre as amostras em termos de
aceitacdo entre os consumidores e, ii) um conjunto de vetores, um para cada
provador, que mostram a diregao individual de preferéncia (MacFIE & THOMSON,
1988).

No Brasil, SILVA (1997) utilizou o MDPREF no estudo da aceitagéo de
biscoitos tipo “cookie” elaborados com farinha de jatoba, em onze diferentes
variantes relacionadas as caracteristicas gustativas. O teste de aceitacao foi
realizado em duas cidades brasileiras, Campinas (SP) e Goiania (GO). O
MDPREF evidenciou que, tanto para a regiao de Campinas quanto para a regiao
de Goiania, a formula controle elaborada sem adicao de farinha mista de trigo e
jatoba, foi mais aceita que as formulas alternativas contendo farinha de jatoba e

também que as férmulas comerciais.

BEHRENS (1998) avaliou a aceitagdo de nove amostras comerciais de
vinhos brancos brasileiros, de trés diferentes linhas varietais (Riesling,
Chardonnay e Gewdrztraminer), junto a consumidores de vinhos brancos
nacionais, utilizando a escala hedénica estruturada de nove pontos. Duas
metodologias distintas foram utilizadas para avaliar os dados obtidos: o Mapa
Interno da Preferéncia (MDPREF) e Analise de Variancia (ANOVA) com
comparacdo de médias de Tukey. Os resultados da ANOVA e teste de Tukey
indicaram que os vinhos suaves obtiveram maior aceitacao pelos consumidores,
com médias proximas a sete, na escala hedonica. Vinhos secos e meio-secos
obtiveram aceitagdo mais baixa, proxima a cinco. O MDPREF complementou os
resultados na ANOVA, comprovando a preferéncia da maioria dos consumidores
pelas amostras de vinhos brancos suaves € identificando, porém, outros
segmentos menores de consumidores que preferiram os vinhos secos e meio-

secos.
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Esses dois trabalhos demonstram a utilizacdo do Mapa Interno da
Preferéncia como uma ferramenta Util e poderosa na analise de dados de testes
afetivos. sobretudo quando se deseja identificar segmentos de consumidores
atraves de suas preferéncias frente aos atributos sensoriais de diferentes

produtos.

Desta forma, com o objetivo de desenvolver uma bebida fermentada a base
de extrato hidrossoluvel de soja, o presente trabalho efetuou os seguintes estudos:
i) monitoramento do processo fermentativo de “leite” de soja, testando-se trés
diferentes fermentos lacticos termofilicos, utilizando sacarose e lactose como
nutriente para o crescimento, e definindo, através de testes sensoriais com
consumidores, o melhor fermentado para a elaboracdo do novo produto, i)
desenvolvimento da nova bebida fermentada de ‘“leite” de soja com diferentes
sabores, empregando testes com consumidores e Mapa Interno da Preferéncia

para avaliar a aceitagdo das formulagoes.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 — Materiais

‘Leite” de soja, fornecido pela Refinagées de Milho Brasil (Sao Paulo, SP),
foi utilizado como substrato para fermentacéo lactica. Sua composi¢cao quimica,

determinada pelo fabricante, encontra-se apresentada na Tabela 1.

Para fermentar o produto foram utilizados trés tipos de fermentos lacticos
termofilicos comerciais constituidos de Lactobacilius acidophilus, Lactobacillus
casel e Streptococcus thermophilus, em combinacdo com Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium lactis. A Tabela 2 apresenta a origem e as

caracteristicas destes produtos.
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Tabela 1: Composigao quimica do ‘leite” de soja utilizado como substrato para

fermentacao, fornecida pela Refinacdes de Milho Brasil (Sdo Paulo —SP).

Analises
T
Cinzas

Proteinas (Kjeldahl)
Gordura total

Fibra total (alimentar)

Carboidratos totais

Tabela 2: Origem e caracteristicas dos fermentos lacticos termofilicos utilizados

na fermentagao do ‘leite” de soja.

Fermento lacteo
“Lactobacillus acidophilus -

NCFM™

EZAL® - LBC 81

BIO-RICH® Probioctico

Procedéncia

" Rhodia, Inc , Dairy Business

Madison, WI, USA

Texel — Groupe Rhone-

Poulenc, Sassenage, Franca

CHR Hansen A/S, Hersholm,

Dinamarca

Caracteristicas

Lactobacillus acidophilus

Cultura liofilizada de
Lactobacillus paracasel Ssp

paracasel

Fermento lactico termofilico

composto de Lactobacillus

acidophilus (1x10° CFU),
Bifidobacterium lactis (1x1 0°
CFU) e Streptococcus
thermophilus.

2.2 — Preparacgao das amostras

As amostras de “leite” de soja foram preparadas para a fermentagao de
acordo com o planejamento mostrado na Tabela 3. Devido a baixa concentragao
de carboidratos na matéria-prima, 2% lactose ou 2% sacarose foram adicionadas
ao produto, com o objetivo de servir como nutriente para o crescimento das
bactérias lacticas que compunham os fermentos utilizados. A concentragao de 2%
literatura

de cada carboidrato foi determinada de acordo com dados da



relacionados a fermentacao de extrato hidrossolivel de soja (MITAL &
STEINKRAUS, 1974; PATEL et al., 1980).

Tabela 3: Especificacao das amostras de ‘“leite” de soja preparadas para a

fermentacao.
Amostra Carboidrato Fermento lactico Temperatura Concentracao
suplementado de incubacao do Inoculo
(2%) (<C) (ufc/g)
1 Sacarose L casei (EZAL® - LBC 81) B Y TV T,
2 Sacarose L acidophilus (NCEM™) 37 1x10°
3 Sacarose S. thermophilus + 40 1}(105'
L.acidophilus +
B. lactis (BIO-RICH®
Probittico)
4 Lactose L casei (EZAL® - LBC 81) 37 1x10°
5 Lactose L. acidophilus (NCFM™) 37 1x10°
6 Lactose S thermophilus + 40 1108

L.acidophiius +
B. lactis (BIO-RICH®

Probiético)

* 1x10° ufc/g de cada microrganismo

2.3 — Monitoramento do processo fermentativo do “leite” de soja

As amostras descritas na Tabela 3 foram dispostas em erlenmeyers e
levadas a fermentacdo em banho termostatizado mantido a temperatura
especificada para cada fermento, de acordo com informacdes fornecidas pelos
fabricantes. Aliquotas foram retiradas de cada amostra para determinacao do pH e
acidez titulavel, em intervalos de 2 horas para as amostras 1, 2, 4 e 5. e intervalos

de 1 hora para as amostras 3 € 6.

A acidez titulavel, expressa como % de acido latico, foi determinada
segundo o procedimento descrito por MARSHAL (1993): pesou-se uma amostra
entre 9 e 18 g do produto fermentado, adicionou-se 0.5 mL de solugdo de



fenolftaleina a 1% e titulou-se a amostra com solugao de hidroxido de sédio 0,1N.

Os resultados foram expressos atraves da seguinte equagao

% de ac. latico = (mL NaOH x N NaOH x 9) / peso da amostra (equacgao I)

O pH foi determinado utilizando-se pHmetro digital (Tecnal, modelo DM-20).
A fermentagao das amostras foi conduzida até que o pH do meio estivesse entre
40 e 45 Esta faixa de pH foi especificada tanto por questées relativas a

preservacao dos produtos, como também por questoes sensoriais.

2.4 — Avaliacao da aceitagcao das amostras de “leite” de soja fermentado

Com o objetivo de escolher o melhor produto fermentado, segundo a
opiniao de consumidores, foi realizado um teste de aceitagcao com as seis

amostras de “leite” de soja fermentado descritas na Tabela 3.

Para este teste foram recrutados e selecionados 30 consumidores
potenciais do produto, considerando-se o interesse, a disponibilidade em participar
dos testes sensoriais e a frequéncia de consumo de produtos lacteos fermentados.
O teste de aceitagdo foi realizado em cabines individuais no Laboratério de
Analise Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP). Aos provadores foi solicitado que avaliassem

o aroma e o sabor das amostras utilizando a ficha apresentada no Quadro 1.

Os dados assim obtidos foram submetidos a uma analise de variancia
(ANOVA), tendo-se como causas de variacao: amostras e provadores. O
programa estatistico SAS - Statistical Analysis Systems (SAS, 1992) foi utilizado na

analise dos dados.



Quadro 1: Ficha utilizada para avaliagao da aceitabilidade das seis amostras de
‘leite” de soja fermentado.
Nome data

1 Voce esta recebendo uma amestra de um produto fermentado a base de extrato hidrossolivel de soja. Por favor,
avalie o AROMA utilizando a escala abaixo e indique o quanto gostou ou desgostou do mesmo.

Amostra no

() gostel muitissimo

( ) gostel muito

{ ) gostei moderadamente

( } gostel igerramente

( ) nao gostel / nem desgostel
( ) desgostei ligeiramente

{ ) desgostei moderadamente
([ ) desgostelr muito

{ ) desgostei muitissimo

Com relagao ao AROMA, diga
O gue + gostou.

O que - gostou

2 Agora prove a amostra, e utilizando a escala abaixo. indique o quanto vocé gostou ou desgostou do de seu
SABOR .

{ ) gostel muitissimo

( ) gostei muito

{ ) goster moderadamente
{ ) gostei ligeiramente

() ndo gostei / nem desgostei
| ) desgostel igeiramente

( ) desgostel moderadamente
( ) desgoster muito

{ ) desgostel muitissimo
Com relagéo ao SABOR, diga:

O que + gostou:

O que - gostou

2.5 - Formulagao de bebidas a base de “leite” de soja fermentado

A partir do melhor produto fermentado de “leite” de soja escolhido pelos
consumidores foram elaboradas seis diferentes formulacdes de um produto tipo
"logurte para beber” em diferentes sabores. Os sabores foram escolhidos
segundos os seguintes critérios: i) sabores de frutas comuns em iogurtes
presentes no mercado brasileiro: abacaxi, morango e coco; ii) sabores de frutas
ainda nao presentes em iogurtes no Brasil: kiwi e goiaba; iii) Sabor avela, comum
em produtos lacteos em outros paises, mas nao utilizado em iogurtes no Brasil.

As composi¢oes de cada formulacdo estdo apresentadas na Tabela 4.
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Tabela 4: Formulagbes das bebidas a base de “leite” de soja, aromatizadas em
seis diferentes sabores (quantidades para 1 litro).

Sabor Quantidade Quantidade Volume Quantidade
de de de de
e Fermentado (%) Sacarose (%)  Esséncia*(mL)  Corante* (mL)
Abacaxi 90 10 1,0 de esséncia de abacaxi 0,9 (amarelo tartrazina e
BR018343-0 amarelo crepusculo)
Coco 20 10 1,5 de esséncia de coco Sem corante
BR018315-4
Morango S0 10 2.0 esséncia de "'morango com 0.5 (corante artificial
creme” T210834 vermelho VI)
1.0 de esséncia de morango
BR0O18306-5
Kiwi a0 10 0.80 de essencia de kiwi 0.85 (mistura amarelo
BR0O18327-8 V. azull a azul Il
Avela/ g0 10 0,50 esséncia de avela 2.5 (caramelo processo
. T210628 amonia tipo C
Baunilha ‘ 2o )
0,25 de esséncia de baunilha
T210699
Goiaba [=10] 10 0,80 de esséncia de goiaba 0,6 (vermelho artificial
BR0O18315-4 Vi)

0,5 (amarelo tartrazina e

crepusculo)

* Esséncias fornecidas pela IFF — International Flavor and Fragrance, Taubaté-SP
*= Corantes marca Arcolor® - Arco-iris do Brasil Ind Com. de Prod Alim Ltde Sao Paulo-SP
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2.6 — Teste sensorial de aceitacao das bebidas formuladas

Um teste afetivo foi realizado com as seis amostras descritas na Tabela 4,
com a finalidade de se avaliar o grau de aceitacao de cada formulagcao e o quao
ideal se encontravam as intensidades de docgura e do sabor caracteristico das

mesmas, de acordo com a opiniao consumidores potenciais do produto.

As amostras foram preparadas na véspera do teste e acondicionadas em

garrafas plasticas de polietileno (PE), sob refrigeracao.

Participaram do teste 94 provadores, recrutados no campus da
Universidade Estadual de Campinas, com idade entre 18 e 50 anos, sendo 50%

dos individuos do sexo masculino e 50% do sexo feminino.

Com a finalidade de minimizar o efeito de primeira ordem na avaliagao das
amostras, fol servida primeiramente uma amostra da mesma bebida, com sabor
baunilha, sendo solicitado aos provadores que a avaliassem normalmente,
utilizando o mesmo modelo de ficha usado no teste. Esta primeira amostra foi
utilizada como “dummy” e os valores gerados pelos consumidores com relacao a
esta amostra foram descartados. Apos provarem esta amostra, os provadores
receberam as seis amostras das bebidas formuladas, servidas em uma unica
sessao, com apresentacao monadica, em ordem determinada por um
planejamento experimental de blocos completos balanceados e casualizados,
proposto por WAKELING & MacFIE (1995).

O teste de aceitacao foi realizado em cabines individuais no Laboratério de
Analise Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP), utilizando-se a ficha apresentada no Quadro
2. Durante a execucao dos testes, foi solicitado aos provadores que lavassem a
boca com agua entre uma amostra e outra, para que evitassem, assim, a fadiga

sensorial.
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Os dados referentes a aceitagdo das amostras, com excecao aqueles
relativos a amostra "dummy”, foram submetidos a analise de variancia (ANOVA),
seguida de teste de comparacao de medias de Tukey, tendo-se como causas de
variagdo: amostras e provadores. Para analisar os dados, utilizou-se o programa
estatistico “Statistical Analysis Systems” (SAS, 1992). Com os resultados obtidos,
foram construidos histogramas de frequéncia considerando-se os valores
hedo6nicos recebidos por cada amostra e a % de respostas de consumidores para

cada valor.

Os resultados foram também analisados pela metodologia de Mapa Interno
da Preferéncia (MDPREF) (MacFIE & THOMSON, 1988), que permitiu gerar o

espaco sensorial afetivo tridimensional, formado pelos 94 provadores e as 6

amostras avaliadas.
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Quadro 2: Modelo de ficha utilizado na avaliacdo da aceitacdo das bebidas
formuladas.

Nome idade:

Avaliagao da aceitacac de bebidas fermentadas

1 Voce estz recebendo uma amostra codificada de uma BEBIDA FERMENTADA TIPO IOGURTE sabor . Por
favor, utilzando a escala abaixo. indigue ¢ quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA da mesma

() gostel muitissimc (adorel)

()} goste: muito

{ ) gostei moderadamente

{ ) gostei hgeiramente

() nao gostei/ nem desgostei

{ ) desgostel ligeiramente

( ) desgostei moderadamente

() desgostel muito

() desgostel muitissimo (detestei)

Comentarios:

2. Agora, prove a amostra e indigue, utilizando a escala abaixe, 0 quantc vocé gostou ou desgostou da amostra DE UM
MODO GERAL: )

() costel muitissimo (adorel)

{ ) gostel muito

[} gostel moderadamente

() gostei ligeiramente

{ ) nao gostev nem desgoster

( ) desgostei ligeiramente

() desgoster moderadamente

{ ) desgostei muito

() desgostei muitissimo (detestei)

Comentarios

3 Indigue, utilizando 2 escala abaixo, o quanto voce gostou do AROMA e do SABOR da amostra

AROMA SABOR

() goster muitissimo (adorei) } gostel muitissimo (adorei)

() goster muito ) gostet muito

{ ) gostei moderadamente ) gostel moderadamente

{ ) gostel ligeiramente 1 gostei ligeiramente

{ ) nao gostel/ nem desgostei ) nao gostel/ nem desgostei

() desgostei ligeiramente ) desgostel igeirramente

[ ) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente

() desgostei muito ) desgostet muito

{ ) desgostel muitissimo (detestei) ) desgostei muitissimo (detester)

Comentarios:

4 Indigue, utiizando a escala abaixo, o quao proximo do ideal encontra-se a DOCURA e a INTENSIDADE DE SABOR DE
da amaostra:

INTENSIDADE DE DOCURA: INTENSIDADE DO SABOR:
{ ) extremamente menos doce gue o ideal ) extremamente mencs intensa que o ideal
() muito mencs doce que o ideal } muito menos intensa que o ideal
() moderadamente menos doce que o ideal } moderadamente menos intensa que o ideal
() hgerramente menos doce que o ideal ) ligeiramente menos intensa que o ideal
() dogura ideal ) intensidade de sapor ideal
() ligeiramente mais doce que o ideal ) ligerramente mais intensa que o ideal
() moderadamente mais dece que o ideal } moderadamente mais intensa que o ideal
() muito mais doce que o ideal ) muito mais intensa que o ideal
[ ) extremamente mais doce que o ideal ) extremamente mais intensa que o ideal

Comentarios

44



3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Monitoramento do processo fermentativo do “leite” de soja

A estabilidade, o aroma, o sabor e a textura dos produtos de “leite” de soja
fermentado dependem do pH. Segundo OBERMAN (1985), o pH otimo para este
tipo de produto situa-se entre 4.2 e 43. Desta forma, no presente estudo o
monitoramento do processo fermentativo foi conduzido até que o pH das amostras
atingisse esta faixa. Em pH abaixo de 4,0, o produto se torna muito acido além de
ocorrer a precipitacao das proteinas da soja. Por outro lado. um valor de pH acima
de 4,5 compromete a conservagao do produto e também o seu sabor, uma vez
que a melhoria da qualidade sensorial do “leite” de soja ¢ obtida pelo efeito
mascarante dos produtos de fermentacao — especialmente compostos como acido
latico, acetaldeido e diacetii — sobre os compostos volateis do “leite” de soja,
como o n-hexanal, que é responsavel pela nota desagradavel de sabor

caracteristico de feijao cru (PATEL et al., 1980).

Por sua vez, a producéo de acido depende da quantidade de carboidratos
que sdo metabolizados pelas bactérias lacticas. A soja madura contém em sua
maioria oligossacarideos, notadamente rafinose, estaquiose e sacarose, porém
em niveis insuficientes para se obter uma boa fermentagdo (MITAL &
STEINKRAUS, 1974). Além disso, os tratamentos empregados na preparagao do
‘leite” de soja como a infusao em agua e o cozimento reduzem o conteudo de
acucares fermentaveis no produto sendo, portanto, necessaria a suplementagao

com lactose, glicose ou sacarose (PATEL et al., 1980).

As Tabelas 5. 6 e 7 apresentam a variagao de pH e acidez titulavel, em
funcao do tempo. obtidos durante © processo de fermentacao das amostras de
‘leite” de soja suplementadas com 2% de sacarose ou 2% de lactose, pelos trés

diferentes fermentos lacticos testados. Com a finalidade de se observar a variagao



do pH do extrato hidrossoluvel de soja em funcdo do tempo, construiu-se as

curvas mostradas nas Figuras 1 e 2.

Tabela 5: Variagao de pH e acidez em funcao do tempo de fermentacao e acucar
- L. acidophilus (NCFM™), temperatura de incubacao = 39°C.

Tempo Sacarose 2% Lactose 2%
(horas)
pH Acidez (% ac. Latico) pH Acidez (% ac Latico)

0 6,92 + 0,03 0,10 £ 0,01 6,90 = 0,04 0,11 £ 0,01
2 6.86 + 0,06 0,11 z0,01 6,86 + 0,05 0,12 = 0,01
4 6,79+ 0,07 0,11+0, 01 6,74 = 0,04 0,14 £ 0,04
6 6,30 = 0,09 0,20+0.04 6,22 + 0,08 0.22£0,03
8 5,65 £ 0,07 030z0.09 547+0,10 046 0,01
10 482+004 0,47 £ 0,01 474011 049004
12 4,79+ 0,07 051+0,04 470+003 0,58 0,04
14 444 +0,14 0,69+0,04 437=012 0,69 =003
16 414 +002 1,08 £ 0,01 4,11+0.17 1,08 £0,07

Tabela 6: Variacao de pH e acidez em funcéo do tempo de fermentacao e acucar

- BIO-RICH® Probidtico (S. thermophilus, L.acidophilus e B. lactis),

temperatura de incubacao = 40°C.

Tempo Sacarose 2% Lactose 2%
(horas)
pH Acidez (% ac Latico) pH Acidez (% ac. Latico)
0 6,68 + 0,03 014=z0 6,69 = 0,01 0,15+ 0,01
1 5,89 10,01 027+0 5,99 £ 0,01 025+0
2 503+0 0.44 = 0,01 4,97 = 0.01 042 0,01
3 !4?O~:O 0520 469001 0,520
4 455+ 005 0,58 + 0,01 454 =001 0,58 +0,01
5 433+001 0.64 =001 435+001 0,65 = 0,01
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Tabela 7: Variagdo de pH e acidez em fungao do tempo de fermentagao e agucar
- L. casei (EZAL® - LBC 81), temperatura de incubagéo = 39°C.

Tempo Sacarose 2% Lactose 2%
(horas)
pH Acidez (% ac. Latico) pH Acidez (% ac. Latico)

0 6,87 £ 0,03 0.11+0,01 6,84 =003 0,10 £ 0,01
2 6,81 0,04 0,11 0,01 6,75+ 0,04 B =002
4 6,68 = 0,05 012=0,02 6,72 = 0.05 0,16 £ 0.04
6 6,46 + 0.03 0,17 = 0,01 6.34 £ 0.03 0.18 = 0,01
8 6,07+0,13 0,24 =002 5,82 £0.13 0,28 =0,05
10 5,88 H@F 0,30 £0.04 510 2027 048 -=0,01
12 5214013 051 £0.05 465+013 061=004
14 482 +0,03 0,54 £ 0,03 433003 0,75 = 0.01
16 4,34 +0,01 0,84 £0,02 4,03 £ 0,07 0,99 = 0,04

O processo fermentativo do “leite” de soja pelo fermento lacteo BIO-RICH®
Probidtico levou apenas 5 horas até que o produto atingisse o pH desejavel
(préoximo a 4,5), tanto com suplemento de 2% de sacarose, como com 2% de

lactose (Figuras 1 e 2).

Ha algumas possiveis explicagcbes para O processo fermentativo mais
rapido pelo BIO-RICH® Probidtico. A primeira ¢ a presenga do S. thermophilus,
que apresenta alta atividade acidificante a temperatura de 45°C, utilizando tanto
lactose como sacarose como fonte de nutriente (MITAL & STEINKRAUS, 1974).
Investigacées cientificas realizadas no passado reportaram significativa produgao
de acido latico em ‘leite” de soja pelo S. thermophilus (ANGELES & MARTH,
1971; MITAL & STEINKRAUS, 1974).
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Figura 1: Variagado de pH em funcdo do tempo observada durante a fermentacao
do “leite” de soja, suplementado com 2% de sacarose.
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Figura 2: Variagdo de pH em funcéo do tempo observada durante a fermentacao
do “leite” de soja, suplementado com 2% de lactose.
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Uma segunda explicagao seria o crescimento associado entre o S.
thermophilus e os outros microrganismos constituintes do fermento, ou seja, L.
acidophilus e B. lactis. MITAL & STEINKRAUS (1974) demonstraram que o S.
thermophilus e o L. acidophilus produzem quantidades substanciais de acido latico
em ‘leite” de soja suplementado com 2% de sacarose; a acidificacdo pode ser
maior quando o0s dois microrganismos sao conjuntamente inoculados. Em
complementacao, o "leite” de soja € um bom substrato para crescimento de
bifidobacterias que fermentam rafinose e estaquiose, gragas ao fato de produzirem
a-galactosidase (E.C. 3.2.1.22), uma enzima que hidrolisa ligacoes a-D-

galactosidicas nestes oligossacarideos (KAMALY, 1997).

As Figuras 1 e 2 mostram também que o fermento lactico L. acidophilus
(NCFM™) levou cerca de 16 horas para fermentar o “leite” de soja. Observando-se
a curva de variacao de pH em fungao do tempo mostrada na Figura 2 verifica-se
que o “leite” de soja suplementado com 2% de lactose mostrou um decaimento do
pH em fungao do tempo de fermentagao ligeiramente mais acentuado, em relagao
ao ‘leite” de soja suplementado com sacarose. Porém, o pH final dos dois

produtos foi praticamente o mesmo.

O inoculo L. casei (EZAL® - LBC 81) também levou 16 horas para
fermentar o “leite” de soja, tanto com suplemento de 2% de sacarose, como com
2% de lactose (Figuras 1 e 2). Pelo grafico da Figura 2 verifica-se que o L. casei
(EZAL® - LBC 81) apresentou maior atividade acidificante em “leite” de soja
suplementado com 2% de lactose, em comparagao ao produto suplementado com
sacarose. Esta ocorréncia sugere que apesar de também utilizar a sacarose, o L.

casei (EZAL® - LBC 81) parece preferir lactose como nutriente.
Segundo ANGELES & MARTH (1971), o “leite” de soja suplementado com

1% de lactose mostrou-se um bom substrato para o crescimento de algumas

cepas de S. thermophilus, e algumas espécies de Lactobacilli. PATEL et al. (1980)
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reportaram que S. thermophilus e L.acidophilus, bem como um inéculo composto
por combinacdo destes dois microrganismos, mostraram uma produgao
significativa de acido latico quando inoculadas em “leite” de soja suplementado
com 2% de sacarose, devido a capacidade desses microrganismos utilizarem

sacarose como nutriente.

Com relagcéo a acidez titulavel durante o processo de fermentacao, os
resultados comprovaram o aumento da acidez em funcéo do tempo, de acordo

com a diminui¢ao do pH do meio (Tabelas 5, 6 e 7).

Em conclusao, dentre os trés fermentos lacticos comerciais testados na
fermentacao de “leite’ de soja, o BIO-RICH® Probidtico demonstrou ser o mais
apropriado para processos industriais. Este fermento apresentou menor tempo de
fermentacdo, em relacdo aos demais, e eficiéncia semelhante na presenca de

sacarose ou lactose.

3.2 - Avaliacdo da aceitagdo do fermentados de “leite” de soja

As culturas lacticas produzem diferentes substancias volateis, tais como, os
acidos acético e acido latico, aldeidos e cetonas, entre outros, gerando produtos
com caracteristicas sensoriais distintas e, assim. diferentes niveis de aceitacao
(SCALABRINI, et al., 1998).

Este efeito pode ser observado na Tabela 8, que mostra que o “leite” de
soja fermentado pelo BIO-RICH® Probidtico e enriquecido com sacarose
apresentou melhor aceitagao, em relagdo ao sabor, que a maioria dos demais
fermentados. Por outro lado, a amostra de menor aceitacao foi a de “leite” de soja
suplementado com sacarose e fermentado por L. casei (EZAL® - LBC 81) que
obteve media de aceitagao de sabor igual a 2.4 (situando-se entre as categorias
‘desgostei muito” e “desgostei moderadamente” da escala heddnica)

evidenciando, assim, grande rejeigao pelos consumidores.
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Em relagao ao aroma dos fermentados, foram observados resultados
melhores. As amostras de “leite” de soja suplementado com sacarose € com
lactose, fermentadas por BIO-RICH® Probidtico, obtiveram as melhores meédias
de aceitagdo (entre 5 e 7 na escala hedbnica), sendo consideradas
significativamente diferentes das demais amostras, ao nivel de 5% de

significancia, pelo teste de Tukey.

Tabela 8: Médias de aceitacao das amostras de extratos hidrossoluveis de soja
fermentados (1= desgostei muitissimo; 5 = nao gostei/nem desgostei; 9 = gostei
muitissimo).

Amostra Sabor*
ST T 24 -
L. acidophilus (NCFM™) + sacarose 2.8bc
BIO-RICH® Probidtico + sacarose 4 3a
L. casei (EZAL® - LBC 81) + lactose 3,1be
L. acidophilus (NCFM™) + lactose 3 6ab
BIO-RICH® Probidtico + lactose 3,5abc 5,5ab

* Medias com letras em comum, numa mesma coluna, ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de significancia pelo
teste de Tukey.

A Tabela 9 lista os atributos mais apreciados e os atributos menos
apreciados pelos consumidores nos extratos fermentados. Nota-se que as
amostras de “leite” de soja fermentado pelo fermento lacteo termofilico BIO-
RICH® Probiotico apresentaram, segundo os provadores, notas de aroma e
acidez mais suaves e caracteristicas de iogurte, em comparagao aos demais
fermentados. Em particular, os provadores citaram na amostra de “leite” de soja
suplementada com lactose a presenca de atributos de aroma que lembravam mel,
flores, adocicado, ou seja, atributos agradaveis, que demonstram a melhoria do

aroma do produto pela fermentagao.

Por outro lado, os de ‘leites” de soja fermentados por L. casel (EZAL® -

LBC 81) e L. acidophilus (NCFM™) apresentaram, na opinido dos consumidores,
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atributos de aroma e sabor caracteristico de soja, de 6leo de soja, de ranco e
acidez excessiva, sendo essas possivelmente as causas da baixa aceitacéo

destes produtos.

Pelo exposto, verificou-se que o “leite” de soja suplementado com sacarose
e fermentado pelo fermento lactico termofilico BIO-RICH® Probisdtico foi o melhor
fermentado em termos de aceitabilidade por parte dos consumidores. A producéo
de compostos aromaticos pela mistura S. thermophilus, L.acidophilus e B. lactis, a
acidificacao e a leve dogura possivelmente devida a sacarose residual (no
utilizada pelos microrganismos) geraram um fermentado de melhor qualidade
sensorial e, portanto, mais apropriado para a formulagdo da nova bebida tipo

‘iogurte para beber”.
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Tabela 9: Caracteristicas sensoriais mais apreciadas e menos apreciadas pelos
provadores nas seis amostras de “leite” de soja fermentado.

Amostra Atributos mais apreciados % de | Atributos menos i % de
respostas apreciados ‘ respostas
L. casei (EZAL® | Sem comentarios positivos | Aroma |
fermentado 10
~LBEIe Aroma ardido 8
sacarose | Aroma de soja 10
| Sabor de soja 8
' Acidez 15
L. acidophilus Sem comentarios positivos ' Aroma de soja 10
. . Aroma de rango 8
(NEEN)F Aroma azedo I 10
sacarose | Sabor de dleo I 20
Acidez | 15
BIO-RICH® Aroma suave 10 Sem comentarios
; s Lembra iogurte natural 10 negativos |
| Probiotico + Sabor suave 15
| sacarose
i—f_, casei (EZAL® | Sem comentarios positivos Aroma azedo 3
Aroma de soja 3
-LBC 81)+ Sabor de dleo de
lactose soja 15
Sabor de soja 6
| Acidez g 6
L acidophilus | Aroma de caramelo 6 | Aroma de soja i 6
m ave 3
(NCFM™) + Aroma su | |
|
lactose
BIO-RICH® Aroma: ; | Adstringéncia 3
. floral/adocicado/floral/agradavel | 15 | Aroma de soja 3
Prokicyco=. Aroma de mel 6 | Acidez 3
lactose Aroma de iogurte 3 Sabor acentuado
. Aroma suave 3 de soja i 3
l Sabor latico 3 ;
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3.3 — Formulacao de bebidas a base de “leite” de soja fermentado: teste com

consumidores

A Tabela 10 mostra as medias de aceitacéo da aparéncia, aceitacao global,
aroma e sabor das bebidas formuladas tendo como base o ‘leite” de soja
suplementado com 2% de sacarose e fermentado pelo fermento lactico termofilico
BIO-RICH® Probidtico. Essas bebidas foram formuladas com seis diferentes
sabores - abacaxi, morango, kiwi, avela, coco e goiaba - e avaliadas por 94

consumidores potenciais dos produtos desenvolvidos.

Tabela 10: Médias de aceitacao de atributos sensoriais de bebidas formuladas a
base de “leite” de soja fermentado (1= desgostei muitissimo, 5=nao gostei/nem
desgostei, 9 = gostei muitissimo).

Bebidas Aparéncia Aroma Sabor Aceitacdo Global
R e e g s s
Coco 6,7d 6,3ab 6,00bc 6,2¢c
Morango 7. 4abc 6,3ab 6,0¢c 6,4bc
Kiwi 6,9¢cd 8,3ab 6.0c 6.2c
Avela 7.0bcd 5,5¢ 4.8d 4.9d
Goiaba 7.7a 6,2b 6,7ab 7.0a

Médias com letra(s) em comum néo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia

Em relagdo a aparéncia verifica-se que todas as amostras obtiveram
medias ao redor de 7 na escala heddnica, correspondente ao termo “gostei
moderadamente”, sendo que as amostras sabor abacaxi e sabor goiaba
destacaram-se das demais, obtendo médias de aparéncia 75 e 7.7,
respectivamente. Observando-se o histograma dos valores heddénicos recebidos
pelas amostras na avaliacao da aparéncia (Figura 3), verifica-se que a maioria dos
consumidores deu notas entre sete e nove para a aparéncia das amostras,
indicando que gostaram de moderadamente a muitissimo da aparéncia das

mesmas.
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Com relacac a aceitagao global verifica-se novamente que as amostras
sabor abacaxi e sabor goiaba foram mais aceitas que as demais, obtendo médias
de aceitacdo global proximas a 7, correspondente a categoria “gostei
moderadamente” da escala hedbnica (Tabela 10). Esses valores indicam que as
duas amostras foram bem aceitas pelos consumidores e apresentam alto potencial

de mercado.

As amostras de sabores kiwi, morango e coco obtiveram médias de
aceitacdo global ao redor de seis na escala hedénica (gostel ligeiramente) € a
amostra sabor avela foi rejeitada pelos provadores, obtendo meédia 4,5 (abaixo da

categoria “ndo gostei/ nem desgostei” da escala heddnica).

O histograma dos valores heddnicos em fungcdo da porcentagem de
respostas apresentado na Figura 4 mostra que cerca de 70% dos consumidores
deram valores iguais ou superiores a 7 para as amostras de sabores abacaxi e
goiaba, indicando que gostaram moderadamente ou mais das amostras. Para a
amostra de sabor avela observa-se dois segmentos de consumidores: o primeiro,
a esquerda, formado por cerca de 45% de individuos que desgostaram da
amostra, dando-lhe notas entre 1(desgostei extremamente) e 4(desgostei
ligeiramente), e um segundo grupo de individuos — aproximadamente 50% do total
- que gostaram da amostra dando-lhe notas entre 5(ndo gostei /nem desgostei) e

9(gostei muitissimo).

Na avaliagdo do aroma das amostras, verifica-se que suas meédias de
aceitacao situaram-se entre 5 e 7, ou seja, entre as categorias “n&o gostei/nem
desgostei” e ‘gostei moderadamente”, na escala heddnica. A amostra sabor
abacaxi obteve a maior média de aceitacdo de aroma (6,9) e a amostra sabor
aveld a menor média (5,5), enquanto que as demais quatro amostras obtiveram
médias de aceitacado de aroma muito similares (Tabela 10). Observando o
histograma da Figura 5 verifica-se que a maioria das amostras recebeu notas

superiores a 5 com maior freqliéncia. Entretanto, a amostra sabor avela parece ter



agradado a 50% dos consumidores e desagradado a mesma proporgdo de

individuos.

Com relagdo ao sabor, as amostras dos sabores abacaxi e goiaba
obtiveram as maiores médias de aceitacdo, em torno de 7 (Tabela 10). As
amostras de sabores coco, kiwi € morango obtiveram médias de aceitacao de
sabor similares e proximas a seis, enquanto que a amostra sabor avela foi
rejeitada pelos consumidores, com média de aceitacdo do sabor abaixo de 5 na

escala hedénica, ou seja, abaixo da regiao de aprovacgao do produto.

| |mabacaxi
40 | Hcoco
i Omorango
D kiwi
| Baveld
| Oaciaba

% de respostas
]
t

BT _

T

f

i

ol b e m [ zljthﬁrsl:lk
1 2 3 4 5

‘falores hedénicos

Figura 3: Distribuicdo dos consumidores em fungdo dos valores heddnicos de
aceitacdo da aparéncia dados as amostras de bebidas formuladas & base de
“leite” de soja fermentado.
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Figura 4: Distribuicdo dos consumidores em fungéo dos valores hedbnicos de
aceitacdo global dados as amostras de bebidas formuladas a base de “leite” de
soja fermentado.
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Figura 5: Distribuicdo dos consumidores em fungéo dos valores heddnicos de
aceitacdo do aroma dados as amostras de bebidas formuladas a base de “leite” de
soja fermentado.
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'Figura 6: Distribuicdo dos consumidores em fungédo dos valores heddnicos de
aceitacdo do sabor dados as amostras de bebidas formuladas a base de ‘leite” de
soja fermentado.

A Figura 7 apresenta a distribuicdo dos consumidores em funcao da
intensidade ideal de dogura das amostras. Verifica-se que a maioria dos
consumidores considerou a docura das amostras ideal, em particular com relacao
a amostra sabor abacaxi, considerada ideal em dogura por cerca de 75% dos
consumidores. Este fato indica que a maior ou menor aceitacdo das amostras nao
se deu em funcdo da quantidade de actcar utilizado em sua formulagdo, mas em

funcao de outras caracteristicas sensoriais como cor, aroma e sabor (Tabela 10).
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Figura 7: Avaliagao da intensidade de dogura das amostras de bebidas a base de
“leite” de soja fermentado.

"Quanto a intensidade de sabor das amostras, os resultados representados
na Figura 8 mostram que os niveis de aromatizantes utilizados nas bebidas foram
considerados ideais pela maioria dos consumidores, notadamente nas bebidas de
sabores abacaxi e goiaba, evidenciando a otimizag&o do nivel de aromatizante
nestes produtos. Estes resultados indicam que a melhor aceitagdo de algumas
amostras sobre outras se deu, de fato, ao aromatizante utilizado na formulacao de

cada bebida e sua associacdo aos aromas proprios do “leite” de soja fermentado.
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Figura 8: Avaliagdo da intensidade de sabor das amostras de bebidas a base
‘leite” de soja fermentado.

Considerando-se as concentragbes de aromatizantes utilizadas nas
formulacdes, as quais seguiram sugestées do fabricante, conclui-se que o aroma
de abacaxi foi que gerou melhor impacto de sabor, segundo a avaliagdo dos
consumidores, produzindo uma bebida de alta aceitacdo pelos consumidores. O
aroma de abacaxi tambem parece ter mascarado com maior eficiéncia ¢ sabor
residual caracteristico de soja, ndo totalmente eliminado pela fermentagdo do

‘leite” de soja com o fermento lactico termofilico BIO-RICH® Probidtico.

Os aromas de morango e coco, outros aromas tradicionais no mercado de
iogurtes no Brasil, e o aroma de kiwi, desconhecido dos consumidores em
produtos lacticos, ndo obtiveram o mesmo sucesso do aroma de abacaxi, mas
geraram também produtos de boa aceitacdo, pois receberam valores de aceitagéo
global iguais ou superiores a 7 de mais de 50% dos consumidores, mostrando

potencial de mercado.
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Por fim, o aroma de avela, completamente desconhecido pelo consumidor
em produtos lacticos, produziu uma bebida que segmentou os consumidores em
termos da aceitacdo, observando-se um segmento de provadores que gostou da

amostra e outro que n&o gostou da mesma.
3.4 — Mapa Interno da Preferéncia (IDPREF)

As Figuras 9 e 10 apresentam o Mapa Interno da Preferéncia (MDPREF)
gerado pelos valores de aceitagao global dos consumidores com relagao as
amostras. As 94 respostas individuais dos consumidores geraram um espaco
sensorial multidimensional representado por dimensdes que explicam a variacao
total das respostas dos consumidores. Neste estudo, as trés primeiras dimensoes
geradas explicam conjuntamente cerca de 71% da variabilidade total das
respostas dadas pelos consumidores na avaliagao da aceitagao global das seis
bebidas, sendo cada uma delas representada nas Figuras 9 e 10 por um
quadrado, enquanto que os consumidores sdo representados por losangos
situados proximos as bebidas de sua preferéncia - e distantes daguelas de menor

grau de aceitagéo.

O MDPREF (Figuras 9 e 10) evidencia que 76% dos consumidores
(losangos) enlcontra-se proximo as amostras dos sabores abacaxi, goiaba e
morango indicando que essas foram as amostras preferidas individualmente pela
grande maioria dos consumidores. As amostras dos sabores coco e Kiwi,
localizadas na regido central do MDPREF, representam um segmento com
aceitacao intermediaria, e a amostra sabor aveld, situada a esquerda, representa
o ultimo grupo de preferéncia, ou seja, a amostra que obteve menor aceitagao
junto aos consumidores. Entretanto, existe um segmento de consumidores que
preferiu a amostra de avela — situando-se préximo a ela no MDPREF -

representando 6% do total de individuos.
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As conclusdes obtidas através do MDPREF confirmam e complementam os
dados de aceitacao global, listados na Tabela 7, verificando-se que, de fato, as
amostras de sabor abacaxi e goiaba obtiveram preferéncia pela maioria dos
consumidores (76%), seguidas pela amostra de sabor morango. As amostras de
sabor kiwi e coco obtiveram medias de aceitacdo global muito similares e
constituiram um grupo de preferéncia intermediaria. A amostra de sabor avela foi a
menos apreciada de uma forma geral pelos consumidores, sendo que apenas um

segmento muito pequeno (6%) preferiu essa amostra.

A técnica de Mapa Interno da Preferéncia (MDPREF) mostrou-se uma
ferramenta eficiente no ciclo de desenvolvimento de novos produtos, pois permitiu
observar a segmentacao das preferéncias individuais dos consumidores em
funcdo das caracteristicas sensoriais dos produtos avaliados. Assim, pode-se
escolher com maior seguranca quais produtos atendem melhor as expectativas
dos consumidores e que tém, portanto, maior potencial de sucesso em

determinado segmento de mercado.

4 - CONCLUSOES

O estudo da fermentacéo do “leite” de soja por culturas lacticas probidticas
concluiu que, dentre os trés diferentes fermentos lacticos utilizados, o BIO-RICH
Probidtico®, inoculadoc em “leite” de soja suplementado com sacarose, produziu os
melhores resultados, tanto com relagdo ao tempo de fermentagdo de apenas 5
horas, como em termos da aceitacao alcangada no produto final. O produto obtido
combinou baixa acidez com um leve gosto doce e notas aromaticas descritas
pelos consumidores como floral, mel e caracteristica de iogurte. Quando utilizado
na formulagdao de uma bebida tipo “logurte para beber’, com sabores abacaxi e
goiaba, esses produtos obtiveram alta aceitacao pelos consumidores em todos os
atributos avaliados mostrando, portanto, alto potencial de mercado. Quando

sabores tradicionais de morango e coco e o inovador sabor kiwi foram usados no
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desenvolvimento da bebida, os produtos gerados também obtiveram boa
aceitacao entre os consumidores. Por outro lado, o produto com sabor avela foi
reprovado pelos consumidores. Desta forma, os resultados deste estudo
demonstraram ser possivel a melhoria da qualidade sensorial do “leite” de soja
através de fermentacao lactica e o desenvolvimento de bebidas que obtivem boa
aceitacdo pelo consumidor. Além da qualidade sensorial, as propriedades
nutricionais e de saude desta bebida - que contém “leite” de soja, bifidobacterias e
lactobacilos probidticos - podem também ser utilizadas na promog¢ao do novo

produto aumentando o potencial de seu sucesso no mercado consumidor.

5 - REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AlZO. S. Setor de sucos atrai gigante sucro-alcooleira. Engarrafador Moderno,
v.8, n.54, p.8-10,12, nov/dez 1997.

ALMEIDA, P.G. As bebidas do futuro. Engarrafador Moderno, v.8, n.54, p.61-63
nov/dez 1997.

ANGELES, A.G.: MARTH, E.H. Growth and activity of lactic acid bacteria in
soymilk. |. Growth and acid production. J. Milk Food Technol., v.34, p.30-36,
1971.

BEHRENS., J H. Avaliacao do Perfil Sensorial e Aceitagcao de Vinhos Brancos
Varietais Riesling, Gewiirztraminer e Chardonnay Produzidos no Brasil.
Campinas, 1998. 174p. Tese (Mestre em Ciéncia da Nutricao) - Faculdade de

Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas.

GILLILAND, S.E. Acidophilus Milk Products: A Review of Potencial Benefits to
Consumers. J. Dairy Sci., v.72, n.10, p. 2483-2494, 1989.

UNECAME

BIBLIOTEGA E‘FNJ’ B

Al
i\

65 SECAO EIREULANTE

t[



HASLER, C. M. Functional Foods: Their Role in Disease Prevention and Health
Promotion. Food Technol., v.52, n.11. 1998.

KAMALY, K.M. Bifidobacteria fermentation of soybean milk. Food Research
International, v.30, n.9, p.677-682, 1997.

MacFIE, H. J. H.; DAILLANT-SPINNLER, B.; BEYTS, P.K.; HEDDERLEY, D.:
Relationships Betwen Perceived Sensory Properties and Major Preference
Directions of 12 Varieties of Apples from The South Hemisphere, Food Quality
and Preference, v.7, n. 2, p. 113-126, 1996.

MacFIE H. J. H, THOMSON D. M. H. Preference Mapping and
Multidimensional Scaling. In: PIGGOT J.R., ed. Sensory Analysis of Foods, 2nd
ed., Elsevier, London, 1988. 389p.

MARKETO, C.G., COOPER, T., PETTY, M. F., SCRIVEN, F. M., The Reliabilyty of
MDPREF to Show Individual Preference, Journal of Sensory Studies, n.9, p.
337-350, 1994.

MARSHAL, R.T. Standard Methods for the Examination of Dairy Products.
Washington, D.C., USA: American Public Health Association, 1993. 546p.

MARTIN, C. The Elixir of Life. Chemistry in Britain, v.8, p.56-58, 1996.

MITAL, B.K.; STEINKRAUS, K. H. Growth of Lactic Acid Bacteria in Soy Milks. J.
Food Sci., v.39, p.1018-1022, 1974.

MODESTA, R.C. D. Pesquisas em Estudos de Consumidor Realizadas pela
Embrapa — Agroindustria de Alimentos. In: WORKSHOP BRASILEIRO SOBRE
ESTUDOS DO CONSUMIDOR |, 1., 1998, Rio de Janeiro. Anais. Rio de Janeiro:
Embrapa, 1998. P.17-20.

66



MURTI, T.W.: LAMBERET, G.;: BOUILLANNE, C.; DESMAZEAUD, D.; LANDON,
M. Croissance des Lactobacilles dans L'extrait de Soja. Effets sur la Viscosité, les

Composés Volatils et la Protéolyse. Sci. Aliments, v.13, 491-500, 1993.

OBERMAN, H. Traditional Fermented Milk Products. London, England: Elsevier
Applied Science Publishers, 1985. 234p.

PATEL, A.A.; WAGHMARE, W.M.; GUPTA, S.K. Lactic Fermentation of Soymilk —
A Review. Process Biochemistry, Oct./Nov., p.9-13. 1980.

SAS, Statistical Analysis System, versdo 6.08.The SAS Institute, Cary, N.C.,
1992.

SCALABRINI, P.: ROSSI, M.; SPETTOLI, P.; MATTEUZZI, D. Characterization of
Bifidobacterium strains for use in soymilk fermentation. International Journal of
Food Microbiology, v.39, p. 213-219, 1998.

SCHLICH, P. , McEWAN, J. A., Preferece Mapping - A Statistical Tool for the Food
Industry, Science des Aliments, n.12 , p. 339-355, 1992.

SEIBEL. W. Funktionelle Lebensmittel auf Getreidebasis. Getreide Mehl und
Brot, v.52, n.3, p. 185-187, 1998.

SILVA, M.R. Caracterizagdo quimica e nutricional de farinha de jatoba
(Hymenaea stignocarpa Mart.): Desenvolvimento e otimizacdo de produtos
através de testes sensoriais afetivos. Campinas, 1997. 154p. Tese (Doutor em
Ciéncia da Nutricdo) - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade

Estadual de Campinas.

67



STONE, H.S; SIDEL J.L. Sensory Evaluation Practices,San Diego, CA:
Academic Press, 1993.

WAKELING, [.N.; MacFIE, H.J. Designing Consumer Trials Balanced for First and
Higher Orders of Carry-over Effect When Only a Subset of k Samples from t May

Be Tested. Food Qual. Pref., n.6, p.299-308, 1995.

WANG, H. L.; KRAIDEJ, L.; HESSELTINE, C.W. Lactic Acid Fermentation of
Soybean Milk. J. Milk Food Technol., v.37, n.2, p. 71-73, 1973.

68



CAPITULO 3

ATITUDE DE CONSUMIDORES COM RELAGAO A FERMENTADOS
LACTEOS, A SOJA E PRODUTOS DERIVADOS: UM ESTUDO DE
CASO

RESUMO

Crengas, opinides e conhecimentos coletados de consumidores da cidade
de Campinas-SP foram utilizados para compor uma escala de avaliagao de atitude
dos consumidores com relacdo a soja e produtos derivados e também com
relacao a produtos lacteos fermentados. O questionario foi aplicado a um total de
100 individuos, consumidores de soja e produtos derivados e de produtos lacteos,
sendo 50 do sexo feminino e 50 do sexo masculino, entre alunos de graduacgao,
pos-graduacéo, funcionarios e professores da UNICAMP. Neste questionario,
além dos itens de atitude, também foram avaliados dados demogréficos (faixa
etaria, sexo e grau de escolaridade) e o grau de aceitagao e frequéncia de
consumo de soja e alguns produtos derivados, bem como de alguns produtos
lacteos. Para cada item avaliado foram calculados a média e desvio-padréao
correspondentes e a frequiéncia dos escores obtidos. Para avaliar a confiabilidade
do questionario na avaliacao da atitude do consumidor e foi calculado o indice de
Cronbach. Os resultados da presente pesquisa, realizada com individuos jovens
entre 18 e 40 anos da comunidade universitaria da UNICAMP, indicam consumo
diario de leite pela maioria dos entrevistados, enquanto que iogurtes e outros
produtos lacteos apresentam consumo de moderado (trés vezes por semana) a
baixo (uma vez por més). A avaliagdo da atitude revelou que, apesar de os
entrevistados consideram o iogurte um bom alimento para a manutencao da
saude, desconhecem a qualidade nutricional do produto. A escala final de atitude
contou com apenas 13 itens e um indice de Cronbach de 0,61. Com relagao ao

consumo de soja e produtos derivados, s&o poucos os individuos que reportaram
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o consumo freqiiente destes produtos. A proteina, o “leite” de soja e o tofu sao os
produtos consumidos com maior frequéncia pelos entrevistados. Por outro lado, o
“iogurte” de soja e a soja em graos sao produtos praticamente desconhecidos. A
avaliagao da atitude dos entrevistados sobre soja indicou que concordaram que
soja € uma boa fonte de proteinas, que o de “leite” de soja ajuda a reduzir a
gordura corporal, sendo também uma opc¢éao para individuos alérgicos a leite e que
tenham problemas com colesterol, porém, os entrevistados mostraram
desconhecer suas alega¢des de saude. A escala final de atitude em relagao a soja
contou com 24 itens, obtendo um indice de Cronbach de 0,71, o que a torna
confiavel. A avaliagdo dos habitos de consumo e de atitude do consumidor a
respeito de soja e produtos lacteos revelou quais sdo as principais crencas,
conhecimentos e preferéncias que os consumidores tém em relacao a esses
alimentos. Essas informagdes sdo muito importantes para a industria alimenticia
entender o comportamento do consumidor e, desta forma, considera-las durante o
desenvolvimento e langamento de novos produtos, a fim de gerar nos

consumidores boa expectativa e intencdo de compra de seus produtos.

1 - INTRODUCAO

A dieta alimentar, além de propiciar uma nutricdo adequada, pode modular
varias fungdes do organismo humano e contribuir para a reducdo do risco de

algumas doencas.

Estudos recentes mostrando a relacido entre dieta e saide somados ao
crescente interesse de alguns individuos em consumir alimentos mais “saudaveis”
tem levado a industria alimenticia ao desenvolvimento de novos produtos cujas
funcdes pretendem ir além do fornecimento de nutrientes basicos e satisfazer o
paladar do consumidor. Esses produtos sdo conhecidos como “alimentos
funcionais” e tém como principal funcado reduzir o risco de doencas cronico-

degenerativas. Eles representam um novo segmento dentro do mercado de
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alimentos e possuem como principais apelos de venda suas alegacdes de saude,
que sao, via de regra, veiculadas pelo rétulo e pela propaganda, com a finalidade
de gerar expectativa positiva nos consumidores, induzindo-os a compra
(BEHRENS et al., 2001).

O mercado mundial de alimentos e ingredientes funcionais, sobretudo nos
paises desenvolvidos, mostrou um expressivo crescimento na década de 90. Este
mercado & formado por individuos com bom nivel educacional, conscientes da
importancia de uma dieta saudavel e preocupados em consumir alimentos que
tragam beneficios a saude (AIZO, 1997; ALMEIDA, 1997).

Segundo a Leatherhead Food Research Association (Reino Unido),
alimentos com alegacdes de beneficios a saude representardo nos proximos anos
cerca de cinco por cento do mercado mundial de alimentos, com um faturamento
proximo a US$ 100 bilhdes (MARTIN, 1996). No Brasil, este mercado € ainda
incipiente, porém com um grande potencial, considerando-se a disponibilidade de
fontes naturais, a capacidade produtiva da industria local e o tamanho do mercado

consumidor.

Dentre os alimentos cujas alegacbes de saude tém sido amplamente
divulgadas pela midia nos ultimos anos destacam-se a soja e os produtos lacteos

fermentados por microrganismos probidticos.

Recentemente, a industria de laticinios tem mostrado grande interesse por
novos produtos lacteos contendo probioticos. Esses microrganismos, notadamente
algumas variedades de lactobacilos e bifidobactérias, fermentam a lactose,
produzindo acido latico. Eles tém a capacidade de manterem-se vivos no produto
fermentado e sobreviverem a passagem pelo trato gastrointestinal, trazendo
melhorias no balanco da flora microbiana de individuos que consumam
periodicamente esses produtos (LEE & SALMINEM, 1995).
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Algumas espécies de lactobacilos, como por exemplo, o L. acidophilus,
produzem “antibidticos”, como a acidofilina, lactocidina e lactolina. Estes
compostos apresentam atividade antimicrobiana contra bactérias
enteropatogéncias e estao relacionados a reducao do risco do desenvolvimento de
cancer (MITAL & GARG, 1995). Por sua vez, o efeito hipocolesterolémico dos
probidticos comegou a ser investigado a mais de trinta anos. Segundo GILLILAND
(1989), o L. acidophilus metaboliza o colesterol em anaerobiose e na presenca de
sais biliares. Essas condigoes indicam que a assimilacdo do colesterol pelo
microrganismo deva ocorrer no trato intestinal. Entretanto, apesar de muitos
estudos a respeito do efeito hipocolesterolémico dos produtos fermentados por
probidticos, nao ha ainda um mecanismo totalmente elucidado desta acéo
(HASLER, 1998).

Por sua vez, as caracteristicas quimicas e nutricionais da soja e seus
subprodutos a qualificam como um alimento funcional. Além da qualidade de sua
proteina, estudos mostram que a soja pode ser utilizada de forma preventiva e
terapeutica no tratamento de doengas cardiovasculares, cancer, osteoporose e
sintomas da menopausa (HASLER, 1998).

Pelo exposto, os beneficios da soja e dos produtos lacteos fermentados a
saude humana s&o claramente um ponto importante para a promogao destes
alimentos junto ao seu mercado-alvo. Assim, as alegacdes nutricionais e de saude
associadas a esses alimentos devem ser eficientemente informadas ao
consumidor, apontando os beneficios da ingestao dos mesmos sobre a saude e,
desta forma, desenvolver ou reforgar uma atitude positiva do individuo em relacao
a esses produtos (BEHRENS et al., 2001).

Apesar do grande potencial do “leite” de soja, este obteve no passado,
baixa aceitacao no Brasil, basicamente devido ao sabor e aroma desagradaveis
ao paladar dos consumidores brasileiros. Notas sensoriais desagradaveis sao

geradas em extrato hidrossollvel de soja pela acdo de enzimas presentes nos
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graos de soja sobre os acidos graxos polinsaturados, conferindo ao produto final
um desagradavel sabor estranho que lembra feijao cru. Entretanto, recentemente
a industria nacional tem feito uso de novas tecnologias na obtencao do “leite” de
soja para o mercado brasileiro, gerando alguns produtos comerciais a base de
extrato hidrossolivel em combinacao com sucos de frutas. Esses produtos tém
obtido éxito no mercado, indicando que os consumidores podem estar mudando
sua atitude negativa, ou mesmo desenvolvendo uma atitude positiva em relagao a

produtos a base de soja.

Atitude é uma predisposicao aprendida pelo individuo, formada a partir de
suas experiéncias e informacdes obtidas, as quais o influenciam a agir favoravel
ou desfavoravelmente em relacao a um determinado “objeto”. Este “objeto” pode
ser um produto ou categoria de produtos, marcas, servicos, bens, pessoas,
conceitos/idéias, propaganda, prego, canais de comercio, midia, entre outros
(SCHIFFMAN & KANUK, 2000).

A Psicologia considera que a atitude seja formada por trés componentes
basicos e inter-relacionados, sendo o primeiro o componente cognitivo - relativo ao
aprendizado e a experiéncia do individuo com relagao ao objeto em estudo -, o
segundo refere-se ao componente afetivo — o qual reflete o grau de
aceitacao/preferéncia do individuo em relagcédo ao objeto em questao - e, por
ultimo, o componente motivacional — associado a tendéncia do individuo a agéo
(MUELLER, 1986).

O componente cognitivo relaciona-se as informacoes e experiéncias
passadas que, através de processos de aprendizagem, formaram o corpo de
crencas do individuo sobre objeto. Essas crengas sao avaliadores de tracos
percebidos pelo individuo como bons ou maus no objeto, em fung¢ao dos quais ele
podera agir. Esta avaliagdo € realizada verificando-se crengas positivas ou
negativas atribuidas pelo individuo e cujo somatdrio resultara no seu

posicionamento frente ao objeto referido (GADE, 1980).
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O componente afetivo relaciona-se com as emocgbes e sentimentos do
individuo ligados ao objeto, o qual pode ser amado ou odiado, querido ou
detestado, preferido ou preterido. Esses sentimentos parecem formar um ntcleo
de emocdes contra ou a favor do objeto, que podem intervir em sua atitude em
relagao ao mesmo. Por exemplo, um individuo pode saber que a soja € um
alimento saudavel e, entretanto, ser indiferente (neutro) com relacao a este fato.
Se, porém, provar um alimento ou bebida & base de soja e apreciar suas
caracteristicas sensoriais, este individuo pode, a partir de entdo, passar a gostar
de alimentos a base de soja. Havera, desta forma, a formacao de um componente
afetivo o qual aumentara a probabilidade de uma atitude favoravel do individuo em
relagdo a soja e derivados, devido as caracteristicas sensoriais € nao funcionais
desse alimento. Por outro lado, se ele/ela provar um alimento a base de soja e nao
gostar do sabor, pode passar a detestar a soja, aumentando-se a probabilidade de

uma atitude negativa com relagao a esta e seus derivados (GADE, 1980).

O terceiro componente da atitude &€ o motivacional, visto como uma
tendéncia do individuo a acao. Se o individuo tem uma atitude favoravel em
relagcao a determinado objeto, tera uma predisposi¢ao para agir favoravelmente e,
se tem uma atitude negativa, devera agir desfavoravelmente. Por exemplo, se ele
detesta leite ou tem alergia a este alimento, & provavel que nao ira consumi-lo; e
vice-versa. A tendéncia a agado é constituida em parte por respostas aprendidas e

remete as experiéncias passadas (GADE, 1980).

A avaliagao da atitude do consumidor com relagdo a um dado produto tem
sido objeto do interesse de profissionais de Marketing, pois, conhecendo-se
previamente a atitude do consumidor com relacao ao produto, pode-se direcionar
campanhas publicitarias que reforcem uma atitude favoravel - ou mudem uma
atitude desfavoravel - do consumidor em relacao ao referido produto, de forma a
aumentar a predisposicao do consumidor em adquirir o produto (SCHIFFMAN &
KANUK, 2000).



Para estudar o comportamento do consumidor e avaliar a atitude com
relacdo a um determinado produto, técnicas de pesquisa qualitativa e quantitativa
sao utilizadas de forma a: 1) segmentar o mercado identificando os consumidores
potenciais do produto e caracterizando suas demandas, expectativas etc., 2)
descobrir fatores que motivem um grupo de individuos a agir de uma forma
especifica, selecionando marcas ou produtos especificos no momento da compra
e. finalmente 3) explorar crengas e opinides dos consumidores acerca do produto
(COHEN, 1990). Estas informagdes possibilitam & empresa o desenvolvimento de
embalagem, de rétulo e de alegagdes de campanhas publicitarias que informem
sobre caracteristicas e propriedades do produto, de forma a elevar a expectativa

no consumidor em relagéo ao produto e incentivar a compra do mesmo.

A pesquisa quantitativa tem por finalidade revelar de que forma, com que
frequéncia e em que grau ou quantidade, o individuo reage a uma certa idéia,
apresentada a ele/ela na forma de uma frase, por exemplo: "Alimentos funcionais
curam doencas”. Em pesquisas de avaliagao de atitudes cada frase € denominada
“item”, e um conjunto de itens sobre um determinado tema constitui a “escala” de
atitude. O grau de concordancia ou discordancia de individuos com relagao a cada
item de uma escala permite avaliar um conjunto de crencas ou conceitos
identificando aqueles que mais contribuem na formagdo da atitude de uma

populagao com relacéo ao tema abordado (MUELLER, 1986).

Uma das metodologias mais utilizadas para avaliar atitudes de
consumidores é a escala de Likert de sete pontos, sendo 7 o maior grau de
concordancia com a idéia expressa pelo item (7=concordei muitissimo) e,
inversamente, 1 representa o maior grau de discordancia do item (1=discordei
muitissimo). Um questionario composto por um conjunto de itens € aplicado a um
grupo de cerca de 100 individuos e para cada um dos itens é calculado uma
média, desvio-padrdo e distribuicao de frequéncias dos valores da escala. Em

complementacdo ¢ calculado o coeficiente de Cronbach, uma medida da

75



confiabilidade da escala como medidora da atitude dos individuos em relacdo ao
tema/ objeto (MUELLER, 1986; BOVEE, 1995).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar junto ao consumidor de nivel
educacional medio e alto, as crengas, atitudes e habitos de consumo com relacao

a soja e seus derivados e produtos lacteos em geral.

2 - METODOLOGIA

2.1 - Levantamento de crencas, opinides e nivel de conhecimento dos
consumidores:

Crencas, opinides e nivel de conhecimento do consumidor adulto sobre soja
e produtos derivados, bem como sobre produtos lacteos fermentados, foram
inicialmente levantados através de um questionario, o qual segundo modelo
sugerido por MUELLER (1986), solicitava que os individuos formulassem cinco
frases que encerrassem crencas e conhecimentos sobre soja e produtos
derivados e também sobre produtos lacteos fermentados. Este questionario ficou
disponibilizado na homepage da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
UNICAMP (http://www.fea.unicamp.br) por um periodo de dois meses. Individuos
que acessaram o referido site foram incentivados, através de um link na pagina, a
responder ao questionario. Em complementagdo, o mesmo questionario foi
aplicado - em versao impressa — a freqlientadores de uma academia de esportes

da cidade de Campinas, Estado de Sao Paulo.

Um total de 60 individuos (38 do sexo feminino e 22 do sexo masculino)
respondeu o referido questionario, apresentado no Anexo 1, sendo 25
provenientes da academia de esportes e 35 do questionario disponibilizado na
homepage da FEA-UNICAMP.



2.2 — Elaboragao do questionario:

A partir do conjunto de crengas, conhecimentos e opinides levantadas na
etapa inicial da pesquisa (Anexo 1), foi composta uma escala de avaliacao de
atitude dos consumidores, tanto com relagao a soja e produtos derivados, como
com relacdo a produtos lacteos fermentados, de acordo com a metodologia
proposta por MUELLER (1986).

Esta escala continha 26 itens sobre soja e produtos derivados, e 14 itens
sobre produtos lacteos. Para cada tipo de alimento, metade dos itens era de

carater negativo e a outra metade de carater positivo.

Com a finalidade de caracterizar a populacdo entrevistada e obter
informacdes sobre seus habitos de consumo, foram incluidas no questionario
perguntas sobre a faixa etéria, sexo e grau de escolaridade dos respondentes,
bem como o grau de aceitacao e freqiiéncia de consumo de soja, produtos lacteos
e alguns produtos derivados. O grau de aceitacdo dos produtos foi avaliado
através da escala hedénica estruturada de nove pontos (1=desgosto muitissimo, 5
= nao gosto/nem desgosto, 9 = gosto muitissimo). Essas informagdes também

foram utilizadas para recrutar os respondentes desta pesquisa.

Na seqiiéncia, a validade e poder de segmentacdo da escala formulada
foram testados seguindo-se procedimento sugerido por MULLER (1986). Nesta
etapa, o questionario foi testado com um grupo de 50 individuos, consumidores
dos produtos em questdo, sendo 25 do sexo masculino e 25 do sexo feminino,
alunos de graduacéo, pos-graduacgao e funcionarios da Universidade Estadual de
Campinas. Esses individuos foram abordados no campus universitario e
solicitados a responder o referido questionario, de acordo com sua disponibilidade,
interesse em participar da pesquisa, conhecimento e consumo de soja e derivados

e de produtos lacteos.
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Os respondentes foram solicitados a ler cada uma das frases e a expressar
0 grau com que concordavam ou discordavam de cada item através da escala de
Likert de 7 pontos, conforme mostra o Quadro 1. Apds a coleta das respostas, 0s
ltens positivos da escala receberam os valores atribuidos a cada categoria: na
categoria “concordo muito” foi computada a nota 7; na categoria “concordo
moderadamente”, foi computada nota 6, e assim por diante até nota 1 na
categoria “discordo muito. Os itens negativos foram inversamente computados: a
categoria * concordo muito” recebeu nota 1 e a categoria “discordo muito” recebeu

nota 7.

Quadro 1: Escala de Likert utilizada no questionario de levantamento de atitudes
de consumidores com relagdo a soja e produtos derivados e produtos lacteos
fermentados.

7 - concordo muito

6 - concordo moderadamente

5 - concordo ligeiramente

4 - nao concordo/ nem discordo
3 - discordo ligeiramente

2 - discordo moderadamente

1- discordo muito

Os dados assim computados foram estatisticamente analisados calculando-
se o Indice de Discriminacdo de cada item, que consiste no coeficiente de
correlacao de Pearson obtido ao correlacionar-se as notas que os respondentes
deram para cada item, com a soma total das notas obtidas por todos os itens da
escala, conforme descrito por MUELLER (1986). Itens que obtiveram indices de

Discriminacao proximos ou inferiores a zero foram eliminados do questionario.

2.3 — Avaliacao Final:

O questionario final, contendo 26 itens sobre soja e produtos derivados e 14

itens sobre produtos lacteos, foi aplicado a um total de 100 individuos. Destes, 50



eram do sexo feminino e 50 do sexo masculino, recrutados entre alunos de
graduacdo, pods-graduacao, funcionarios e professores da UNICAMP, e
selecionados em funcao de apreciarem e consumirem soja e produtos derivados,
e também produtos lacteos. As perguntas iniciais do questionario sobre grau de
aceitacao e frequiéncia de consumo de soja e produtos lacteos foram utilizadas

para selecionar os respondentes finais da pesquisa.
O questionario aplicado esta apresentado no Anexo 2.

Os resultados obtidos foram estatiscamente analisados, segundo
procedimento descrito por MUELLER (1986):

1) Os itens positivos da escala receberam os valores atribuidos a
cada categoria: na categoria “concordo muito” foi computada a
nota 7: na categoria “concordo moderadamente”, foi computada
nota 6, e assim por diante até nota 1 na categoria “discordo
muito. Os itens negativos foram inversamente computados: a
categoria “concordo muito” recebeu nota 1 e a categoria “discordo
muito” recebeu nota 7,

2) Porcentagem de respostas de cada categoria da escala de Likert,
para cada item do questionario,

<y Calculo do indice de Cronbach, também conhecido como “alfa™

Alfa = (k / k-1) [1- (T s 1 5]
Sendo: k = numero de itens que compdem a escala
s? = variancia de cada item da escala

s = variancia total
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3 - RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 — Caracterizacao da populacgae estudada:

A Figura 1 mostra que 60% dos individuos que responderam ao
questionario final pertenciam a faixa etaria entre 18 e 25 anos, enquanto que os
outros 40% pertenciam a faixa entre 26 e 40 anos. A grande maioria dos
entrevistados (90%) possuia pelo menos o segundo grau completo, sendo que,

destes, 50% haviam concluido algum curso superior.
Desta forma, verifica-se que, por se tratar de um segmento da populagao

universitaria, os individuos que participaram desta pesquisa foram basicamente de

jovens consumidores com alto nivel educacional.
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Figura 1: Faixa etaria e grau de escolaridade dos entrevistados (n=100).
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3.2 — Consumo e aceitacao de soja e de produtos derivados:

A Figura 2 apresenta o nivel de aceitacdo de soja e produtos derivados
entre os 100 individuos que participaram da presente pesquisa, mostrando
também a porcentagem dos respondentes gue nunca experimentou cada um dos
produtos citados no questionario aplicado: ‘leite” de soja, “iogurte” de soja, tofu,

soja em graos e proteina de soja.

O tofu e o ‘leite” de soja foram os produtos mais conhecidos pelos
entrevistados: apenas 40% deles reportaram nunca ter experimentado esses
produtos (Figura 2). Por outro lado, o “iogurte” de soja € um produto praticamente
desconhecido por essa populagao: 70% dos individuos declararam nunca ter

experimentado este tipo de produto.

Com relacao a aceitagéo, verifica-se que a soja e seus produtos foram, de
fato, apreciados por um segmento pequeno de entrevistados. A proteina de soja, a
soja em graos, o tofu e o “leite” de soja foram apreciados por cerca de 30% dos
entrevistados, que reportaram gostar destes produtos em um grau entre

‘ligeiramente” e “muitissimo”.
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Figura 2: Graus de aceitacdo de soja e produtos derivados reportados pelos
entrevistados (n=100).

A Figura 3 apresenta o consumo de produtos de soja pelos entrevistados e
confirma que foram poucos os individuos que reportaram consumi-los com
frequéncia. A proteina, o “leite” de soja e, em menor grau o tofu, foram os produtos
reportados com maior freqiiéncia pelos entrevistados: cerca de 30% revelaram
consumir esses produtos pelo menos uma vez por més. Por outro lado, o “iogurte”
de soja e a soja em graos foram produtos praticamente nunca consumidos pelos
mesmos. Assim, o “iogurte” de soja seria uma novidade no mercado e exigiria uma
estratégia de marketing que incentivasse os consumidores a experimentar o novo

produto.

A Figura 3 revela, ainda, que cerca de 8% dos entrevistados disseram

consumir “leite” de soja com freqiéncia igual ou superior a uma vez por semana.
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Figura 3: Consumo de soja e produtos derivados reportados pelos entrevistados
(n=100).

O consumo de proteina de soja nesta populagao poderia ser justificado pelo
fato dos entrevistados serem estudantes e funcionarios da UNICAMP que
geralmente realizam suas refeicdes no restaurante universitario. Este serve
diariamente em seu cardapio a proteina de soja como opgdo de fonte protéica, o

que torna o produto mais conhecido por estes individuos.

Ainda assim, os resultados acima apresentados indicam que, a despeito de
ser o Brasil um dos maiores produtores mundiais de soja, a presenca deste
alimento nos habitos alimentares dos brasileiros é ainda incipiente e,
provavelmente, grande parte dos brasileiros desconhece a qualidade nutricional
da soja e seus beneficios a sautde: na prevencao de doencas cardiovasculares,
cancer, osteoporose e sintomas da menopausa (HASLER, 1998).

O consumo de “leite” de soja tem aumentado no Brasil em fung&o de novos
produtos & base de extrato hidrossoluvel de soja, em combinagdo com sucos de
frutas, que vém sendo comercializados com sucesso no mercado nacional desde

o final da década de 90. Estes produtos possuem sabor agradavel e que pouco
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lembra o sabor caracteristico de “leite” de soja. A presenca e a expansao da linha
destes produtos nos Ultimos anos indicam que os consumidores foram receptivos
€ Os Incorporaram a seus habitos alimentares (AIZO, 1997). Por este motivo, o
langamento de um produto similar, porém fermentado, como o ‘logurte” de soja,

apresenta a possibilidade de sucesso no mercado nacional.

3.3 — Consumo de leite e produtos lacteos:

A Figura 4 apresenta os niveis de aceitacdo de leite e de produtos

derivados reportados pelos entrevistados.

Esses dados mostram que o leite e os iogurtes sao bastante apreciados
pela maioria destes individuos. Cerca de 60% dos entrevistados reportou gostar

de leite entre “ligeiramente” e “muitissimo”.

A aceitagdo de iogurtes com polpa de frutas e para beber sdo ainda
maiores: mais de 90% dos individuos reportou gostar destes produtos entre
Jligeiramente” e “muitissimo”. Entretanto, o iogurte natural é apreciado em menor
grau que os outros dois tipos citados: cerca 70% dos entrevistados reportou gostar

deste produto entre “ligeiramente” e “muitissimo”.
Esses resultados sugerem que a preferéncia do consumidor brasileiro se da

por iogurtes com polpa de frutas justificando sua forte presenga no mercado

brasileiro de produtos lacteos.
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Figura 4: Niveis de aceitagdo de leite e produtos derivados reportados pelos
entrevistados (n=100).

Com relagao ao consumo de leite, a Figura 5 mostra que mais de 50% dos
entrevistados consomem leite diariamente, enquanto que apenas 10% reportaram

nao consumir o produto.

- Considerando-se o consumo de iogurtes, a Figura 5 revela que a maioria
dos entrevistados consome entre moderadamente (até trés vezes por semana) e
pouco (uma vez por semana) estes produtos, sendo maior 0 consumo de iogurtes
com polpa de fruta e para beber. Cerca de 50% consomem iogurte para beber
com frequiéncia maior ou igual a duas vezes por semana. Da mesma forma, cerca
de 45% dos individuos reportaram consumir iogurte com polpa de frutas com uma

freqiiéncia igual ou superior a uma vez por semana.

E interessante notar que o produto Yakult® & muito pouco consumido pelos

entrevistados.
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Esses resultados confirmam que o leite e os iogurtes s&o produtos
bastante apreciados e consumidos pelos jovens brasileiros. De acordo com uma
pesquisa da empresa AC NIELSEN (2000), o iogurte é visto pelos consumidores
brasileiros como um alimento saudavel e nutritivo, e seu consumo aumentou
expressivamente nas Ultimas trés décadas: de 100g/ano/per capita em 1970 para
cerca de 3kg/ano/per capita em 2000. Atualmente, os iogurtes liquidos
representam cerca 47% dos produtos presentes no mercado, seguidos pelos

iogurtes com polpa de frutas (39%), os iogurtes naturais (13%) e outros (1%).
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Figura 5: Consumo de leite e produtos derivados reportados pelos entrevistados
(n =100).

3.4 — Avaliacdo da atitude de consumidores com relagido a soja e produtos

derivados:

As Tabelas 1a, 1b e 2 apresentam os itens gque compuseram a escala de

medida de atitude com relacdo a soja e produtos derivados, seus respectivos
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escores medios, freqliéncia de respostas em cada categoria da escala de Likert e

o indice de Discriminagdo de cada item.

No teste preliminar do questionario, nenhum dos itens da escala de medida
de atitude sobre soja apresentou Indice de Discriminagdo negativo, e poucos se
aproximaram de zero. Assim, foi decidido aplicar o questionario final com os 26
itens originalmente formulados. Entretanto, quando os resultados dos 100
respondentes foram computados e analisados, dois itens apresentaram indices
negativos (Tabela 1a). Esses itens foram eliminados da escala, pois diminuiam o
poder de segmentagao e a confiabilidade da escala, sendo esta Ultima avaliada

através do indice de Cronbach.

A escala de atitude em relacado a soja e a produtos derivados,
considerando-se 0s 24 itens restantes relacionados nas Tabelas 1b e 2,
apresentou um Indice de Cronbach igual a 0.71. De acordo com MUELLER
(1986), uma escala que apresente um Indice de Cronbach igual ou superior a 0,70
& um instrumento confiavel para se medir atitudes sobre o objeto relacionado.
Assim, a escala apresentada nas Tabelas 1b e 2 pode ser considerada um
instrumento confiavel e de poder discriminativo satisfatério uma vez que todos os
24 itens da escala obtiveram indices de discriminagao positivos. Quanto maior o
valor do indice de discriminagdo de um item, maior sua contribuigao para a escala
de medida de atitude. Por outro lado, itens com indices de Discriminagao proximos
a zero indicam que estes nao contribuem para o poder da escala em segmentar os
respondentes, provavelmente por ndo avaliarem questdes relevantes ao tema da
escala, ou por avaliarem crencas ou idéias de grau de concordancia ou

discordancia praticamente consensual entre os individuos.

Através da Tabela 1b observa-se que os itens 3, 11 e 23 foram aqueles
com 0s quais os entrevistados mais concordaram pois estes obtiveram escores

médios que variaram entre 6,37 e 5 57, refletindo maiores frequéncias de repostas



dos entrevistados entre as categorias “concordo ligeiramente” e “concordo muito”,

na escala de Likert.

De acordo com as proposicoes dos itens 3 e 11, os entrevistados
concordaram que “soja € uma boa fonte de proteinas” e um alimento promotor
de boa saude. De fato, 93% dos entrevistados concordaram em um grau igual ou
superior a “concordo ligeiramente” que a soja € uma boa fonte de proteinas e
78%, que a soja promove boa saude Cerca de 87% dos entrevistados
concordaram com o item 23 que afirma que “o “leite” de soja € uma opgao
saudavel para aqueles individuos alérgicos a leite” Entretanto, este item
apresentou indice de Discriminagao proximo a zero, ou seja, revelou uma crenga
comum para a grande maioria dos individuos e que nao contribui para segmentar
suas opinides, como os itens 3 e 11. Esses resultados sugerem que essa

populagao conhece, de um modo geral, o valor da soja como alimento.

Observa-se para os itens 7, 10, 16, 18, 19 e 25 altas frequéncias de
entrevistados que expressaram suas opinides através da categoria “nao
concordo/nem discordo” da escala de Likert. Isto indica que um grande numero de
individuos parece desconhecer ou ndo estar certo das alegacdes de saude
propostas por estes itens, em especial os itens 7 “O consumo diario de soja na
dieta ajuda a reduzir o risco de desenvolvimento de canceres como de mama
e de utero” e 10 “O consumo de soja pelas mulheres ajuda a aliviar os

sintomas da menopausa’.
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A acado da soja na prevencao do cancer ginecologico e alivio dos sintomas
da menopausa sao atribuidos as isoflavonas, compostos fendlicos heterociclicos
que podem atuar como agentes antiestrogénicos, competindo com estrégenos de
origem endégena (como o 17B-estradiol), cuja funcdo bioldgica esta ligada ao
desenvolvimento de alguns tipos de canceres ginecologicos. Populagbes do
Sudeste Asiatico, onde a soja faz parte dos habitos alimentares, apresentam baixa
iIncidéncia de cancer estrogénio-dependente e este fato vem a reforcar, de acordo
com a opiniao de alguns pesquisadores, que a soja deveria fazer parte dos habitos
alimentares das mulheres, a despeito de mais estudos serem necessarios antes
de se sugerir a ingestao de soja ou extratos de isoflavonas como substitutos da
reposicado hormonal de mulheres em fase de menopausa e pds-menopausa
(HASLER, 1998). Infelizmente esta informacdo parece nao ter ainda atingido a
populacdo entrevistada, apesar desta ser considerada de alto nivel educacional
para os padroes da média nacional. Esses resultados apontam a necessidade de
maior veiculacao das citadas informacdes na midia nacional, notadamente aquela

gue mais interessa as mulheres.

Os itens 15, 22 e 24 também receberam alta concordancia por significativo
numero de entrevistados. Cerca de 60% concordam em grau ligeiramente ou
superior gue “‘consumir ‘leite’ de soja € melhor que consumir leite para quem
tem problemas com colesterol”, enquanto 55% concordam que “o ‘leite’ de soja
ajuda a reduzir o colesterol” e 59% concordam que “substituir o leite pelo
‘leite’ de soja contribui para diminuir a gordura corporal’. Estes resultados
indicam que esses individuos encontram-se bastante cientes da associacao entre
consumo de “leite” de soja e beneficios relacionados a reducao de colesterol e
indice de gordura corporal. Ainda assim, entre 31% e 36% dos individuos
atribuiram nota 4 a essas frases, indicando nao concordam, nem discordam
destas afirmativas, o que sugere que desconhecem os citados efeitos da soja na

salide humana.
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A falta de conhecimento nutricional por razoavel proporcdo dos
entrevistados também pode ser visualizada através do padrdao das respostas
obtidas pelos itens 8 “O leite contém mais vitaminas que o ‘leite’ de soja, 14
‘soja € melhor fonte de proteinas que carne de animais, 19 “O consumo de
soja ajuda a fortalecer os ossos’ e 25 “Soja ajuda a equilibrar a flora

intestinal’, os quais receberam concordancia entre 21% e 38% dos entrevistados.

O "leite” de soja pode ser preparado para que tenha o mesmo teor de
proteinas que o leite. Entretanto, o valor biolégico das proteinas de soja (0,7) &
inferior ao das proteinas contidas no leite (0,9), tendo-se como referencial as
proteinas do ovo (1,0), reconhecidas como as de maior valor biolégico. Além
disso, o leite € também uma excelente fonte de calcio, fosforo e vitaminas B, e Bys
entre outros nutrientes, sendo considerado um alimento quase completo. Assim, o
‘leite” de soja tem realmente valor nutricional inferior ao leite (CHEFTEL, CUQ &

LORIENT, 1985).

Na Tabela 2 estdo listados os itens de carater negativo sobre soja e
produtos derivados. Verifica-se que apenas 55% dos entrevistados concordaram
com a preposicao do item 1 "0 ‘leite’ de soja tem menor valor nutricional que o
leite”. Porém, 54% entrevistados discordaram da proposigao do item 5 “Para
fortalecer os ossos, o leite € melhor que o ‘leite’ de soja”, sendo que esta &

uma afirmativa verdadeira.

O leite € uma excelente fonte de calcio sendo que o consumo de um copo
de leite (cerca de 250mL) prove 32% da ingestao diaria recomendada (IDR) deste

mineral essencial na composicao dos ossos (SWAISGOOD, 1985).

Quanto a digestibilidade, a soja apresenta em seus graos oligossacarideos
que nao sao hidrolisados durante o processo de digestao e, portanto, podem
causar flatuléncia, o que talvez leve os entrevistados a considerar os produtos de

soja de dificil digestao (item 2). Por outro lado, o item 6 na Tabela 2, com a
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preposicao “Soja e seus produtos derivados causam flatuléncia (gases)”
recebeu a alternativa “nem concordo/nem discordo” de 50% dos entrevistados,

indicando que esses individuos nao associam ma digestao a flatuléncia.

Com respeito ao sabor do “leite” de soja, cerca de 91% dos entrevistados
discordaram que ‘E preciso desenvolver novos produtos de soja com melhor
sabor” e que “O sabor do ‘leite’ de soja é desagradavel” (itens 12 e 21).
Apenas 15% concordaram com esta ultima afirmativa. Esses resultados vém de
encontro ao fato de atualmente produtos a base de extrato hidrossoluvel de soja
encontrarem boa aceitacao junto aos consumidores brasileiros devido a utilizacao
de extratos de soja de melhor qualidade, com menor intensidade de sabor
caracteristico de feijao cru. A ideia expressa pelo item 21 € complementada pelo
item 9 da Tabela 1 “Ha atualmente boas bebidas a base de ‘leite’ de soja no
mercado”, que sugere que cerca de 57% dos entrevistados ja provaram as

bebidas presentes no mercado (como Ades® e Tonyu®) e as apreciaram.

Com relacao aos itens 4 e 26 da Tabela 2, 40% das respostas indicam
discordancia dos entrevistados quanto a evitar a ingestao de alimentos de soja
transgénica e que os produtos de soja sao caros para a maioria da

populacao.

3.5 — Avaliacao da atitude em relacao a produtos lacteos fermentados:

As Tabelas 3 e 4 apresentam os itens que compuseram a escala de medida
de atitude em relacao a produtos lacteos fermentados, seus respectivos escores
meédios, frequéncia de respostas em cada categoria da escala de Likert e o indice

de Discriminacao de cada item.
O item 7 “logurtes sdao geralmente produtos caros para a maioria da

populagao” foi eliminado, pois este apresentou um indice de Discriminagao

negativo (-0,06) (Tabela 4a). Cerca de 83% dos entrevistados discordaram da
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proposi¢cao deste item que, por se referir ao preco do produto, acabou contribuindo
pouco para o desempenho da escala, uma vez que o restante dos itens

contemplou crencas e conceitos de saude e nutricao.

A escala com todos os itens citados nas Tabelas 3 e 4b apresentou um
indice de Cronbach igual a 0,61. Este indice de Cronbach relativamente baixo
pode ser atribuido ao fato de que, normalmente, um conjunto entre 25 e 30 itens é
necessario para a construcao de uma escala de medida de atitude.
Possivelmente, o pequeno numero de itens na escala (apenas 14) prejudicou seu
indice de Cronbach, porém, ainda assim, a escala pode ser utilizada para se
,avaliar crencas e atitudes dos individuos que participaram deste estudo, com

relacao a leite e produtos derivados.

Na Tabela 3, os itens positivos 1, 2, 3, 5,12 e 13 foram aqueles com os
quais os entrevistados mais concordaram, obtendo escores médios que variaram
entre 6,5 e 5, na escala de Likert. Na opiniao de 69% dos entrevistados ©
consumo de iogurte “Ajuda a fortificar os ossos”; para 97% “Ajuda a fortalecer
as defesas do organismo”; “promove o bom funcionamento do intestino” para
81%; “faz bem para a pele” (60%) e “ajuda a recuperar a flora intestinal apos o
tratamento com antibiéticos” (63%), além de 91% dos entrevistados
considerarem que ‘“iogurte € um bom complemento na alimentacao de
criangas’. Assim, os entrevistados relacionaram o consumo de iogurte a
manutencao da saude. Estes resultados ja eram esperados demonstrando a
importancia da midia na formagao de conhecimentos nutricionais e bons habitos
de consumo nos individuos, uma vez que o0s a Industria de laticinios vém
promovendo, ha muito, as caracteristicas nutricionais do iogurte e seus beneficios

a saude.
Os itens 4 e 6 (Tabela 3) encerram informacdes baseadas nas alegacoes

de saude sobre o consumo de iogurtes fermentados por microrganismos

probidticos, considerados como alimentos funcionais. Cerca de 60% dos

95



entrevistados nem concordaram/nem discordaram da proposi¢cao do item 6
‘Tomar iogurte regularmente diminui o risco de cancer de intestino”
enquanto que 49% deles nao tém opiniao formada sobre o consumo regular de
logurte e a reducao do colesterol (item 4). De fato, o beneficio dos fermentados
contendo microrganismos probidticos tem sido pouco explorado pelos laticinios,
possivelmente porque essas empresas tém concentrado seus esforgos na
conquista do publico infanto-juvenil, pouco afeto a essa problematica. Entretanto,
o mercado consumidor formado por individuos da terceira idade vem crescendo
rapidamente no mundo e a industria brasileira de laticinios pode estar perdendo

uma oportunidade significativa em termos de aumento de vendas.
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Na Tabela 4 verifica-se que, na avaliacao do item 9, 78% dos entrevistados
concordaram que “iogurte NAO é uma boa fonte de proteinas”. Este resultado
demonstra que os respondentes desconhecem ainda alguns conceitos basicos de
nutricao, como a identificacao de alimentos fontes de proteinas. Apesar disso, eles
consideraram o produto “um bom complemento na alimentagao de criangas”
(item 2, Tabela 3), frase exaustivamente veiculada pela midia nacional. Essa
ocorréncia € um bom exemplo da necessidade de se ensinar com maior énfase
disciplinas que incluam conceitos de nutricdo no curriculo de primeiro e segundo

graus em escolas brasileiras.

Do ponto de vista nutricional o iogurte, assim como o leite, pode ser
considerado um alimento quase que completo. Em sua composi¢cao quimica, 100
gramas de iogurte natural desnatado contém 4,5% de proteinas (pouco menos de
10% da IDR), 1,6% de lipideos, 6,5% de carboidratos, 150 mg de calcio (19% da
IDR), 120 mg de fdsforo, provendo um total 64 calorias. Do ponto de vista
microbiolégico, o logurte € um veiculo de microrganismos vivos, notadamente
algumas variedades de lactobacilos e bifidobactérias, que fermentam a lactose e
ajudam a reduzir a Intolerancia desenvolvida por certos individuos a este
carboidrato. Desta forma, o iogurte de leite € uma boa fonte de calcio para os
0ss0s, prevenindo a osteoporose, de proteinas de alto valor nutricional e pode ser
uma fonte de microrganismos probiéticos relacionados a manutengao da boa flora
microbiana intestinal (TAMINE & ROBINSON, 1991; LEE & SALMINEN, 1995).

Os outros itens negativos da escala de atitude em relacao a produtos
lacteos (Tabela 4b) nao contribuiram para segmentar as opinides dos
entrevistados, quais sejam: 8 “logurte natural (sem sabor) é ruim”, 10 “iogurte
engorda’, 11 “Uma desvantagem do iogurte é que causa flatuléncia (gases)’ e
14 * ‘iogurte” de soja tem sabor ruim”. De acordo com os resultados obtidos, os
entrevistados provavelmente desconhecem estas informagées, pois muitos deles

escolheram a categoria 4 - “ndo concordo/nem discordo” para exprimir seu grau de

99



concordancia com esses itens, sugerindo nao ter uma opiniao formada sobre

estas informacoes.

A despeito dos consumidores brasileiros praticamente desconhecerem o
‘logurte”’ de soja, apenas 14% dos entrevistados concordaram com o item 14 “O
‘iogurte’ de soja tem sabor ruim’, sendo que a maioria (63%) nem
concordou/nem discordou desta afirmativa. Esses resultados indicam uma atitude
‘neutra” dos entrevistados com relagao ao “iogurte” de soja. Assim, este resultado
sugere uma oportunidade de mercado para bebidas fermentadas de extrato

hidrossoluvel de soja no Brasil.

Entre os individuos entrevistados, o iogurte natural apresenta menor
consumo e aceitacao que os iogurtes com sabores (Figura 5). Este fato justifica os
resultados do item 8 (Tabela 4), onde 49% dos entrevistados concordam em um
grau entre “ligeiramente” e "muito” que “iogurte natural tem sabor ruim”. Desta
forma, caso uma industria decida lancar um produto fermentado a base de “leite”

de soja, seria aconselhavel fazé-lo na forma de um produto com sabor de frutas.

4 - CONCLUSOES

Os resultados da presente pesquisa indicaram que o consumo de soja e
produtos derivados ainda € baixo entre os consumidores que participaram do
estudo. Poucos individuos entrevistados reportaram o consumo freqlente de
produtos de soja, sendo que a proteina, o “leite” de soja e o tofu, foram indicados
como os produtos mais conhecidos e consumidos pelos mesmos. Por outro lado, o
‘logurte” de soja e a soja em graos foram produtos praticamente desconhecidos
desses individuos. Entretanto, uma proporcao muito reduzida dos entrevistados
achou que “iogurte” de soja teria um sabor ruim, sendo que a maioria demonstrou
atitude neutra com relacao a essa afirmativa Isto pode indicar uma oportunidade

de mercado para este tipo de produto.
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Na avaliagcao da atitude desses individuos com relagcao a soja e derivados,
os entrevistados concordaram que esta leguminosa € uma boa fonte de proteinas,
que o consumo de “leite” de soja ajuda a reduzir a gordura corporal, sendo
também uma opcao para individuos alérgicos ao leite e que tenham problemas
com colesterol. Entretanto, houve grande frequéncia de respostas na categoria
‘nao concordo/nem discordo” da escala de Likert em varios itens que se
relacionavam as alegagbes de saude, como a diminuicdo do risco de
desenvolvimento de cancer ginecologico e alivio de sintomas da menopausa. Isto
evidenciou a falta de informacao dos respondentes sobre vantagens e beneficios

do consumo regular de soja na dieta.

Com relagdo ao consumo de produtos lacteos, os resultados revelaram a
ingestao diaria de leite pela grande maioria dos entrevistados, enquanto que
iogurtes e outros produtos lacteos apresentam consumo variando entre moderado
(3 vezes por semana) e baixo (1 vez por més). Os entrevistados reportaram gostar
e consumir mais iogurtes com polpa de frutas ou “para beber”, do que o iogurte

natural.

A avaliacado da atitude dos entrevistados com relacao ao leite e produtos
derivados revelou que o consumo de iogurte ajuda a fortificar os ossos, fortalece
as defesas do organismo, promove o bom funcionamento dos intestinos, faz bem
para a pele, ajuda a recuperar a flora intestinal apos o tratamento com antibidticos,
e & um bom complemento na alimentagao de criangas. Essas crencgas refletem os
esforcos de marketing dos laticinios ao longo dos anos em promover os beneficios
a saude, advindos do consumo deste produto. Paradoxalmente, esta populagao
ainda desconhece alguns aspectos de qualidade nutricional do iogurte pouco

explorados pela midia, como por exemplo, que o produto & boa fonte de proteinas.
Em conclusdo, as industrias alimenticias que desejam langar no mercado

produtos a base de soja e fermentados probidticos devem investir tanto nos

aspectos sensoriais do produto, como a formulagdo do mesmo com sabores de
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frutas, além da divulgacao dos beneficios do consumo de produtos a base de soja
e de probidticos a saude humana, a fim de levantar expectativas positivas nos

consumidores e estimular a compra e consumo destes produtos.
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Anexo 1:
Modelo de questionario de levantamento de crencas, opinidées e conhecimentos de

consumidores sobre soja e produtos lacteos

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Estamos desenvolvendo uma pesquisa na FEA-UNICAMP cujo objetivo € o desenvolvimento de
uma nova bebida a base de "leite” de soja fermentado. Neste momento nosso interesse se foca em
estudar as ideias, crencas e conhecimentos dos consumidores locais com relagdo a soja e a
produtos lacteos fermentados. Por favor, siga as instrugcdes abaixo e responda as questdes. Nao e
necessario se identificar

1) Dados pessoais.
Sexo ( ) masculine { ) feminino
Faixa etaria’ ( ) 18-25anos ( )26-34 anos ( ) 35-50anos ({ ) mais de 50 anos

Escolaridade ( )1.grau ( )2grau ( )superior incompleto ( )superior completo

2) Escreva ate 5 frases que encerrem suas crencas (positivas e negativas) e conhecimentos sobre
soja e produtos derivados na dieta cotidiana.

3) Escreva ate 5 frases que encerrem suas crencas (positivas e negativas) e conhecimentos sobre
produtos lacteos fermentados (iogurte, Yakult, etc ) na dieta cotidiana
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Anexo 2:
Modelo do questionario final utilizado na avaliagcdo da atitude de consumidores

sobre soja e produtos derivados, e sobre produtos lacteos fermentados

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Estamos fazendo uma pesqguisa sobre a atitude do consumidor brasileiro em relagdo a soja e a produtos lacteos
fermentados. Sua contribuicdo sera muito importante e bem-vinda, pois nos auxiliara a entender melhor os habitos do
consumidor com relacao a estes produtos e gerara informacdes para o desenvolvimento de novos produtos. Por favor,
responda primeiramente as questées abaixa Nao e necessario se identificar Siga as instrugoes dos questionarios

| ) Dados pessoais:

Idade Sexo: Escolarndade

() 18-25 anos { ) masculino { )19 grau incompleto

( ) 26-40 anos () femining { ) 1° grau completo
(} 2° grau incompleto
() 2° grau completo
() superior
( ) pés-graduado

1I) Consumo

Utilizando a2 escala abaixo, diga o guanto vocé gosta ou desgosta de cada produtoe listado Caso nunca tenha
experimentade o produto. margue a opgao “Nunca experimentei”

9 - gosto mutissimo

8 - gosto muito

7 - gosto moderadamente

B - gosto ligeiramente

5 - nao gosto / nem desgosto
4 - desgosto ligeiramente

2 - desgosto moderadamente
2 - desgostc muito

1 - desgosto muitissimo

Alimento Nunca Experimentel Quanto vocé gosta do alimento?
P g T R T e
logurte natural (sem sabor) () ()
logurte com polpa de frutas { ) ()
logurte para beber (tipo Bliss, Danup) () ()
Yakult () ()
“Leite” de soja () ()

“logurte” de soja () {2
Tofu (queijo de soja) () ()
Soja em graos () ()

Proteina de soja () ()
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Agora. utilizando a escala abaixo indique a frequéncia com a qual vocé costuma consumir cada um dos produtos listados a

seguir

1 2 3 4 5
Consumo Consumo Consumo Consumo Nunca
Muito Moderadamente pouco Ocasionalmente Consumo
(todos os dias) (até trés vezes por (1 vez por semana) (ate 1 vez ao mes)
semana)
Alimento QO guanto voce consome?

e === P Ii ) .......... . =

logurte natural (sem sabor) ()
)

logurte com poupa de frutas {

logurte para beber (tipo Bliss. Danup) ()
Yakult ()
‘Leite” de soja £
‘logurte” de soja ()
Tofu (queijo de soja) ()
Soja em graos ()

Proteina de soja ()

I1l) Questionario

Instrucdes. As sentencas listadas a seguir expressam crengas & conhecimentos dos consumidores sobre soja e produtos
derivados, bem como sobre produtos lacteos fermentados Leia cada sentenca e, usando a escala abaixo, indigue o seu

grau de concordancia ou discordancia com cada item Vocé devera dar uma resposta para cada item do questionario.

concordo muito
. concordo moderadamente
. concordo ligeiramente
nem concordo / nem discordo

discordo ligeiramente

S T R < L e |

discordo moderadamente

1 discordo muito

1 _ O'leite" de soja tem menocr valor nutricional que o leite

2. ___ Os produtos de soja sao de dificil digestao

3. ___. Asoja & uma boa fonte de proteinas.

- ___ Os produtos de soja encontrados no mercado sao geralmente caros

5 ___ Para fortalecer os ossos ¢ leite € melhor que o “leite’ de sojz

S] __ Soja e seus produtos dernvados causam flatuléncia (gases)

7 ___ O consumo diario de soja na dieta ajuda a reduzir ¢ risco de desenvelvimento de canceres como de mama
e de utero

8 O leite contém mais vitaminas gue 0 ‘leite” de soja.

106



21

22
23.

24

25

26

Ha atualmente boas bebidas a base de "leite” de soja no mercado
. O consumo de soja por mulheres ajuda a aliviar os sintomas da menopausa
"Soja na mesa & saude'”

. E preciso desenvolver produtos de soja com melhor sabor

O unico produto de soja amplamente comercializado e o seu oleo

Soja & melhor fonte de proteinas que carnes de animais (vaca, frango. peixe etc )

A substituicao do leite pelo 'leite” de soja contribui para a diminuigac da gordura corporal
O leite de soja € mais seguro gque o leite porque nao contem antibicticos.

O “leite” de soja € menos seguro gue o leite por que pode conter residucs de pesficidas
O “leite” de s0ja € mais saudavel que o leite por nao conter hormonios

O consumo de soja ajuda a fortalecer 0s 0ss0s.

‘Crianca alimentada com soja e crianga forte”

. O sabor do “leite” de soja & desagradavel.

O “leite” de soja ajuda a reduzir o colesterol

. Para os zalérgicos a leite, o 'leite” de soja € uma opg¢ac saudavel,
Consumir "leite” de soja € melhor que consumir leite para guem tem problemas de colestercl
. Soja ajuda 2 equilibrar a flora intestinal

. Deve-se evitar o consumo de um produto a base de soja transgenica.
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Produtos lacteos fermentados

1 . O consumo de iogurte ajuda a fortificar os ossos

2 ___ logurte & um bom complemento na alimentagéo de criancas

3 ___. Consumir iogurte regularmente faz bem para a pele.

4, . O consumo regular de iogurte ajuda a reduzir o colesterol

5. ___. Apos um tratamento com antibidticos, ¢ iogurte ajuda a recuperar a flora intestinal do individuo.
6 __ Tomar iogurte regularmente diminui o risco de cancer de intestino

logurtes geralmente s3o produtos caros para a maioria da populacao

8 __ . logurte natural (sem sabor) & ruim

9 __ logurte ndo & uma boa fonte de proteinas

100 ___ logurte engorda.

11 ___ Uma desvantagem do iogurte € que causa flatuléncia (gases)

12, __ O consumo regular de iogurte ajuda a fortalecer as defesas do organismo.
12, ___ O consumo regular de iogurte promove © bom funcionamento do intestino.
14 ___ . “logurte” de soja tem sabor ruim.
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CAPITULO 4

EFEITO DAS ALEGAGOES NUTRICIONAIS E DE SAUDE SOBRE A
EXPECTATIVA E ACEITAGCAO COM RELAGAO A UMA NOVA
BEBIDA

RESUMO

O efeito da expectativa sobre a aceitacao de quatro amostras de uma nova bebida
fermentada a base de extrato hidrossoluvel de soja, tipo “iogurte para beber”, com
sabores abacaxi, avela e kiwi, foi avaliado por 56 consumidores de iogurtes,
utilizando a escala heddnica estruturada de nove pontos e a escala de intencao de
compra de nove pontos. Os provadores avaliaram as amostras em uma unica
sessao e em trés etapas distintas: na primeira etapa, avaliaram as amostras
codificadas, como em um teste cego convencional (C); na segunda etapa,
receberam apenas informacg¢des nutricionais de alegacdoes de saude sobre os
produtos e avaliaram o grau de expectativa gerada por elas (E); na terceira e
ultima etapa, reavaliaram o produto juntamente com as informacgdes, simulando
uma situacao real de consumo (R). Duas metodologias distintas foram utilizadas
para avaliar os dados obtidos: Analise de Variancia (ANOVA) com comparacao de
médias (teste de Tukey e teste t), e regressao linear dos pontos do grafico (R-C) x
(E-C), considerando-se os dados dos 56 provadores. Os resultados da ANOVA e
testes de médias indicaram que ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre
os testes afetivos cego (C) e real (R) e intencao de compra pelos provadores,
apesar da expectativa de aceita¢ao (E) ter sido significativamente superior a (C) e
(R). Entretanto, os graficos (R-C) x (E-C) e a regressao linear mostraram que
houve, na verdade, uma segmentacao das respostas dos consumidores,

ocorrendo assimilacao da informagao apresentada pela maioria dos
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consumidores, na direcao da expectativa. Este estudo sugere que informacao
relevante de carater nutricional e de saude, associadas as caracteristicas
sensoriais de um produto, podem influenciar o julgamento da performance do
produto pelo consumidor, aumentando ou diminuindo as chances de seu sucesso

no mercado.

1 - INTRODUCAO

A aceitabilidade de um produto pode ser influenciada por muitos fatores,
sendo alguns intrinsecos ao mesmo, ou seja, associados a suas propriedades
sensoriais. Ha, entretanto, fatores extrinsecos ao produto que também influem
sobre a aceitabilidade do mesmo e estdo relacionados com a expectativa que o
individuo possui em relagao ao produto a qual, pode ser gerada a partir de muitos
componentes: habitos alimentares e culturais, experiéncias anteriores associadas
ao alimento, preco, marca, embalagem, publicidade e informagbes de rétulo, entre

outros.

Com o objetivo de gerar expectativas positivas nos consumidores e
aumentar a intencao de compra dos individuos, as industrias alimenticias vém
utilizando, de forma crescente, informagdes de carater nutricional e alegagées de

saude como ferramentas mercadologicas.

Segundo CALLIARI (1998), cerca de 66% das decisbes de compra dos
consumidores sao tomadas nos pontos de vendas. Fregilientemente, em seu
primeiro contato com o produto, a embalagem & um fator decisivo na compra,
sendo o produto, em alguns casos, quase que incidental. Assim, do ponto de vista
dos profissionais de Marketing, uma embalagem eficiente & aquela que, além de
acondicionar devidamente o produto, € esteticamente atraente e transmite a
informacao desejada, destacando-se em um ambiente de vendas competitivo e
gerando intencao de compra no consumidor. Desta forma, a embalagem e o rotulo

de um alimento desempenham um papel importante, pois constituem fontes de
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informagédo que pode evocar aspectos nutricionais e sensoriais do produto,
permitindo que o consumidor forme expectativas e fagca sua escolha entre os

diversos produtos disponiveis (DELIZA, 1996).

De acordo com DELIZA e MacFIE (1996), na hora da compra, se a
expectativa do consumidor for baixa, o produto tera grandes chances de ser
ignorado por ele/ela. Por outro lado, se essa expectativa for alta, o produto tera
grande possibilidade de ser adquirido. Este processo e elementos de formacao de

expectativas estao ilustrados na Figura 1 — 1° parte.

Apos ter realizado sua escolha, o consumidor testara o produto, avaliando
sua aparéncia, sabor, aroma e textura, e também seu desempenho quanto a
facilidade de preparo, rendimento, conveniéncia, etc. Nesta etapa, a expectativa
gerada no consumidor no momento da compra, podera ser confirmada, o que
levara a satisfacao do individuo e, possivelmente, a repeticao de uso do produto.
Por outro lado, a superagao da expectativa levara a uma nao-confirma¢ao
positiva e também a satisfacdo do consumidor, com possivel repeticdo de
compra. Se, entretanto, o produto nao satisfizer a expectativa inicial do individuo,
tem-se uma ndo-confirmag¢ao negativa e ecle/ela provavelmente rejeitara o
produto em uma proxima compra (Figura 1- 2° parte). Assim, a decisdo do
consumidor em sua proxima compra sera afetada pelo resultado de sua
experiéncia anterior com o produto, a qual contribuira tambem para elevar ou
reduzir sua expectativa prévia com relacdo aoc mesmo. Todo este processo

cognitivo encontra-se ilustrado na Figura 1.
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Figura 1: Modelo ilustrativo da influéncia da expectativa do consumidor na
selecdo e avaliacdo de produtos (DELIZA e MacFIE, 1996).
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Na literatura sao encontrados quatro modelos para descrever como a néo-
confirmagdo da expectativa pode influenciar o grau de aceitagcédo de um produto
pelo consumidor. Sao eles: (1) assimilagdo, (2) contraste, (3) negatividade
generalizada e (4) assimilagao - contraste (CARDELLO & SAWYER, 1992).

A Figura 2 mostra uma representacdo dos modelos de assimilagcdo e
contraste na qual sao consideradas trés avaliagbes de um determinado produto:
avaliacdo cega (C), avaliagao da expectativa (E) e avaliacao real (R).

Il - Contraste ] I - Assimilagao

de expectativa gerado. Ha um contraste entre expectativa| 3 expectativa gerada. Porém, o consumidor assimila a
e qualidade sensorial, fazendo com que o consumidor | expectativa e aumenta o nivel de aceitagéo final do
aumente o nivel de aceitagdo do produto. | produto.

|
|

A qualidade sensorial do produto & superior ao nivel J| A gualidade sensorial do produto & inferior
|

E-C <0 : ndo-confirmagao positiva

C >0 : ndo-confirmagao negativa
(produto & methor que o esperado)

(produto é pior que o esperado)

E-C

A qualidade sensorial do produto € superior

4 expectativa gerada. Porém, o consumidor assimila a
expectativa e diminui o nivel de aceitagao final do
produto.

A qualidade sensorial do produto é inferior a expectativa
gerada Ha um contraste entre expectativa

e qualidade sensorial, fazendo com que o consumidor
diminua o nivel de aceitagdo do produto.

!
]
|
|

s PRI 1> S

il - Assimilagao | N - Confraste
|

Figura 2: Esquema para predicdo dos modelos de assimilacao e de contraste em

estudos sobre aceitagao de produto por consumidores.

A avaliagdo cega (C) representa a avaliagdo do consumidor realizada na
auséncia de qualquer expectativa, ou seja, no caso do produto ter sido submetido
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a avaliacao fora de sua embalagem, codificado com numero de trés digitos e com
o menor volume de informacgtes possivel. Em estudos de expectativa, a avaliagao
cega do produto, via de regra através da escala hedoénica, € a primeira a ser

realizada pelo consumidor.

Em uma segunda etapa, o consumidor recebe a embalagem contendo as
caracteristicas manipuladas de interesse associadas ao produto e € solicitado a
responder, através da escala hedénica, o quanto espera gostar ou desgostar do

alimento sem, no entanto, degusta-lo (E).

Por dltimo, o consumidor avalia novamente o produto, tendo a sua
disposicao o produto e a embalagem e indica, através da escala hedénica, o
quanto gostou ou desgostou do mesmo. Esta etapa € chamada de avaliacao real
(R).

Os resultados obtidos podem ser analisados através de um grafico similar
ao da Figura 2, onde a abscissa representa a diferenca entre a expectativa e a
avaliacao sensorial cega do produto (E-C). Se E>C, tem-se entdo a néo-
confirmagdo negativa, ou seja, o produto € pior que o esperado pelo consumidor.
Por outro lado, se E<C, ocorre a ndo-confirmagdo positiva da expectativa, e o
consumidor considera o produto melhor que o esperado. A ordenada do grafico
representa a diferenca entre a avaliagdo real e a cega (R — C), ou seja, o
desempenho do produto junto ao consumidor em fungao da expectativa gerada
pela informagcao oferecida. Se R>C, entdo as alegacdes foram eficientes em
melhorar a aceitacdo do produto pelo consumidor. Se R<C pode-se concluir que
as alegacoes apresentadas nao estao contribuindo positivamente para aumentar a

aceitagao do produto.

Para explicar as diferencas entre os valores de aceitagdo do produto na

avaliacao cega (C), na expectativa (E) na avaliagao real (R), sdo propostos dois
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modelos, exemplificados na Figura 2: Assimilacdo e Contraste (DELIZA et al.,
1999).

O modelo de assimilagéo, representado nos quadrantes | e Il da Figura 2,
propde que, tanto no caso do produto ser pior como no caso de ser melhor do que
o esperado, qualquer diferenca entre a expectativa que o consumidor tenha sobre
o produto e as caracteristicas que ele de fato encontre no mesmo sera minimizada
de forma que o individuo mude sua avaliagao de aceitacao, aproximando-a de seu
nivel de expectativa (DELIZA et al., 1999).

Por sua vez, o modelo de contraste (quadrantes Il e IV da Figura 2) assume
que, no caso do produto ser pior que o esperado pelo consumidor, sua aceitagao
sera ainda menor que se ele nao tivesse expectativa prévia. Por outro lado, se o
produto for melhor que o esperado, a aceitagao do consumidor sera maior que no
caso em gue nenhuma expectativa foi gerada. Sendo assim, o contraste € um

efeito contrario ao da assimilagao (DELIZA et al., 1999).

Ha ainda dois outros modelos citados pela literatura, porém nao
representados no grafico da Figura 2: negatividade generalizada e assimilagao-

contraste.

O modelo conhecido como negatividade generalizada propde que qualquer
diferenca entre a expectativa que consumidor faz do produto e aquilo que ele
realmente encontra no produto, tanto para melhor como para pior, levara sempre a
uma aceitacdo pior comparada aquela que ele/ela teria caso nao tivesse
expectativas prévias. Ja o modelo intitulado assimilagdo-contraste assume a
existéncia de limites de aceitagcao e rejeicao na percepg¢ao do consumidor. Se a
diferenca entre a expectativa e a posterior avaliagdo do produto for
suficientemente pequena, o consumidor ira avalia-lo segundo o modelo da
assimilacdo. Entretanto, se a diferenca entre a expectativa e a posterior avaliagao

do produto for grande, o consumidor ira avaliar o produto segundo o modelo do
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contraste. Desta forma, o efeito da assimilacéo ou contraste € uma fungéo do grau
de disparidade entre a expectativa do consumidor e sua percepcao do produto
(DELIZA et al., 1999).

Nos ultimos anos, varias publicagdes cientificas sobre os efeitos da
expectativa sobre a aceitacao de produtos alimenticios tém sido encontradas na

literatura internacional.

DELIZA et al. (1999) investigaram o efeito da expectativa criada pelo rotulo
de um produto pouco conhecido entre os consumidores ingleses: o suco de
maracuja. Neste estudo, 94 consumidores britanicos avaliaram 24 rétulos de
embalagens ficticias de suco de maracuja. Os rétulos foram criados a partir de
seis caracteristicas importantes relacionadas ao produto, obtidas em sessdes de
Focus Groups: cor de fundo da embalagem — laranja ou branco-, imagem da fruta
— fotografia ou desenho -, informagao veiculadas no rotulo — nenhuma, pouca ou
muita informacao -, a marca comercial — nenhuma, pouco conhecida, muito
conhecida -, o idioma no qual foi escrito o nome da fruta — Inglés ou estrangeiro -,
e o formato da embalagem — convencional ou diferenciado. Durante os testes, a
tarefa dos consumidores foi observar as imagens das embalagens propostas para
0 produto e indicar em uma escala o nivel esperado dos seguintes atributos
sensoriais: dogura, pureza, acidez, refrescancia, frescor e naturalidade. Os
resultados foram submetidos a Analise de Variancia e Analise de Conjunto
(Conjoint Analysis) e mostraram que houve efeitos significativos (p<0,05) de
algumas caracteristicas da embalagem sobre os atributos sensoriais esperados no
produto. A embalagem laranja, a presen¢a de grande quantidade de informacao e
a fruta desenhada no rotulo criaram expectativa de maior dogura do suco (p<0,05).
Quanto a pureza, a veiculagao de muita informacao, tal como o contetdo
vitaminico, o fato do produto ser feito de suco de fruta puro e natural, teve um
efeito significativo sobre a expectativa. A informagao contribuiu positivamente na
geracao de expectativa de pureza do suco. Por outro lado, a cor da embalagem

apresentou efeito negativo (p<0,05) sobre a acidez, sendo a embalagem branca
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responsavel por gerar uma expectativa de maior acidez do produto. O mesmo
efeito foi verificado quanto a quantidade de informagéo: quanto mais informacao

no rétulo, maior a expectativa de alta acidez.

De um modo geral o estudo mencionado acima mostrou que a embalagem
de um produto afetou a expectativa do consumidor e com relagdo ao mesmo. A
cor de fundo e a informagao veiculada pelo rétulo foram as caracteristicas que

mais influenciaram na geracao de expectativa.

Em outro estudo recentemente realizado, GUERRERO et al. (2001)
avaliaram o efeito da marca sobre a aceitacao de 8 diferentes produtos: arroz,
molho de tomate refogado, sopa desidratada e vinho tinto, sendo um produto de
cada tipo com a marca de um fabricante conhecido e os demais produtos com a
marca-prépria de uma rede de supermercados. O estudo foi conduzido com 400
consumidores, divididos em dois grupos de 200 individuos cada. O primeiro grupo
de consumidores degustou os referidos produtos recebendo a embalagem dos
mesmos. O segundo grupo de consumidores avaliou os mesmos oito produtos em
um teste sensorial afetivo cego, ou seja, sem receber informacdes sobre as
marcas e fabricantes. Os resultados do teste afetivo cego mostraram que nao
houve diferenca significativa (p>0,05) entre a aceitagdo das duas amostras de
arroz, de molho de tomate refogado e de sopa desidratada (fabricante conhecido e
marca-propria de supermercado). Porém, o vinho tinto de marca tradicional e
conhecida foi significativamente mais aceito (p<0,05) que o vinho de marca-
prépria, mesmo sem os consumidores terem informagao sobre a marca de cada
produto. Quando os quatro tipos de produtos foram avaliados juntamente com as
marcas, todos os produtos que portavam marcas de fabricantes conhecidos foram
significativamente mais aceitos (p<0,05) que os produtos com marca-propria,
sendo este efeito maior com relagao ao vinho tinto e a sopa desidratada. Os
autores concluiram que a marca do produto teve influéncia significativa sobre a
aceitacao do mesmo, e esta influéncia foi maior em produtos tecnologicamente

mais complexos, como o vinho e a sopa desidratada. Isto se deve aos valores
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pessoals e a percepcao de risco dos consumidores, que os levam a preferir
marcas mais conhecidas e que inspirem confianga no momento da compra desses

tipos de produtos.

Alem da importancia da marca, informacao de carater nutricional e de
saude pode influenciar a aceitacao de um alimento pelo consumidor. Os alimentos
funcionais sao um bom exemplo desta relacdo. Esses produtos contém
substancias quimicas de efeito biolégico e sua principal alegagcao de marketing € a
promo¢ao de boa saude e prevencao de doencas. Entretanto, alguns destes
produtos podem apresentar propriedades sensoriais intrinsecas que desagradem
muitos consumidores, diminuindo a aceitacdo dos mesmos (BEHRENS et
al.,2001).

Na Finlandia, TUORILA et al. (2001) estudaram o efeito de alegacdes de
saude sobre a aceitagdo de um suco misto de goiaba e laranja. Para gerar
propositalmente um sabor estranho no produto. cloreto de potassio foi adicionado
em doses crescentes: 0, 0,3 e 0,6%. Em um primeiro teste, 54 consumidores
avaliaram a aceitagao das trés amostras em um teste cego. Apés uma semana, 0s
mesmos consumidores reavaliaram as trés amostras recebendo um conjunto de
iInformagao sobre as mesmas. Nesta etapa os consumidores foram divididos em
trés grupos: o primeiro grupo recebeu a informagao “este produto melhora a
atividade mental e a memoria”; o segundo grupo teve a informagao “o produto
melhora o humor e o bem-estar emocional”; o terceiro grupo foi informado que “o
produto melhora a resisténcia fisica e a energia”. Os resultados mostraram que,
tanto na avaliagcao cega como na avaliacao dos produtos juntamente com os trés
tipos de informacao de saude, a aceitabilidade dos mesmos diminuiu em funcao
do aumento da concentragao de cloreto de potassio (aumento da intensidade de
sabor estranho). No teste afetivo com informacao, os autores observaram que a
alegacao "o produto melhora o humor e o bem-estar emocional” causou
diminuicao significativa da aceitacao dos produtos, em relagcao as outras

alegacoes. De uma forma geral, este estudo indicou gque a aceitacao de um
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produto funcional € mais dependente de sua qualidade sensorial do que de

alegagoes de beneficios a saude.

No Brasil, ainda que alimentos funcionais apresentando alegacbes de
carater nutricional e de saude estejam ganhando cada vez mais espaco junto ao
mercado consumidor, sdo poucos os estudos que avaliam o impacto das

alegacoes nutricionais e de saude sobre a aceitagao destes alimentos.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar, através de testes
sensoriais afetivos, o impacto de alegacdes de saude, informagdes nutricionais e
propriedades sensoriais, sobre a aceitabilidade e a intencdo de compra de
consumidores brasileiros, com relagcao a uma nova bebida fermentada a base de
extrato hidrossoluvel de soja, expondo em detalhes a metodologia de aplicagcao

dos testes sensoriais e de analise dos resultados.

2- MATERIAL E METODOS

2.1 — Amostras

Quatro diferentes versdoes de uma bebida tipo “iogurte para beber”
produzidas a partir de extrato hidrossoluvel de soja foram elaboradas conforme o
procedimento descrito a seguir: extrato hidrossoluvel de soja, fornecido pela
Refinacées de Milho Brasil (Sdo Paulo, SP), foi utilizado como substrato para
fermentacao latica. A Tabela 1 apresenta a composi¢gdo quimica do extrato

utilizado, de acordo com informacoes fornecidas pelo fabricante.
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Tabela 1: Composicao quimica do extrato hidrossoluvel de soja utilizado como
substrato para fermentacao, fornecida pela Refinagées de Milho Brasil (Sao Paulo,
SP).

Analises Resultados (%)
B ——— B .
Cinzas 0,65
Proteinas (Kjeldahl) 3,96
Gordura total 2,65
Fibra total (alimentar) 1,18
Carboidratos totais 0,43

Devido a baixa concentracao de carboidratos neste produto, 2% de
sacarose foi adicionada ao mesmo, com o objetivo de servir como nutriente para o
crescimento das bactérias laticas do fermento posteriormente adicionado,
seguindo recomendacfOes da literatura relacionadas a fermentacao de “leite” de
soja (MITAL & STEINKRAUS, 1974; PATEL et al., 1980).

Para fermentar o produto foi utilizado o fermento lactico termofilico BIO-
RICH® Probictico (CHR Hansen A/S, Hersholm, Dinamarca) composto de
Lactobacillus acidophilus (1x10° ufc), Bifidobacterium lactis (1x10°® ufc) e

Streptococcus thermophilus.

O “leite” de soja foi inoculado com o fermento lacteo anteriormente
especificado e levado a fermentacdo em estufa a temperatura de 40°C, conforme
instrugoes fornecidas pelo fabricante. A fermentacao do produto foi conduzida até
que o pH do meio atingisse o valor 4,5, por questdes relativas a preservagao do
produto e por questdes sensoriais. O pH foi controlado utilizando-se pHmetro

digital (Tecnal, modelo DM-20) .

A partir do produto fermentado foram elaboradas quatro diferentes
formulacdées de bebidas, tipo ‘iogurte para beber’. Informagdes sobre cada
formulacao estao apresentadas na Tabela 2, onde pode-se observar que 1) uma

das bebidas foi formulada com sabor comum em iogurtes no Brasil, ou seja,
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abacaxi, ii) outras duas foram formuladas com sabor kiwi, ainda nao disponivel no
mercado nacional em bebidas lacteas e iogurtes, tendo uma das amostras sido
formulada com sacarose e a outra, em versao ‘light’, com Sucralose® e iii) a
ultima bebida foi formulada em um sabor nao usual em iogurtes no Brasil, ou seja,
avela. As amostras foram preparadas as veésperas do teste sensorial e
acondicionadas em garrafas plasticas de polietieno (PE), mantidas sob

refrigeracao (temperatura média: 10 °C).

Tabela 2: Formulacdes das quatro bebidas a base de extrato hidrossoluvel de soja
aromatizado em diferentes sabores.

Quantidade
Edulcorante o o , Corante
Sabor de Esséncia adicionada o g
(%) adicionado **
Fermentado (%) *(mL/kg de produto)
. Sacarose amarelo tartrazina e
Abacaxi 90 1,0 de esséncia de abacaxi )
10 amarelo crepusculo
.. sacarose mistura amarelo V, azul
Kiwi S0 0,80 de esséncia de kiwi
10 | a azul ll

2,0 esséncia de ‘'morango

s s Sucralose®
Kiwi light 100 com creme’ vermelho VI
0,025
~ 0 50 esséncia de avela caramelo processo
Avela 90 10 . _ o
0.25 de esséncia de baunilha amonia tipe C

* Esséncias fornecidas pela IFF — International Flavor and Fragrance. Taubate-SP
== Corantes Arcolor® - Arco-ins do Brasil Ind Com. de Prod. Alim Ltda Sao Paulo-SP

2.2 — Testes sensoriais afetivos
Com a finalidade de estudar o efeito da expectativa gerada por alegagcdes

nutricionais e de salude dos novos produtos (Tabela 2) na aceitacao dos mesmos,

foram realizados varios testes sensoriais afetivos.
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Consumidores de iogurte foram inicialmente recrutados no campus da
Universidade Estadual de Campinas a partir de cartazes expostos em lanchonetes

e no restaurante universitario.

O critério para a selecao dos individuos que participariam dos testes
sensoriais fol que os mesmos gostassem e consumissem iogurte (natural, com

polpa de frutas, iogurte de beber, etc) pelo menos uma vez por semana.

Participaram dos testes 56 consumidores, com idade entre 18 e 50 anos,

sendo 50% dos individuos do sexo masculino e 50% do sexo feminino.

Os testes sensoriais foram realizados em uma Unica sessao, em cabines
individuais, no Laboratério de Analise Sensorial da Faculdade de Engenharia de

Alimentos da Universidade Estadual de Campinas (Campinas-SP. Brasil).

O teste foi realizado em trés etapas descritas a seguir:

1) Primeiramente, os provadores avaliaram em um teste convencional
“cego” o grau de aceitagao e a intencao de compra das quatro bebidas, utilizando
respectivamente uma escala hedénica estruturada de nove pontos (1 = desgostei
muitissimo, 9 = gostel muitissimo) e uma escala de intencdo de compra de nove
pontos (1= certamente nao compraria, 9 = certamente compraria) (STONE &
SIDEL, 1993). As amostras foram servidas em apresentacao monadica, e a ordem
de apresentacao das mesmas foi determinada por um planejamento experimental
de blocos completos balanceados, proposto por WAKELING & MacFIE (1995),
com o objetivo de se controlar os efeitos de ordem de apresentacao e contraste
entre as amostras. Um modelo de ficha utilizado nesta etapa do teste encontra-se
apresentado no Quadro 1. Os dados obtidos nesta etapa do estudo correspondem

aos dados da avaliagao cega (C).
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Quadro 1: Modelo de ficha utilizado na avaliagao da aceitacao e intengéo de compra das
amostras através de teste cego.

Avaliacao da aceitacdo de bebidas fermentadas

| Nome idade:

1. Vocé esta recebendo uma amostra codificada de uma BEBIDA FERMENTADA TIPO IOGURTE sabor abacaxi. Por favor,
prove a amostra e, utilizando a escala abaixo, indigue o quanto vocé gostou ou desgostou DE UM MODO GERAL da
mesma.

()9 - gostel muitissimo {(adorei}

{ )& - gostel muito

{ )7 -gostei moderadamente

{ )} 6 - gostei ligeiramente

{ ) 5-nao gosteil nem desgostei

() 4 - desgostei ligeiramente

{ ) 3 - desgostei moderadamente

{ )2 -desgoster muito

()1 -desgostei muitissimo (detestel)

Diga o que MAIS gostou

Diga o que MENOS gostou:

2. Indigue na escala abaixo o grau de certeza com que vOCE compraria ou naoc este produto

( )9- certamente compraria

{18

{ ) 7 — provavelmente compraria

()6

( ) 5-talvez comprasse/ talvez néo comprasse
{ 14

()3 - provavelmente ndo compraria

(12

() 1=certamente nao compraria

Justifique

Por que vocé compraria
Cu

‘ Por que vocé nio compraria

2) A segunda etapa do presente estudo avaliou a expectativa gerada no
consumidor a partir de informacgao de carater nutricional e de beneficios a saude
que supostamente poderiam advir do consumo regular dos produtos.

Para compor alegacoes de propriedades nutricionais e de saude do novo
produto, foram utilizadas informagoes obtidas a partir de um estudo prévio sobre
crencas, opinides e atitude dos consumidores com relagao a soja e produtos

derivados, e também produtos lacteos fermentados (Capitulo 3).
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Os sabores das amostras (abacaxi, kiwi e avela) e o apelo “light” de uma
das amostras de sabor kiwi, também foram utilizados como geradores de

expectativa nos consumidores.

Todas as informagdes acima mencionadas foram utilizadas na composi¢ao
de um texto similar aos apresentados nos rotulos de produtos alimenticios
comerciais. As amostras de sabores kiwi, abacaxi e avela foram avaliadas através
de fichas contendo basicamente a mesma informagao, alterando-se apenas o
sabor da amostra descrito no texto, conforme mostra o modelo do Quadro 2. Para
o produto kiwi “light” introduziu-se a alegagao adicional de teor reduzido de
calorias (“light”), e por isso, sua ficha de avaliagao, apresentada no Quadro 3, foi

ligeiramente diferente das demais.

Os provadores avaliaram as informacdes das fichas e indicaram o quanto
esperavam gostar de cada uma das quatro amostras, utilizando uma escala
hedénica estruturada de nove pontos (1 = desgostaria muitissimo, 9 = gostaria
muitissimo) e uma escala de intencao de compra de nove pontos (1= certamente
nao compraria, 9 = certamente compraria). As fichas foram apresentadas em
forma monadica e em ordem determinada por um planejamento experimental de
blocos completos balanceados (WAKELING & MacFIE, 1995). Os dados obtidos

nesta etapa do estudo correspondem aos dados de avaliagao da expectativa (E).
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Quadro 2: Modelo de ficha utilizado na avaliagdo da expectativa e intencao de

_compra dos produtos elaborados nos sabores abacaxi, kiwi e avela.

Avaliacdo da aceitacao de bebidas fermentadas

Nome idade:

1. Vocé esta recebendo informagdes sobre um novo produto Por favor, leia atentamente estas informacdes e, a partir
delas, indique na escala abaixo o quanto vocé ESPERA gostar do produto descrito:

A presenca de soja nos habitos alimentares de varias populagées asidticas vem sendo relacionada a |
baixos indices de canceres ginecologicos e doencas cardiovasculares dentre estes povos.

O consumo de iogurtes e leites fermentados por microrganismos probidticos vem crescendo na Europa,

| Estados Unidos e Japao, pois estes alimentos sdo considerados como promotores do bom funcionamento

intestinal e ajudam a diminuir o risco de infecgdes do aparelho digestivo.

Nosso novo produto € uma bebida fermentada, tipo “iogurte de beber”, 3 base de extrato hidrossoluvel de
soja, com sabor abacaxi. Sendo de origem vegetal, a soja nao contém lactose e colesterol e suas proteinas fazem
desta bebida um complemento alimentar tanto para criangas, como para adultos. Experimente!

Indigue na escala abaixo o quanto vocé acha gue gostana do novo produto:

{ 19- gostana muitissimo

{ ) 8- gostaria muito

()7 - gostaria moderadamente

() B - gostaria ligeramente

{ ) 5- nao gostaria/ nem desgostaria
{ )4 - desgostara gerramente

{ )3 - desgostaria moderadamente
()2 - desgostana muito

() 1- desgostaria muitissimo

Diga porque vocé gostaria ou ndo gostana do produto:

2 Agora, indique na escala abaixo o grau de certeza com que voce compraria ou nac este produto

) 9 - certamente compraria
)8
) 7 - provavelmente compraria
5
i 5 - talvez comprasse/ talvez nao comprasse
)4
) 3 - provavelmente ndo compraria
)2

(
!
(
(
(
(
(
(
{ ) 1- certamente ndc compraria

| Justifique

| Por gue vocé compraria:
| Ou
Por gue vocé ndo compraria
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Quadro 3: Modelo de ficha utilizado na avaliagédo da expectativa e intencdo de

compra da amostra sabor kiwi, versao “light”.
Avaliacao da aceitagio de bebidas fermentadas |

Nome: idade: i

Voce esta recebendo informacgdes sobre um novo produto. Por favor, leia atentamente estas informacdes e. a partir delas,
indigue na escala abaixo o quanto vocé ESPERA gostar do produto descrito

A presenca de soja nos habitos alimentares de varias populacées asiaticas vem sendo relacionada a

baixos indices de cdnceres ginecologicos e doengas cardiovasculares dentre estes povos.

O consumo de iogurtes e leites fermentados por microrganismos probioticos vem crescendo na Europa,
Estados Unidos e Japao, pois estes alimentos sjo considerados como promotores do bom funcionamento
intestinal e ajudarm a diminuir o risco de infec¢des do apareiho digestivo.
i Nosso novo produto e uma bebida fermentada, tipo “iogurte de beber”, & base de extrato hidrossoluvel de
soja, com sabor kiwi e teor reduzido de calorias. Sendo de origem vegetal, a soja ndo contém lactose e colesterol e |
suas proteinas fazem desta bebida um complemento alimentar tanto para criangas, como para adultos.

Experimente!

Indique na escala abaixo 0 guanto vocé acha que gostaria do novo produto

{ ) 9- gostaria muitissimo

() 8= gostaria muito

() 7 — gostaria moderadamente

{ )5 - gostaria ligeiramente

{ }5-nao gostaria/ nem desgostariz
(

(

{

(

) 4 — desgostaria ligeiramente

) 3 - desgostaria moderadamente
| 2 — desgostania muito

J 1 - desgostaria muitissimo

Diga porgue vocé gostaria ou nao gostaria do produto’

| 2 Agora, indique na escala abaixo o grau de certeza com que vocé compraria ou nao este produto.

( 19- certamente compraria
()8
()7 - provavelmente compraria
()6
{ )5 -talvez comprasse/ talvez nac comprasse
{ 14
()3 - provavelmente ndo compraria
()2
{ )1 -=certamente ndao compraria
]
1
Justifigue i
Por que vocé compraria '
Ou

| Por que vocé ndo compraria:

l

3) Finalmente, na terceira e ultima etapa do teste, os consumidores

receberam cada uma das quatro bebidas acompanhadas do respectivo texto
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contendo as informacodes de carater nutricional e de saude, avaliando-se, assim, o

impacto destas informacgoes sobre aceitagao do produto.

Assim, nesta terceira etapa, os provadores foram solicitados a reler as
informacdes sobre os produtos (Quadros 2 e 3), prova-los novamente e realizar
sua avaliacao utilizando a escala hedénica estruturada de nove pontos (Quadro 1).
As quatro amostras de bebidas foram servidas com apresentacdo monadica,
seguindo-se um planejamento experimental de blocos completos balanceados
proposto por WAKELING & MacFIE (1995), para controlar os efeitos de ordem de
apresentacao e contraste entre as amostras. Os dados obtidos nesta etapa do

estudo correspondem a avaliacao real (R).

2.3 — Analise dos dados obtidos

Para comparar as amostras entre si, em relacao a aceita¢cao,em cada uma
das trés etapas — teste cego (C), avaliacao da expectativa (E) e avaliagao real (R)
— 0s dados foram tabulados e submetidos a i) uma analise de variancia (ANOVA),
tendo-se como causas de variagao amostras e provadores e ii) teste de Tukey a
p<0,05 entre as médias. Na sequéncia foram realizados testes t de Student, entre
as médias do teste cego (C) e da avaliagao real (R). Para analisar os dados,

utilizou-se o programa estatistico “Statistical Analysis Systems” (SAS, 1992).

Finalmente, a partir dos escores dados por cada provador, para cada tipo
de bebida, em cada uma das trés etapas do teste afetivo, foram computadas as
diferencas entre os escores individuais da avaliagéo real e avaliacdo cega (R - C),
bem como a diferenca entre escores individuais da expectativa e da avaliagao
cega (E — C). Estes valores foram graficados, para cada produto, sendo que os
valores (R-C) foram representados na ordenada e os valores (E-C) na abscissa
dos graficos. Na seqiiéncia, os dados foram submetidos a uma correlagao linear
simples (Pearson), obtendo-se a equacgao da reta, o coeficiente de correlacao (r) e

seu respectivo nivel de significancia.
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3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 3 apresenta a aceitacao media de cada uma das quatro bebidas

formuladas, em cada uma das trés etapas de avaliagdo conduzidas no presente

estudo: teste cego (C), teste de expectativa (E) e teste real (R).

Tabela 3: Médias de aceitacao das amostras de bebidas fermentadas a base de
extrato hidrossoluvel de soja (1= desgostei muitissimo; 5= nao gostei/nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo), obtidas nas trés diferentes etapas de avaliagao:

cega (C), expectativa (E) e real (R).

Etapas de avaliacao

Amostra - Cega(C)* Expectativa (E)*
ABACAXI 7.1a 7.1a
KiwlI 6.4a 7.0a
KIWI LIGHT 5.5b 6 8a
AVELA 5.1b 6,323

Real (R)*

72a
5 4a
5,6b
52b

Teste t
Avaliacaocega  Nivelde
X significancia
Real (RxC)** p
-0,28 0,78
0 1
-0,14 0,89
0,68 0,50

“Medias com letras em comum e situadas em uma mesma coluna nao diferiram significativamente ao nivel de 5% de

significancia, segundo o teste de Tukey

" Teste t comparagao entre medias do teste cego (C) e da avaliacio real (R), de uma mesma amostra Nivel de

significancia; p< 0,05

Na primeira etapa, o teste cego (C), as amostras de sabores abacaxi e kiwi

obtiveram boa aceitagdo entre os consumidores. A bebida de sabor abacaxi

obteve media de aceitagdo proxima a 7,0, referente a categoria "gostei

moderadamente” e a bebida de sabor kiwi teve sua aceitagdo média entre os

valores 6,0 e 7,0, referentes as categorias “gostei ligeiramente” e “gostei

moderadamente” da escala hedoénica.

As amostras de sabores avela e kiwi ‘light” foram significativamente

(p<0,05) menos aceitas pelos consumidores,

obtendo meédias proximas a

categoria “nao gostei/nem desgostel”, ou seja, o ponto neutro da escala heddnica.

A amostra kiwi “light”, formulada com adi¢cao de Sucralose®, como edulcorante,

em substituicdo da sacarose da amostra kiwi (Tabela 2), provocou impacto no

128



sabor do produto, o que certamente foi responsavel pela diminuicdo da aceitacdo
da versao ‘light” em quase um ponto da escala hedénica, em comparacéo a

formulagao de sabor kiwi original.

O sabor avela nao e encontrado em iogurtes no mercado brasileiro. Os
consumidores locais estao habituados a sabores de frutas nesses produtos e este
fato foi, possivelmente, o responsavel pela baixa aceitacdo do sabor avela pelos
consumidores: na media, os valores de aceitacao situaram-se proximos a 5,0, ou

seja, proximo a categoria “nao gostei/nem desgostei” da escala heddnica.

De um modo geral, os resultados apresentados na Tabela 3 indicaram que,
a despeito de produtos a base de “leite” de soja nao serem altamente consumidos
pela maioria dos consumidores brasileiros, & possivel desenvolver novas bebidas

de “leite” de soja com potencial de sucesso no mercado local.

As informacgdes de carater nutricional e de saude apresentadas na segunda
etapa do teste tiveram a finalidade de gerar entre os consumidores expectativa

positiva e, consequentemente, intengao de compra dos produtos.

Essas alegacOes geraram alta expectativa entre os consumidores, mesmo
tendo-se informado que os produtos eram a base de extrato hidrossollvel de soja,
o qual, no passado (décadas de 70/80), enfrentou grande rejeicao pelo
consumidor brasileiro. Nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre a
expectativa gerada quanto aos produtos estudados, com médias variando entre as
categorias “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. O tipo de sabor
envolvido também nao influiu significativamente (p<0,05) na aceitagao esperada

para o produto.
Entretanto, na ultima etapa do teste, quando os provadores reavaliaram as

amostras, juntamente com as informagdes sobre as mesmas (avaliagao real - R),

as alegagbes acima mencionadas nao apresentaram qualquer efeito significativo
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(p>0,05) no sentido de elevar a aceitagao dos produtos em relagéo aos valores
obtidos no teste cego (C), como se verifica na Tabela 3. As amostras de sabores
abacaxi e kiwi continuaram a apresentar alta aceitacao e as demais amostras

apresentaram praticamente a mesma baixa aceitagao observada no teste cego.

O produto com sabor abacaxi ja apresentava boa aceitagédo no teste cego
(C) e as alegacgbes introduzidas praticamente nao contribuiram para gerar
expectativa positiva nos consumidores. Como resultado, a aceitacdo final foi

praticamente a mesma do teste cego.

Verificou-se uma tendéncia de nao confirmacao negativa da expectativa na
avaliacao das amostras kiwi, kiwi “light” e avela, pois a expectativa de aceitacdo
destes produtos foi superior a aceitacdo dos mesmos no teste cego (E>C). Porém,
na avaliacao real (R), o efeito das alegacdes nutricionais e de saude nao foi
significativo (p>0.05) no sentido de aumentar a aceitacao final destes produtos
(Tabela 3).

Na avaliagao da intencao de compra, a Tabela 4 mostra a mesma tendéncia
evidenciada na avaliacéo da aceitagao das bebidas: produtos que obtiveram maior
aceitacao no teste cego também produziram maior intencdo de compra nos
consumidores. Na segunda etapa do teste, quando a intengcdo de compra dos
produtos foi avaliada apenas em funcao das alegacdes, todas as amostras
obtiveram maior intencéo de compra dos consumidores, em relacao ao teste cego,
indicando que as alegacoes foram eficientes em induzir os individuos a compra
das bebidas e que estes nao foram negativamente influenciados pela informacao
de que o produto era a base de “leite” de soja. Porém, na etapa final, quando os
consumidores avaliaram sensorialmente os produtos juntamente com as
alegacoes, estas nao produziram qualquer efeito significativo sobre a intengao de
compra final dos produtos, uma vez que as meédias de inten¢cédo de compra das

amostras do teste real (R) nao diferiram significativamente (p>0,05) das médias
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obtidas no teste cego (C) em nenhum dos casos, considerando-se os valores

medios avaliados atraves do teste t.

Tabela 4: Medias de intengao de compra das amostras de bebidas fermentadas a
base de extrato hidrossoluvel de soja (1= certamente ndo compraria; 5 = talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 9 = certamente compraria), obtidas em trés
diferentes etapas do estudo,

'lntengé'c;de éé'r}i;'jréu — e
e T T T v v e e v
cega (C)* expectativa (E)* real (R)* X significancia
Real** p
ABACAXI 8,3a 6.8a 6.8° -1,35 0.18
KIwli 5,3b 6.4a 5,8ab -1,44 0.15
KIWI LIGHT 4 6b 6,0a 50b -0,90 0,37
AVELA 5.1b B6,3a 52b -0.36 0.72

*Médias com letras em comum, por amostra e numa mesma linha. ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de
significancia
** Teste t comparacdo entre médias da etapa (C) e (R), de uma mesma amostra Nivel de significancia’ p< 0,05

Uma grande limitagao enfrentada ao se trabalhar com o calculo de médias
em testes afetivos € a perda de informagdo. Em testes com grande numero de
consumidores normalmente ocorre segmentagdo dos individuos em funcao de
preferéncias em relagdo aos produtos avaliados: enquanto alguns consumidores
gostam de determinadas amostras e |lhes atribuem valores altos de aceitagao —
entre 7 e 9, na escala hedénica — , outros ndo as apreciam e atribuem-lhes valores
mais baixos — 5 ou menores. Ao se calcular a média, obtém-se um valor
intermediario que pode nao representar a opiniao de nenhum dos segmentos de
consumidores (BEHRENS et al., 1999).

Assim, com a finalidade de caracterizar para cada consumidor os efeitos da
expectativa na aceitacao de cada amostra de bebida foram construidos os graficos
apresentados nas Figura 3, 4, 5 e 6. Nesses graficos, cada um dos consumidores
foi representado como um ponto, graficando-se, na abscissa, as diferengas entre

seus valores hedénicos da expectativa e do teste cego (E-C) e, na ordenada, a



diferenca entre seus valores hedonicos do teste real e do teste cego (R-C). Em
muitos casos os pontos referentes a varios consumidores coincidiram. Assim, para
melhor caracterizar os efeitos de assimilagdo e contraste, calculou-se as
proporcées de consumidores localizados em cada um dos quatro quadrantes dos
graficos, além daqueles situados no ponto (0,0), ou seja, aqueles cujos escores
nas trés etapas do teste foram iguais e nenhum efeito foi observado. Estes dados

sao apresentados na Tabela 5.

De acordo com os graficos das Figuras 3, 4 e 5, associados
respectivamente as amostras de sabores abacaxi, kiwi e kiwi versao “light”, os
provadores aparentemente seguiram o modelo de assimilagao, uma vez que as
regressdes lineares entre os valores de (R-C) e (E-C) destes produtos ocuparam
os quadrantes | e Ill, e seus coeficientes de correlagdo foram significativos
(p<0,05). A amostra de sabor avela (Figura 6) também mostrou seguir o modelo

de assimilagao, porém, com coeficiente de correlagao significativo a p=0,06.

Amostra sabor abacaxi

LR
23% dos consumidores acharam a amostra de 7 : d 35% dos consumidores acharam o produto pior que
sabor abacaxi melhor que o esperado (E<C). e o esperado (E>C) e assimilaram a informagao,
Houve aumento da aceitagéo final (R=C), a 5 aumentando a aceitagzo final, em relagao ao teste
despeito das alegacdes terem gerado expectativa 4 cego inicial (R>C).

negativa. 3

= 0,3456% + 0,1078

i r= 10,57 (p=0,001)

i : — = % T e |

| |
19% dos consumidores acharam 2 amostra de s | 5% dos consumidores acharam o produto pior que ‘
sabor abacaxi melhor que o esperado (E<C). i o esperado (E>C) e houve diminui¢éo da |
Entretanto, no julgamento final, as alegagdes aceitacdo, em relagao ao teste cego inicial (R<C),
influenciaram no sentido de diminuir a aceitagdo il a despeito das alegagdes terem gerado expectativa

do produto (R<C). ¢ positiva.

Figura 3: Representagéo grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a
aceitacdo real da amostra sabor abacaxi. (C = teste cego; E = teste de
expectativa; R = teste real)
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Amostra sabor Kiwi

7% dos consumidores acharam a amostra i 449% dos consumidores acharam o produto
sabor kiwi melhor que o esperado (E<C). No > o pior que o esperado (E>C) e assimilaram a
julgamento final, a qualidade sensorial 8 expectativa, aumentando a aceitagdo, em
prevaleceu sobre as alegagdes, aumentando a 5 relagdo ao teste cego inicial (R>C).

aceitagdo (R>C). il

L 2

y=033152-0.2152
r=03305 (p=0.012)

E-C

23% dos consumidores acharam o produto pior
que o esperado (E>C) e isto diminuiu a aceitagao,
em relagdo ao teste cego inicial (R<C).

10% dos consumidores acharam a amostra 4]
sabor kiwi melhor que o esperado (E<C). {
| Entretanto, no julgamento final, as alegacoes -
influenciaram no sentido de diminuir a aceitagéo |
do produto (R<C).

Figura 4: Representagao grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a
aceitacéo real da amostra sabor kiwi. (C = teste cego; E = teste de expectativa; R
= teste real). -

Amostra sabor kiwi - versdo "light”

4% dos consumidores acharam a amostra kiwi Ll -
“light" melhor que o esperado (E<C). No -
julgamento final, a qualidade sensorial
prevaleceu sobre as alegacoes, aumentando a
aceitagdo (R>C).

52% dos consumidores acharam o produto
pior que o esperado (E>C) e assimilaram a
5 expectativa, aumentando a aceitagao, em
relagdo ao teste cego inicial (R>9). *

il
* - *

y = 0,4055% - 04278
r=0,5413 {(p=0,001)

. .
" [ 5 b b of ] 7
v EC
. T
14% dos consumidores acharam a amostra de sabor ! 18% dos consumidores acharam o produto pior

no julgamento final, as alegagdes influenciaram no . aceitagao, em relagdo ao teste cego inicial

kiwi "light" melhor queo esperado (E<C). Entretanto, -s| que o esperado (E>C) e isto diminuiu 2
‘ sentido de diminuir a aceitagao do produto (R<C}. (R=C).

Figura 5: Representago grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a
aceitagdo real da amostra sabor kiwi, versao “light”. (C = teste cego; E = teste de
expectativa; R = teste real)
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Amostra sabor aveld

!] q
12% dos consumidores acharam a amostra saboraveld 7| & 50% dos consumidores acharam o produto pior que o
melhor que o esperado (E<C). No julgamento final, a ! esperado (E>C) e assimilaram a expectativa,
qualidade sensorial prevaleceu sobre as alegagdes, 5 aumentando a aceitagao, em relagao ao teste cego @
aumentando a aceitagdo (R>C). 4 inicial (R>C). |
i
74 & L 2 y=04789¢-02047 |
| 0 . ". . . . s r=0.25 (p=0.08)
IS Trar et et S a o S G B R SR
L — ‘& L 2 *
¢ o = Bt
‘ g 2y * * *
| 14% dos consumidores acharam a amostra de & A _ ) '
| sabor aveld melhor que o esperado (E<C). 3 12% dos consumidores acharam o produto pior que o ‘
Entretanto, no julgamento final, as alegagdes .| esperado (E>C) e isto diminuiu a aceitagdo, em relagéo |
influenciaram no sentido de diminuir a aceitagdo do 1| aoteste cegoinicial (R<C). |

produto (R<C). &

Figura 6: Representacao grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a
aceitacao real da amostra sabor avela (C = teste cego; E = teste de expectativa; R
= teste real).

Com relacdo a amostra de sabor abacaxi (Tabela 5), 40% dos individuos
tiveram a expectativa de aceitacdo, apos a leitura das alegagbes apresentadas,
superiores aos niveis de aceitacdo do produto no teste cego (E>C). Esses
resultados sugerem que, para estes individuos, as alegagdes de saude formuladas
para o produto foram efetivas no sentido de gerar expectativas positivas com

relacao ao produto.

Entretanto, 42% dos individuos, apés lerem as alegagdes de saude,
apresentaram expectativa inferior aqueles de aceitagdo obtidos no teste cego
(E<C). Assim, para estes individuos, as alegagbes nao foram eficientes em

promover um efeito positivo sobre a expectativa de aceitagéo do produto.
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Tabela 5: Proporgbes observadas de consumidores, segundo sua localizagéao nas
regides de assimilagcao e contraste dos graficos das Figuras 3,4, 5 e 6, para cada
bebida. Coeficientes de correlagao da regressao linear dos pontos dos graficos e
seus respectivos niveis de significancia (p).

ABACAXI
Regides do grafico da Figura 3 _T % consumidores alocados em cada regiao
E>C | 40
E<C 42
|E=C 18
Assimilacao 54
Contraste 28
Sem efeito (C=E=R) 18
Coef. Correlagao (E-C) X (R-C) e (p) 0,57 (0,001)
KIWI
Regides do grafico da Figura 4 % consumidores alocados em cada regido
E>C 67 |
E<C 17 !;
E=C 16 .
Assimilacao 54
Contraste 30 |
Sem efeito (C=E=R) 16 |
Coef. Correlagdo (E-C) X (R-C) e (p) 0,33(0,012) |

KIWI “LIGHT”

Regides do grafico da Figura 5 | % consumidores alocados em cada regido |
E>C | 70 |
E<C | 18 .
|E=C 12 :
| Assimilacao | 66
Contraste | 22 |
Sem efeito (C=E=R) 12
Coef. Correlacao (E-C) X (R-C) e (p) _ 0,54 (0,001)
AVELA
Regides do grafico da Figura 6 % consumidores alocados em cada regiao
E>C 62
|E<C 26
 E=C | 12
Assimilac&o 64
Contraste 24
Sem efeito (C=E=R) 12
Coef. Correlagao (E-C) X (R-C) e (p) 0,25 (0,06)

A maioria dos consumidores (54%) assimilou a expectativa gerada pelas
alegacbes na avaliagdo real (R) da amostra de sabor abacaxi. Destes, 35%

aumentaram seus valores de aceitacao final apds a leitura das alegacdes (R>C),
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indicando que nesses consumidores as alegagdes produziram o efeito desejado,
ou seja, aumentaram a aceitacao final do produto. Porém, 19% dos consumidores
diminuiram a aceitacao do produto na ultima etapa do teste (R<C), também em
funcao das alegacdes, o que leva a concluir que nestes consumidores as

alegacgdes produziram efeito contrario ao desejado.

O modelo de contraste foi observado em um segundo grupo constituido
por 28% dos consumidores. Destes, 23% aumentaram a aceitacao final do produto
(R>C), possivelmente porque a qualidade sensorial do produto prevaleceu sobre o

efeito negativo das alegacgoes.

Por outro lado, 18% dos consumidores nao apresentaram diferenca entre
os niveis de aceitacao do teste cego, do teste de expectativa e da avaliagao real
(C=E=R), indicando que as alegacdes nao produziram impacto sobre a percepcao

destes individuos com relagado ao produto sabor abacaxi.

DELIZA et al. (1999) explicaram o comportamento dos consumidores
segundo o modelo de contraste onde, em uma situagdo de baixa expectativa,
porém boa qualidade sensorial do produto, o consumidor aumenta seu nivel final
de aceitacao do produto. Por outro lado, se a expectativa € alta, mas a qualidade
sensorial € baixa, o consumidor tende a diminuir ainda mais a aceitacao final do
produto. Este ultimo modelo reflete o julgamento dos demais 5% de consumidores

que seguiram o modelo de contraste na avaliagao da amostra de sabor abacaxi.

De um modo geral as alegacdes nutricionais e de saude promoveram um
impacto positivo em 35% dos consumidores. os quais aumentaram a aceitacao do
produto sabor abacaxi, em relacao ao teste cego (R>C). Por outro lado, 23% dos
consumidores diminuiram a aceitacao final da amostra em relacao ao teste cego
(R<C), em fungao das alegacdes do produto. Isto demonstra que a assimilagcao da
expectativa gerada pela informacao teve efeito positivo em maior proporcao que

no sentido de diminuir a aceitagao final da bebida sabor abacaxi.
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De acordo com CARDELLO (1994), quando a aceitagdo de um produto,
obtida atraveés de teste cego (C), nao difere da expectativa (E) sobre o mesmo, a
aceitacao real (R) do produto sera igual ou superior a aceitacaoc esperada (E).
Este parece ser o caso do produto de sabor abacaxi, que foi bem aceito pelos
consumidores no teste cego, evidenciando sua boa qualidade sensorial e, neste
caso, a introdugdo de alegacbes sobre saude nao foi suficientemente potente a

ponto de aumentar ainda mais a aceitagao do produto.

Com relacao a amostra de sabor kiwi (Figura 4), mais da metade dos
individuos (67%) mostrou expectativa de aceitagcao, apos a leitura das alegagdes
de saude, superior a aceitagdo demonstrada no teste cego (E >C). Apenas 17%

dos individuos apresentaram expectativa inferior a aceitagao no teste cego (E<C).

Esses resultados sugerem que, também para a amostra sabor kiwi, as
alegacoes de saude foram efetivas na geracao de expectativas positivas na

maioria dos consumidores.

Conforme ilustrado através da Tabela 5 e da Figura 4, a maioria dos
consumidores (54%) seguiu 0 modelo de assimilagao da expectativa gerada pelas
alegacées na avaliacao final (R) da amostra de sabor kiwi, sendo que 44%
aumentaram a aceitacgao final (R) devido as alegagdes e apenas 10% diminuiram

a aceitacao final do produto (R), em relagao ao teste cego.

Na avaliacdo da amostra kiwi, o modelo de assimilagao através de nao-
confirmacao negativa da expectativa foi seguido por quase metade dos
consumidores, evidenciando que, neste caso, as alegacbes de saude tiveram
maior impacto sobre os consumidores. Esta ocorréncia corrobora as afirmagoes
de DELIZA (1996) segundo a qual o modelo de assimilagdo € mais observado

apos a nao-confirmacao negativa da expectativa.
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O modelo de contraste foi observado em um segundo grupo composto de
30% dos consumidores. Destes, 23% diminuiram a aceitacao final do produto (R),
em relacao ao teste cego (C), a despeito de terem criado expectativa positiva
sobre o produto. Esta proporcao € bastante superior aquela observada para a
amostra sabor abacaxi (5%) e indica que, para esses consumidores, a qualidade
sensorial da amostra sabor Kiwi nao se encontrava tao boa quanto a do produto de

sabor abacaxi.

Somente 7% dos consumidores melhoraram a aceitacao do produto, a
despeito das alegacoes terem criado expectativa negativa, resultado bem inferior
aquele observado para a amostra sabor abacaxi, onde 23% melhoraram a
aceitacao do produto apesar de terem criado expectativa negativa em funcao das

alegacdes de saude.

Cerca de 16% dos consumidores nao modificaram sua avaliagéo nas trés
etapas do teste (C=E=R), evidenciando que estes nao foram influenciados pelas

alegacoes de saude do produto de sabor kiwi.

Assim, de um modo geral, 44% dos consumidores foram positivamente
influenciados pelas alegagdes e aumentaram seus valores finais de aceitagao (R)
em relagao ao teste cego (C). Entretanto, 33% dos consumidores foram
negativamente influenciados pelos apelos nutricionais e de saude atribuidos ao
produto diminuindo a aceitagdo. Portanto, uma proporcao ligeiramente maior de
consumidores foi influenciada positivamente pelas alegacdes (R>C) do que

negativamente influenciada por elas (R<C).

Com relacao a amostra de sabor kiwi, versao “light” (Figura 5), 70% dos
individuos tiveram a expectativa de aceitacdao apos a leitura das alegacdes
superiores a aceitagdo do produto no teste cego (E >C). Esses resultados
sugerem que, para estes individuos, as alegacdes de saude formuladas para este

produto foram efetivas no sentido de gerar expectativas positivas com relagao ao
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consumo. Estes resultados encontram-se bastante proximos aqueles observados
para a amostra de sabor kiwi, em sua versao com sacarose (67%), e as alegagées
associadas a esta amostra diferem da amostra kiwi apenas por introduzir a
informacéao “teor reduzido de calorias” Assim, esta alegacao adicional ndo induziu

a expectativas negativas nos consumidores.

Apenas 18% dos individuos mostraram expectativa de aceitagao inferior a
aceitagcao alcancada em teste cego (E<C). Para estes individuos, as alegagdes

nao promoveram efeito positivo sobre a expectativa de aceitacao do produto.

Novamente, a maioria dos consumidores (66%) assimilou a expectativa
gerada pelas alegacdes na avaliacdo final (R) da amostra kiwi “light” e este fato
ocorreu em propor¢cao maior que para os sabores abacaxi e kiwi (Tabela 5, Figura
5). Devido as alegacdes, a maioria dos individuos (52%) aumentou a aceitacdo
final do produto (R) em relagdo ao teste cego e apenas 14% diminuiram a
aceitacao final do produto. Estes numeros reforcam a afirmativa de DELIZA
(1996), ou seja, que a assimilacao se da com maior freqiéncia quando ocorre

nao-confirmacao negativa da expectativa.

O modelo de contraste foi observado em um segundo grupo composto por
22% dos consumidores e, destes, 18% diminuiram a aceitagdo do produto, em
relacéo ao teste cego, mesmo que as alega¢des tenham sido positivas na geracao
de expectativas nos consumidores. Esta alta propor¢ao de consumidores que
seguiram o modelo de contraste também foi observada no caso da bebida sabor
kiwi formulada com sacarose, porém nao foi observada com relacao a bebida de
sabor abacaxi. Esta ocorréncia nos sugere que, talvez, o0 modelo de contraste
também se dé com maior frequéncia quando ocorre ndo-confirmagdo negativa da

expectativa.
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Um pequeno numero de consumidores (12%) nao foi influenciado pelas
alegacoes de saude do produto e, por i1sso, nao modificou sua avaliagao nas trés

etapas do teste (C=E=R)

Novamente, uma maior propor¢cao de consumidores foi positivamente
influenciada pelas alegagdes da amostra kiwi “light” (R>C) do que negativamente

influenciada por elas.

Finalmente, na avaliacdo da amostra de sabor avela - a qual obteve a
menor média de aceitacao nas trés etapas do estudo (Tabela 3) - 62% dos
individuos tiveram a expectativa de aceitacdo, apos a leitura das alegacgdes,
superior a aceitacao do produto no teste cego (E >C), indicando que, para esses
individuos, as alegacdes promoveram expectativa positiva sobre o produto. Por
outro lado, 26% dos individuos apresentaram expectativa inferior, em relacao a
aceitacao no teste cego (E<C) (Tabela 5) e, neste caso, as alegacdes nao foram

eficientes para gerar expectativa positiva nos consumidores.

Verifica-se na Figura 6 que, a exemplo dos outros trés casos, a maioria dos
consumidores (64%) também assimilou a expectativa gerada pelas alegacées na
avaliacao final (R) da amostra de sabor avela, sendo que 50% aumentaram a
aceitacao final do produto em funcao da expectativa € somente 14% diminuiram a

aceitacao em fungao do baixo nivel de expectativa que tinham sobre o produto.

O modelo de contraste foi observado em um segundo grupo constituido por
24% dos consumidores, sendo que metade deles aumentou os valores de
aceitacao da bebida sabor avela, a despeito de terem tido baixa expectativa sobre
a mesma €, a outra metade, diminuiu a aceitacao final (R), a despeito de ter criado

alta expectativa com relagao ao produto.
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O restante dos consumidores (12%) nao modificou sua avaliagao nas trés
etapas do teste (C=E=R), evidenciando que nao foram influenciados pelas

alegacdes de saude do produto.

Também no caso da amostra de sabor avela, maior proporgcédo de
consumidores foi positivamente influenciada pelas alegacoes na avaliacao final do

produto (R>C), do que negativamente influenciada por elas (R<C).

Considerando-se principalmente os resultados observados para as
amostras kiwi “light’ e avela, pode-se concluir que, de um modo geral, quando o
consumidor rejeita o produto pelas suas propriedades sensoriais, alegagdes de
saude e nutrigdo nao sao suficientes para aumentar significativamente a aceitacao
final do mesmo. O aumento da aceitagdo ocorre, porém ele € observado em
apenas um segmento de consumidores e nao €& suficiente para elevar
significativamente (p<0,05) a aceitagao final (R) do produto. As amostras avela e
kiwi “light” mostraram baixo nivel de aceitacao no teste cego (C), porém, as
informacdes de saude e nutricdo — notadamente a alegacao “teor reduzido de
calorias’, que foi incluida junto as demais alegagdes de saude - foram
suficientemente fortes para gerar um alto nivel de aceitacao esperada nestes
produtos. Entretanto, quando apresentados os produtos em teste real, a maioria
dos consumidores foi mais influenciada pelos atributos sensoriais dos mesmos
que pelas alegacdes dos produtos, e seu nivel de aceitacdo medio final (R) foi tao

baixo quanto no teste cego(C) (Tabela 3).

Resultados semelhantes foram reportados em estudos realizados na
Europa e Estados Unidos sobre alimentos funcionais. TUORILA et al. (2001)
concluiram que o sabor € o atributo mais importante para a boa aceitagdo de um
produto funcional e que os consumidores naoc toleram sabores estranhos em
alimentos, mesmo com a promessa de promogao a saude e bem-estar fisico. A
aceitacdo do produto diminui em fungado do aumento da intensidade de sabor

estranho
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Baseando-se em resultados experimentais observados em seus estudos,
CARDELLO (1994) sugeriu que quando o nivel de aceitacao de um produto obtido
em teste cego (C) nao difere do nivel de expectativa (E) sobre o mesmo, a
aceitacao real (R) do produto sera igual ou superior a aceitacao esperada (E).
DELIZA (1996), por sua vez, sugeriu que o modelo de assimilagdo € mais
observado apos a nao-confirmacao negativa da expectativa. Na presente pesquisa
os resultados sugerem que no caso do produto ser pior que o esperado (E>C), a
propor¢ac de consumidores que se enquadram no modelo de contraste também é
alta. Entretanto, a despeito desta ocorréncia observada, em todos os quatro
produtos avaliados uma maior propor¢ao de consumidores foi positivamente
influenciada pelas alegagdes sobre os mesmos e aumentou a aceitacgao final dos
produtos em relacao ao teste cego (R>C). Um menor propor¢éo de consumidores
foi negativamente influenciada pelas informacdes, ou seja, diminuiu o nivel final de

aceitacao dos produtos (R<C).

4 — CONCLUSOES

Os resultados deste estudo mostraram que alegagdes de carater nutricional
e de saude e a presenca da informac@o que os produtos a serem consumidos
eram a base de “leite” de soja geraram alta expectativa e intencdo de compra
entre os consumidores que participaram dos testes. Entretanto, a alta expectativa
gerada pelas alegacdes nao elevou significativamente a aceitacao daqueles
produtos que, em teste cego, ja haviam alcangado boa aceitagcao entre os

consumidores; ocorréncia tambéem observada por CARDELLO (1994).
Para os produtos gque obtiveram baixos niveis de aceitacao em teste cego,

as alegacdes produziram principalmente dois efeitos distintos: i) um segmento de

consumidores assimilou a expectativa gerada aumentando a aceitacao final dos
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produtos em relagdao ao teste cego (R>C) e ii) um segundo segmento de
consumidores que diminuiu a aceitagao dos produtos, tanto por assimilacdo como
por contraste, a niveis inferiores aqueles observados em teste cego (R<C). Vale
observar, entretanto, que a proporgcao de ocorréncia observada do modelo de

assimilagao foi superior a do modelo de contraste.

Considerando-se 0s quatro produtos avaliados, em todos eles, a maior
proporcao de consumidores foi positivamente influenciada pelas alegacdes
aumentando a aceitacdo do produto, em relagao ao teste cego (R>C), do que

negativamente influenciados por elas (R<C).
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CONCLUSOES GERAIS

O estudo da fermentagao do “leite” de soja por culturas laticas probioticas
concluiu que, dentre os trés diferentes fermentos lacticos utilizados, o BIO-RICH
Probiotico®, inoculado em “leite” de soja suplementado com sacarose, produziu os
melhores resultados, tanto com relagdao ao tempo de fermentacdo de apenas 5
horas, como em termos da qualidade sensorial resultante no produto final. O
produto obtido combinou baixa acidez com um leve gosto doce e notas aromaticas
descritas pelos consumidores como floral, mel e caracteristica de iogurte. Quando
utilizado na formulagao de bebidas tipo “iogurte para beber”, nos sabores abacaxi
e goiaba, os produtos obtiveram alta aceitagao pelos consumidores em todos os
atributos avaliados mostrando, portanto, alto potencial de mercado. Quando
sabores tradicionais de morango e coco, e o inovador sabor kiwi foram usados no
desenvolvimento da bebida os produtos gerados tambem obtiveram boa aceitagao

entre os consumidores.

Na avaliacao dos habitos de consumo e atitude de consumidores, o estudo
revelou que o consumo de soja e produtos derivados ainda € baixo entre os
consumidores entrevistados. Poucos individuos reportaram o consumo frequente
de produtos de soja, sendo que a proteina, o “leite” de soja e o tofu, sdo os
produtos mais conhecidos e consumidos por essa populagao. Por outro lado, o
“jogurte” de soja e a soja em graos sao produtos praticamente desconhecidos
desses individuos. Na avaliacao da atitude, os entrevistados concordaram que a
soja € uma boa fonte de proteinas, que o de “leite” de soja ajuda a reduzir a
gordura corporal, sendo também uma opg¢ao para individuos alérgicos a leite e que
tenham problemas com colesterol. Entretanto, foi observada uma falta de opiniao
formada dos respondentes com relagao a varios itens da escala de atitude como a
diminuicdo do risco de desenvolvimento de cancer ginecologico e alivio de
sintomas da menopausa associados ao consumo de soja e estudados pela

Medicina.
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Com relacao ao consumo e atitude de consumidores sobre de produtos
lacteos, os resultados indicaram o consumo diario de leite pela grande maioria dos
entrevistados, enquanto que iogurtes e outros produtos lacteos apresentam
consumo entre moderado (trés vezes por semana) a baixo (uma vez por més). Os
entrevistados reportaram gostar e consumir mais iogurtes com polpa de frutas ou
‘para beber’, que o iogurte natural. A avaliacao da atitude revelou que, na opiniao
dos entrevistados, o consumo de iogurte ajuda a fortificar os ossos, fortalece as
defesas do organismo, promove o bom funcionamento dos intestinos, faz bem
para a pele, ajuda a recuperar a flora intestinal apos o tratamento com antibiéticos,
e € um bom complemento na alimentagdo de criancas. Porém, esta populacao
desconhece a qualidade nutricional do iogurte: boa parte dos entrevistados nao
considera o iogurte uma boa fonte de proteinas, apesar deste ser um derivado de

leite.

No estudo sobre o efeito de alegagdes nutricionais de saude na formacao
de expectativas e sobre a aceitacao dos novos produtos, os resultados mostraram
novamente que, os produtos fermentados de “leite” de soja, com sabores abacaxi
e kiwi, apresentaram bons niveis de aceitacdo, quando avaliados em um teste
afetivo cego. Em uma segunda etapa do teste, quando os consumidores foram
informados que os produtos eram a base de “leite” de soja e sobre suas alegagdes
de saude e caracteristicas nutricionais, houve um aumento no nivel de aceitacao
esperada dos produtos. Entretanto, essas alegagcdes nao foram suficientemente
fortes a ponto de melhorar o nivel de aceitagao final dos produtos. A ANOVA € o
teste t indicaram que nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre os testes
afetivos cego (C) e real (R) e intencao de compra pelos consumidores, apesar de
que os niveis de expectativa de aceitacao (E) foram significativamente maiores
que (C) e (R). Entretanto, os graficos (R-C), em funcao de (E-C), mostraram que
houve, na verdade, uma segmentacao das respostas dos provadores, ocorrendo
assimilacao da expectativa gerada pelas informacdes pela maioria dos
consumidores. A expectativa gerada pelas alegagdes nao elevou

significativamente o nivel de aceitacao do produto sabor abacaxi que, em teste
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cego, ja havia obtido altos niveis de aceitacao entre os consumidores. Por outro
lado, os produtos que obtiveram menores niveis de aceitacdao no teste cego, as
alegagces produziram principalmente dois efeitos distintos: i) um segmento de
consumidores assimilou (positivamente) a expectativa gerada aumentando a
aceitacao final dos produtos em relacao ao teste cego (R>C) e ii) um segundo
segmento de consumidores que diminuiu a aceitacdo dos produtos, tanto por
assimilagao como por contraste, a niveis inferiores aqueles observados em teste
cego (R<C). Vale observar, entretanto, que a propor¢ao de ocorréncia observada

do modelo de assimilacao foi superior a do modelo de contraste.

Considerando-se 0s quatro produtos avaliados — sabores abacaxi, kKiwi, kwi
“light” e avela, em todos eles a maior propor¢gao de consumidores foi
positivamente influenciada pelas alegagdes aumentando os niveis de aceitagao do
produto com relacao ao teste cego (R>C) do que negativamente influenciados por
elas (R<C).

Assim, em concluséo final, os resultados das pesquisas realizadas
demonstram ser possivel a melhoria da qualidade sensorial do “leite” de soja
através de fermentacgao latica e o desenvolvimento de bebidas que obtém bons
niveis de aceitacdo pelo consumidor. A boa qualidade sensorial do produto a uma
estratégia de marketing que promova os beneficios da soja e dos lactobacilos
probidticos & saude humana podem gerar alta expectativa nos consumidores e
elevar a aceitagéo e a intengdo de compra do novo produto e, assim, aumentar

suas chances de sucesso no mercado nacional.
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