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RESUMO

RODRIGUES, Felipe Reis. Utilizacdo de metodologias com consumidores para o
desenvolvimento de bebida mista de roma (Punica granatun L.). 2016. 96p. Tese
(Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Ciéncia de Alimentos). Instituto de
Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2016.

O grande nimero de novos produtos que sdo desenvolvidos e colocados a disposicdo do
consumidor vem permitindo o acesso aos alimentos industrializados fontes de
carboidratos e gorduras saturadas. No Brasil o elevado consumo desse tipo de produto,
associado a diminuicdo da pratica de atividade fisica, resultou no fendémeno
epidemioldgico conhecido como transicdo nutricional caracterizado pelo sobrepeso e
obesidade. Essa tendéncia ndo se restringe apenas ao Brasil, por isso a Organizagédo
Mundial de Saiude (OMS) recomenda que o consumo agucar e de gordura seja reduzido.
A partir deste cenario, o presente trabalho teve por objetivo desenvolver uma bebida a
base de romd como alternativa mais saudavel aos produtos encontrados atualmente no
mercado. A romd é uma fruta com pouca utilizacdo no Brasil; porem, apresenta
caracteristicas nutricionais que justificam o incremento do seu consumo. Foi realizado
estudo on-line a fim de identificar a fruta que comporia 0 suco misto junto com a roma,
tendo sido identificada a laranja. Em seguida foi avaliada a intencdo de compra das
bebidas a partir dos front-of-packs de protétipos de produtos mistos e de elaborados com
apenas uma das frutas utilizadas na bebida mista (roma e laranja). O suco misto alcancou
maior média quanto a esse parametro, sendo o teor de acUcar a caracteristica com maior
importancia relativa. No estudo subsequente foram avaliadas formula¢des do produto
variando-se a proporg¢éo de agua/ polpa, romé/ laranja e o teor de agucar. A amostra mais
aceita pelos participantes continha menor propor¢do de polpa de roma, maior teor de
laranja e aclcar. Foram realizados estudos onde o foco foi a substituicdo da sacarose por
edulcorantes de alta intensidade (sucralose, stevia e extrato da fruta do monge).
Inicialmente foi estimada a equivaléncia de dogura para cada um deles utilizando dois
métodos distintos (comparacdo pareada e estimagdo de magnitude) e duas formas de
tratamento de dados (regressdo logistica e analise de sobrevivéncia). Os métodos
forneceram resultados similares; porém, a analise de sobrevivéncia se mostrou melhor
alternativa para o tratamento de dados. A partir desse resultado foi investigado o efeito da
informacao sobre o edulcorante usado na percep¢do do produto. Foi realizado estudo para
avaliar o efeito de varidveis extrinsecas, a saber: design (tradicional vs. minimalista),
informacdo nutricional (presente vs. ausente), informacdo da tecnologia de
processamento (presente vs. ausente) e semaforo nutricional (presente vs. ausente) na
intencdo de compra do consumidor considerando a restricdo de tempo como variavel no
estudo. O fator tempo ndo afetou a intencdo de compra e as maiores médias foram
alcancadas pelas embalagens com design tradicional, o qual foi utilizado no estudo
subsequente que investigou o efeito da informacdo sobre o aditivo usado para adocar as
bebidas (edulcorantes: sucralose, stevia ou extrato da fruta do monge; sacarose ou sem
adicdo de acucar) na aceitacdo, caracteristicas sensoriais e no bem-estar associado a elas.
A informacdo sobre o aditivo usado para adocar a bebida teve efeito (p>0,05) na
descricdo sensorial das amostras, no bem-estar associado a elas e na aceitagdo. Os
resultados demonstraram que as amostras com as caracteristicas mais parecidas com a
bebida adocada com agucar foram as que alcangaram maiores medias de aceitacdo. Os



achados encontrados a partir do desenvolvimento dos diversos estudos podem ser
considerados relevantes para a elaboracdo de produtos mais saudaveis, os quais incluem a
roma em sua composicao.

Palavras-chave: Contextos evocados, Ciéncia do consumidor, Reducdo de agUcar.



ABSTRACT

RODRIGUES, Felipe Reis. Using of consumer methodologies for the development of
mixed pomegranate beverage (Punica granatun L.). 2016. 96p. Thesis (Doctorate in
Science and Food Technology, Food Science). Institute of Technology, Department of
Food Technology, Rural Federal University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2016.

The large number of new products that are developed and made available to the consumer
has allowed access to industrialized food, which are sources of carbohydrates and
saturated fats. The high consumption of this type of product in Brazil associated with the
decreased physical activity, resulted in the epidemiological phenomenon known as
nutritional transition, characterized by overweight and obesity. This trend is not only
observed in Brazil, therefore the World Health Organization (WHO) recommends the
reduction of sugar and fat consumption. From this scenario, this study aimed to develop a
beverage of pomegranate as a healthier alternative to products available in the market.
The pomegranate is a fruit with low use in Brazil; however, it presents nutritional
characteristics that justify the increase in consumption. It was performed an online study
to identify the fruit that would compose the mixed juice with pomegranate, and it has
been suggested the orange. Then, it was evaluated the beverages intention to purchase.
The blend of orange and pomegranate reached the highest average score for such as
parameter by consumers, and the sugar content reached the highest relative importance.
In a second phase of the study it was evaluated the formulations by varying the ratio
water/pulp, pomegranate/orange and sugar content. The most preferred sample had a
lower proportion of pomegranate pulp, higher orange content and sugar. The following
study has focused on the replacement of sucrose by high intensity sweeteners (sucralose,
stevia and monk fruit extract) were evaluated. Firstly it was estimated the sweetness
equivalence for each of them using two different methods (paired comparison and
magnitude estimation), and two ways of data analyses (logistic regression and survival
analysis). The methods provided similar results, but the survival analysis showed a better
alternative for the data analysis. From this result it was investigated the effect of
information on the sweetener used on the perception of the product. It was considered the
effect of extrinsic variables, namely: design (traditional vs. minimalist), nutritional
information (present vs. absent), processing information technology (present vs. absent)
and nutritional traffic light (present vs. absent) on the consumer intention to purchase,
considering the time constraint as a variable in the study. The time factor did not affect
the purchase intent and the highest averages were achieved by packaging with traditional
design, which was used in the subsequent study. The study investigated the effects of the
information on the additive used to sweeten beverages (sweetener: sucralose, stevia or
extract of monk fruit; or sucrose: sugar or no added sugar) on the acceptance, sensory
characteristics and wellbeing associated with the beverages. The information was
significant on the sensory description of the samples, wellbeing associated to the products
and acceptance. Results have shown that samples with the most similar characteristics to
the beverage sweetened with sugar were those that achieved the highest acceptance
means. The findings achieved in the several studies carried out in this Thesis can be
considered relevantto the development of healthier products, which include pomegranate
in its composition.

Keywords: Evoked contexts, Consumer science, Sugar reduction.
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1 INTRODUCAO

A romd é uma fruta com grande potencial devido a presenca de compostos bioativos,
cujas funcionalidades na prevencdo do desenvolvimento de doencas cronico-degenerativas ja
foram confirmadas ao longo dos anos por diversos estudos. Na atualidade s&o encontrados
inimeros estudos relacionando a utilizagdo da roma, seja do seu suco propriamente dito ou de
extratos aquosos ou alcoolicos de outras partes do fruto, no tratamento de diversos tipos de
neoplasias. Seu expressivo potencial antioxidante tem demonstrado também eficicia no
tratamento de doencas cardiovasculares pela acdo anti-inflamatéria, anti-aterogénica,
hipoglicemiante, hipolipidémica, imunomoduladora e protetora do sistema vascular. Com
isso, a utilizacdo deste fruto para o desenvolvimento de produtos possui apelo funcional
decorrente da presenca de flavondides, carotendides e antocianinas conferindo elevada
atividade antioxidante, além do seu sabor caracteristico. O alto potencial antioxidante da roma
estd relacionado ao teor de compostos fitoquimicos em concentracbes superiores a outros
tipos de frutas, apenas em relagdo aos compostos fendlicos sdo descritos mais de 30 tipos
(4cido gélico, catequinas, epicatequinas, acido elagico, acido clorogénico, acido caféico, acido
ferdlico, quercetina, florizina, rutina dentre outros).

Com o avanco da tecnologia aplicada ao desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, o emprego de ferramentas que visam conhecer e interpretar os desejos dos
consumidores € de suma importancia. Assim, a analise sensorial tem sido uma area dentro da
ciéncia de alimentos que tem crescido e se aprimorado muito nos ultimos anos. Muito além
das tradicionais analises de aceitacdo global e caracterizacdo sensorial de amostras, outras
metodologias vém sendo propostas e utilizadas. O uso de Check-all-that-aply (CATA), Flash
Profiling, Polarized Sensory Positioning (PSP), Napping e Temporal Dominance of
Sensations (TDS) tem crescido nos ultimos anos, metodologias essas que, em sua maioria, Sao
de répida aplicacdo e facil entendimento pelos participantes, uma vez que se estimula a
aplicacdo desse tipo de testes com consumidores e ndao com avaliadores treinados. A
participacdo dos consumidores no desenvolvimento e avaliacdo dos produtos formulados visa
também levar ao mercado produtos que realmente tenham as caracteristicas esperadas pelo
publico alvo. Nesse sentido, outros fatores devem ser considerados, como a forma de veicular
os beneficios nutricionais dos alimentos, contribuindo para que a populacdo faca escolhas
mais saudaveis. Estudos demonstram que a forma com a qual a informacéo é disponibilizada
pode ter diferentes impactos na intencdo de compra das pessoas. A informacdo nutricional
contida no rotulo dos alimentos ndo é utilizada pela populacdo da forma que deveria, pois 0s
termos muito técnicos ainda sdo de dificil compreensdo. Novos formatos - mais simples e de
linguagem mais acessivel - podem ser uma alternativa, como os apelos nutricionais (claims) e
0 seméforo nutricional.

Uma das ferramentas utilizadas para avaliar a influéncia da embalagem de alimentos
na atencao do consumidor é através do método eye-tracking. Ele consiste em um equipamento
capaz de monitorar 0 movimento dos olhos frente a algum estimulo. Com o0 uso desse
dispositivo é possivel obter informacges referentes ao tempo que o participante passou com o
olhar fixo em determinada area de interesse, quantas vezes ele olhou, a ordem dos itens a
serem observados, dentre outras medidas. Essas informacgdes podem ser utilizadas tanto para
fins de marketing quanto para fins informativos. Sabendo-se que os consumidores tendem a
olhar para determinada area, onde esté relacionada a um tema especifico, é possivel investigar
se existe associacdo com a intencdo de compra e também avaliar se as informacdes



nutricionais contidas nos rétulos sdo consideradas durante a simulacdo de compra de
produtos.

O consumo excessivo de agucar tém sido um dos principais fatores para o aumento dos
casos de doencas cronicas degenerativas ndo transmissiveis. Uma dessas doengas, que é um
fator de risco para 0 acometimento de outras doencas, é a obesidade. A Organizacdo Mundial
de Salde (OMS) tem realizado inUmeras campanhas com o objetivo de conscientizar a
populacdo do risco do consumo exagerado de produtos que contenham o teor elevado de
acucar simples. Uma das alternativas para a reducdo é a substituicdo do acucar por
edulcorantes. Esses aditivos alimentares possuem um poder adogante superior ao da sacarose
com a vantagem de ndo conferirem calorias ou serem de baixo valor caldrico. Os edulcorantes
podem ser divididos em dois tipos: naturais (Stevia e luo han guo) ou artificiais (sacarina,
acessulfame-k, ciclamato, aspartame, sucralose, neotame e advantame). Muitos estudos
buscam alcancar o beneficio dos edulcorantes sem alterar as caracteristicas sensoriais dos
produtos.

O presente trabalho teve como objetivo geral desenvolver uma bebida mista a base de
romd utilizando metodologias com consumidores. Os objetivos especificos foram:

e |dentificar a fruta para compor a formulagdo das bebidas a serem avaliadas pelos
consumidores;

e Caracterizar os prototipos de bebidas mistas desenvolvidos quanto as caracteristicas
sensoriais e avaliar a aceitacdo do consumidor;

o Utilizar metodologias sensoriais e ndo sensoriais para o desenvolvimento das bebidas
mistas e testa-las quanto a adequacdo;

e Propor rotulos para as bebidas e avaliar os efeitos na percepcdo do produto pelo
consumidor e

e Avaliar os efeitos da utilizagdo de edulcorantes em substituicdo a sacarose na
aceitacdo e caracteristicas sensoriais das bebidas.

O desenvolvimento de um produto inovador que contenha na formulacéo a roma pode
ser uma alternativa mais saudavel aos produtos encontrados no mercado nacional. No Brasil
poucos sdo 0s produtos comestiveis que possuem a roma em sua composicdo, sendo seu uso
mais comum como fitoterapico. Assim, o emprego das novas metodologias no
desenvolvimento e avaliacdo das bebidas pode auxiliar na investigacdo de varios aspectos do
produto ainda inexistente no mercado, contribuindo com o alcance das demandas do publico
alvo, tanto em relacdo as caracteristicas extrinsecas como intrinsecas. Portanto o presente
trabalho contém fatores de inovacdo no que diz respeito ao desenvolvimento de um produto
inexistente no mercado, a utilizacdo de metodologias pouco exploradas e o uso de
edulcorantes como ferramenta de se atender as solicitacdes das instituicdes de saide no que
tange a reducdo do consumo de acUcar pela populacéo.

Os dados apresentados neste trabalho correspondem aos experimentos desenvolvidos
na Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) na unidade Agroindustria de
Alimentos e os obtidos durante a realizagdo do Doutorado Sanduiche no Exterior (SWE -
CNPq) no periodo de Abril de 2015 a Abril de 2016 na Universidad de La Republica
(Montevidéu, Uruguai) sob supervisdo do Dr. Gaston Ares.



2 ESTRUTURA DA TESE

O presente trabalho foi desenvolvido em cinco capitulos a seguir:

Capitulo

Tema

Periodico Situacdo

Revisado da literatura

Revisdo sobre o0s principais temas
enfocados na tese.

Consumidor como norteador do
desenvolvimento de bebida mista a
base de roma (Punica granatum L.)

Estudo para identificar a fruta que
compbés a formulacdo das bebidas
avaliadas pelos consumidores.

A ser selecionado A ser submetido

Desenvolvimento da  formulagdo
padrdo de uma bebida mista de roma
(Punica granatum L.)

Estudo realizado com os prototipos
obtidos a partir dos resultados descritos
no Capitulo 1.

Food Quality and

1 *
Preference Publicado

Comparacdo de duas metodologias
para estimar o equivalente de docura
de edulcorantes de alta intensidade
com avaliadores ndo treinados: estudo
de caso com suco de laranja/roma

Comparison of two methodologies for
estimating equivalent sweet
concentration of high-intensity
sweeteners with untrained assessors:
case study with orange/ pomegranate
juice

Comparacdo de duas metodologias para
estimar o equivalente de docura de
edulcorantes de alta intensidade a partir
da formulacdo com melhor desempenho
no teste de aceitacdo realizado no
Capitulo 2.

Journal of

Sensory Studies Publicado

A restricdo de tempo pode modificar
os resultados obtidos por analise
conjunta? Estudo de caso com
garrafas de suco de laranja/roma

Food Research

i Publicado
International




Does a time constraint modify results
from a rating-based conjoint? Case
study with orange/pomegranate juice
bottles

Estudo de caso com embalagens de suco
de laranja e roma a partir dos resultados
obtidos nos Capitulos 1, 2 e 3. Foram
elaboradas as embalagens das bebidas
mistas e avaliadas quanto a intengdo de
compra dos consumidores explorando o
efeito do tempo de visualizagdo das
mesmas.

O papel da informagdo na percepgao
sensorial, hedonica e de bem-estar de
consumidores a cerca de produtos
com reducdo de acUcar: estudo de
caso com suco de laranja/roma

The role of information on consumer
sensory, hedonic and  wellbeing
perception of sugar-reduced products:

\ case study with orange/pomegranate
juice

Food Quality and

Preference Submetido

Os resultados obtidos nos Capitulos 2 e
4 nortearam a realizacdo deste capitulo
final. A embalagem que recebeu a maior
intencdo de compra, juntamente com 0s
fatores relevantes, serviram de base para
investigar as hipoteses levantadas neste
capitulo.

*QOs resultados do Capitulo 2 integram os dados do estudo intitulado “Influence of evoked contexts on hedonic
product discrimination and sensory characterizations using CATA questions” (JAEGER et al., 2017).



REVISAO DE LITERATURA




1 ROMA (Punica granatum L.)

A arvore que da origem ao fruto da roma pode ser encontrada em todo o territério do
Brasil, mas originalmente é proveniente da Asia (OLIVEIRA, 2010). O maior produtor de
roma é o Ird, que representa cerca de 50% da produgdo mundial; porém, outros paises também
possuem expressiva producdo, como a Turquia, Egito, ltalia, india, Chile e Espanha
alcancando aproximadamente 1.500.000 toneladas, (FISCHER; CARLE E KAMMERER,
2011). O fruto da romazeira tem como caracteristica ser arredondado, com a casca com
textura que se assemelha ao couro, sua cor pode variar do amarelo ao vermelho escuro.
Internamente o fruto é composto por inimeras sementes de gosto doce, porém levemente
acidas (MENEZES, 2004).

Dependendo do local de cultivo os frutos podem apresentar caracteristicas distintas no
que se refere ao tamanho do fruto, cor, tempo de amadurecimento, resisténcia a pragas e
sabor. Sdo conhecidas mais de 500 variedades de romas, mas apenas 50 delas sdéo comumente
cultivadas (IPGRI, 2001). As diferentes variedades podem ser definidas de acordo com
diversidades genéticas da planta, devido a pluralidade cromossomal e molecular de cada
espécie, as quais resultam nas suas caracteristicas, possibilitando a realizacdo de pesquisas
visando desenvolver cultivares hibridos e programas de melhoramento genético (SHEIDAI et
al., 2012)

1.1  Caracterizacdo Quimica

Estudos de caracterizacdo fisico-quimica da roma sdo comuns, principalmente para
aferir o teor de substancias bioativas e suas capacidades antioxidantes. Jardini & Mancini
Filho (2007) analisou o efeito dos compostos fendlicos no processo de inibicdo da oxidacao
por método matematico, além da caracterizacdo do fruto. As polpas estudadas possuiam um
teor de carboidrato de 32% e valores insignificantes de lipidios, enquanto a semente possuia
44% de carboidrato e 14% de lipidios. Com relagdo aos compostos fendlicos a polpa
apresentou um teor de 1.214 mg/ 100g de amostra, enquanto a casca apresentou 1.732 mg/
100g, onde a atividade antioxidante foi eficiente quanto a propriedade de inibir o processo
oxidativo, tendo sido observada em todas as fracdes da roma, atividade superior as obtidas
com os antioxidantes sintéticos.

Os teores dos distintos compostos fendlicos podem variar consideravelmente
dependendo do cultivar analisado, conforme demonstrado em estudo realizado no Ird onde
foram utilizadas as variedades Sweet Alak, Sooleghan, Malase Ardestan, Saveh Sweet White
Leather, Malase Ashkezar, Saveh Black Leather, Ardestan Black Leather e Ostokhanie Tabas.
No caso das antocianinas o teor encontrado foi muito diferente de uma variedade para a outra,
por exemplo, para a delfinidina 3,5-glicosideo o teor variou de 18,6 a 265,1pg/ 50ul. Com
relacdo ao acido elagico a maior concentacdo foi da cultivar Saveh Black Leather com
160mg/l e a menor foi da Sweet Aalak com 7 mg/l. Ndo foram encontrados estrogenos
flavondides (luteolina, kaempferol e quercetina) em nenhuma das cultivares, apesar de serem
descritos por outros estudos. Com o aumento da concentracdo de antocianinas houve a
reducdo dos outros componentes fendlicos durante o amadurecimento do fruto. Os valores dos
taninos variaram de 15 a 22g/ 100g, exceto para a Sweet Alak que apresentou o maior teor de
32mg/ 100g de suco. Os fenolicos totais (incluindo acidos fendlicos, punicalaginas e acido
elagico e seus derivados) variaram de 9300mg/l (Ostokhani Tabas) a 2380mg/l (Sweet Aalak)
(MOUSAVINEJAD et al., 2009). Em um estudo com 18 cultivares de roma do Marrocos de
origens diferentes realizado por Hmid et al. (2013) foram encontrados 10 tipos de compostos

6



fendlicos (&cido gélico, catequinas, epicatequinas, acido eldgico, &cido clorogénico, &cido
caféico, &cido ferualico, quercetina, florizina e rutina). A capacidade antioxidante variou de
31% a 67% para as cultivares nacionais e de 46% a 76% para as importadas, para a analise de
DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazine), comumente utilizada pra avaliar a habilidade do
antioxidante eliminar os radicais livres. Para a analise de FRAP (Ferric reducing antioxidant
power), que consiste no poder antioxidante de reducdo do ferro, variou de 17,65 a 47,1 Mm/I
Fe?*. A capacidade da amostra inibir o radical ABTS (2,2 -azinobis-3-ethylbenzthiazoline-6-
sulfonic acid) comparado com o material de referéncia (Trolox®), variou de 2648 a 4653mg/I
TEAC para as variedades Sefri e Grenade Rouge, respectivamente. Segundo 0s autores esses
resultados s@o importantes, pois a diferenca significativa entre as cultivares analisadas pode
ser Util para o processamento de frutas e também para a selecdo de gendtipos superiores de
roma.

1.2 Beneficios a Saude

A romd utilizada para consumo € a fruta fresca ou na forma de suco (SEERAM, 2007).
Sua utilizagdo com o objetivo de cura de diversas patologias ¢ documentada ha séculos.
Estudos ao longo dos anos tem avaliado a funcionalidade da romd, principalmente quanto a
capacidade anti-proliferativa, anti-invasiva e pro-apoptotica de células cancerigenas (SYED ;
AFAQ ; MUKHTAR, 2007). Na medicina tradicional a roma é utilizada no tratamento de
gastrite, disenteria, infeccbes microbianas, diarreia, helmintiase, hemorragia e doencas
respiratorias (VIDAL et al., 2003). O consumo mundial do suco de romé ao longo dos anos
tem crescido principalmente pelos beneficios relacionados a presenca de fitoquimicos. Os
compostos que mais se destacam na composicdo da roma sdo os polifenois, incluindo as
antocianinas e flavonoides (FISCHER; CARLE; KAMMERER, 2011; TURFAN et al., 2011).

Aslam, Lansky e Varani (2006) investigaram o efeito da utilizacdo da roma na
reversdo dos danos causados nas celulas da pele ao longo dos anos. Os autores obtiveram
efeitos positivos na reparacdo da pele pela promocéo da regeneracdo da derme apds o uso do
extrato aquoso da roma e regeneracdo da epiderme pelo 6leo obtido das suas sementes.

As propriedades funcionais da roma podem ser encontradas nas diversas partes que
compde a planta, como a casca, sementes e raiz. Todas as partes da romazeira apresentam
acdo antiproliferativa contra células cancerigenas devido as concentracfes consideraveis de
compostos bioativos. Esses compostos estdo diretamente relacionados a expressiva atividade
antioxidante da planta (ORIGIL et al., 2014). Ensaios clinicos e in vitro também tem
corroborado esse potencial seja pela acdo inibitéria do aumento do numero de células
tumorais, como pelo estimulo a apoptose de alguns tipos de tumores como os de prostata,
boca e cblon. Os beneficios do consumo da roma podem ser dose-dependentes, ou seja, 0
efeito positivo de sua acdo esta diretamente relacionado a dose utilizada, seja do suco de roméa
propriamente dito ou do extrato obtido de outra parte componente (KOYAMA et al., 2010).
Porém, sua acdo ndo tem sido limitada apenas as células tumorais. Estudos tém demonstrado a
efetiva acdo anti-inflamatéria, anti-infecciosa, anti-aterogénica, hipoglicemiante,
hipolipidémica, anti-viral, anti-neoplasica, anti-helmintica, imunomoduladora e protetora do
sistema digestivo e vascular (BANIHANI; SWEDAN; ALGURAAN, 2013; SILVA et al.
2013).

O consumo do suco de roma poderia auxiliar também na reducdo da pressao arterial
sistélica. Ensaios clinicos obtiveram resultados positivos relacionados a pressdo arterial e
também outros beneficios cardiovasculares, como a diminuicdo da progressdao da
aterosclerose sugerindo que a utilizagdo do suco de roma poderia ser empregada como
coadjuvante de farmacos no tratamento de cardiopatias (STOWE, 2011). O consumo em
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longo prazo do suco da fruta por pacientes com problemas renais e com cardiopatia associada,
levou a reducdo da pressdo arterial sistolica em aproximadamente 7%, além de resultados
significativos nos niveis de triacilglicerdis e das lipoproteinas de alta densidade (HDL). Esses
resultados demonstram que o consumo habitual do suco de roma oferece um grande efeito
cardioprotetor, além de resultar na reducdo da morbidade dos pacientes renais submetidos a
hemodidlise e os custos do seu tratamento (SHEMA-DIDI et al., 2014).

1.3 Uso de edulcorantes no processamento de alimentos

O avanco da industria de alimentos favoreceu a maior variedade de produtos
disponiveis no mercado, com inumeras texturas, cores e sabores resultando no aumento do
consumo de produtos industrializados. Algumas classes desses alimentos sdo fontes de
carboidratos simples (acglcares) e gorduras saturadas, sendo um dos maiores contribuintes
para o fendmeno da transicdo nutricional j& descrita anteriormente (OMS, 2016).

A Organizacdo Mundial da Saiude (OMS), visando a diminuicdo dos indices de
doencas cronicas degenerativas ndo transmissiveis tem estimulado a reducédo do consumo de
produtos industrializados ricos em agucar, gordura e sodio. Acordos tém sido firmados entre o
governo e a industria de alimentos para que haja a reducdo deste nutriente nos seus produtos.
Porém, o grande entrave na alteragdo da formulacdo dos produtos ja existentes no mercado € o
risco do consumidor perceber a mudanca e deixar de consumi-los (OMS, 2015). Nesse
sentido, os testes sensoriais tém sido utilizados para auxiliar no alcance de uma melhor
alternativa na reducdo do conteudo de agucar nos alimentos. As alternativas mais viaveis
podem ser divididas em dois tipos, uma meta de reducéo a ser alcancada ao longo do tempo
ou uma intervencdo mais imediata. A reducdo gradual de agucar é uma estratégia que
demanda um periodo de tempo muito longo para se alcancar 0s niveis recomendados pela
OMS, onde a projecédo é de que seriam necessarios cinco anos de redugdes graduais (MA et
al., 2016). O efeito mais imediato seria na substituicdo do aglcar por edulcorantes de alta
intensidade (CADENA et al., 2013; MORAIS et al., 2014; REIS et al., 2016).

Segundo a Food and Drug Administration (FDA), edulcorantes de alta intensidade séo
utilizados com o intuito de adocar e potencializar o sabor dos alimentos. Eles séo comumente
utilizados como substitutos do aglcar por possuirem o potencial de dogura muito superior ao
da sacarose, em alguns casos podendo chegar a treze mil vezes mais doce que a sacarose. Essa
substituicdo contribuiria para a reducdo do consumo de calorias quando os edulcorantes séo
empregados na formulacdo dos alimentos. Hoje sdo considerados pela FDA como seguros
oito tipos de edulcorantes, a sacarina, aspartame, acesulfame-k, sucralose, neotame,
advantame, stevia e o luo han guo ou monk fruit extract (Siraitia grosvenorii), e apenas um
proibido, o ciclamato e seus derivados (FDA, 2014).

Os edulcorantes tém sido estudados como substituicdo da sacarose nos alimentos em
inimeras pesquisas, seja relacionando o potencial de dogura ou a aceitacdo dos produtos
formulados com essas substancias pelos consumidores (ALCAIRE et al., 2014; CHOI;
CHUNG, 2015; AGGARWAL; SABIKHI; KUMAR, 2016; REIS et al., 2016). O
desenvolvimento de uma bebida utilizando a romd como um de seus elementos poderia ser
uma alternativa aos produtos ja existentes devido as suas propriedades nutricionais e com a
utilizacdo de edulcorantes em sua formulacdo para atender assim as recomendacfes dos
6rgaos de salde.



2 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial compreende um conjunto de técnicas para o aprimoramento das
medidas para a resposta humana aos alimentos e minimizar os efeitos potenciais dos vieses de
marcas e outras informacdes que possam influenciar a percepgdo do consumidor (LAWLESS;
HEYMANN, 2010). A andlise sensorial e a avaliacdo da aceitagdo de alimentos foram
grandemente influenciadas pelas pesquisas desenvolvidas por Rose Marie Pangborn (1932-
1990) (DREWNOWSKI, 1993). Pangborn foi uma das primeiras pesquisadoras a usar 0s
gostos basicos no contexto alimentar, além de ser a pioneira a examinar a interacdo da
sensacdo ao longo do tempo a partir de analises de curva de tempo-intensidade no consumo de
alimentos (ROZIN; TUORILA, 1993).

A avaliacdo sensorial pode ser realizada com dois tipos de participantes, avaliadores
treinados, geralmente em testes descritivos e analiticos e testes com consumidores onde este
tipo de participante tem sido utilizado para os mais variados estudos (LAWLESS;
HEYMANN, 2010). A utilizacdo dos dois tipos possibilita determinar os perfis sensoriais que
mais se adaptam ao conceito de qualidade de produto no mercado alvo auxiliando no controle
de qualidade e no desenvolvimento de novos produtos. A integracdo de dois tipos de
informacGes requer um trabalho técnico de alto nivel, no qual pesquisas interdisciplinares séo
utilizadas aliando a psicologia, marketing, técnicas de dinamicas de grupo, metodologias
sensoriais e analises estatisticas (ELORTONDO et al., 2007).

Essa gama de testes fornece a industria informacdo que pode auxiliar na predicdo da
resposta dos consumidores sobre os produtos reformulados ou inovadores. Essa estratégia
possibilita a correcdo de caracteristicas que podem ndo ser muito bem aceitas pelo publico
alvo desses produtos.

2.1  Estudos com consumidor

Inicialmente os testes sensoriais com consumidor eram realizados apenas para avaliar
a aceitacdo dos produtos, ndo sendo conduzidos estudos descritivos com esse tipo de
avaliador. A Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ®) é, segundo a Society of Sensory
Professionals (2016), a metodologia desenvolvida pela Tragon Corporation juntamente com o
Departamento de Ciéncia de Alimentos da Universidade da California onde individuos
treinados identificam e quantificam as caracteristicas sensoriais de um produto ou ingrediente
na ordem em que tais caracteristicas foram percebidas. Porém, esse tipo de metodologia ndo
obrigatoriamente reflete as impressées dos consumidores acerca dos produtos.

Para entender melhor como os consumidores realizam suas escolhas e o quanto
apreciam os produtos existentes, ao longo dos anos o campo da analise sensorial vem se
diversificando e aprimorando (MEISELMAN, 2013). Com o objetivo de minimizar o
insucesso no lancamento de novos produtos no mercado, estabeleceu-se a estratégia de
inclusdo dos consumidores no processo de desenvolvimento. A inser¢cdo do consumidor
possibilitou a identificacdo das caracteristicas de um produto que poderiam torna-lo superior
aos seus concorrentes, levando também a fidelizacdo no consumo pelo publico alvo. A
andlise sensorial realizada com os consumidores possui como ponto positivo a facilitacdo no
diagndstico de problemas que poderiam ocorrer antes mesmo da realizacdo de testes mais
dispendiosos serem realizados (LAWLEES; HEYMANN, 2010). Com o0s avancos na area da
andlise sensorial, principalmente no que tange aos alimentos, algumas metodologias surgiram
visando a caracteriza¢do sensorial; porém, reduzindo o tempo na obtengdo de resultados em
comparagdo as metodologias mais tradicionais. A caracteristica mais marcante dessas novas
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metodologias em comparacdo as ja utilizadas € a substituicdo de avaliadores treinados (painel
treinado) por consumidores, além dos ajustes metodoldgicos a fim de aumentar a eficiéncia
dos resultados (ARES et al., 2010, 2011; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010; VEINAND
et al., 2011; REINBACH et al.,, 2014; JAEGER et al., 2015; ROUSSEAU, 2015;
LAAKSONEN et al., 2016).

Outros estudos onde se avalia a relacdo dos alimentos com o bem-estar (ARES et al.,
2016), as emogdes (VARELA,; ARES, 2015), intencdo de compra (DANNER et al., 2016), a
disposicdo a pagar (HSU; CHEN, 2014), avaliacdo de rotulagem (TALATI et al., 2016),
estimulos visuais (VU; TU; DUERRSCHMID, 2016), expectativa (LAGERKVIST et al.,
2016) e satisfacdo (MIELBY et al., 2016) tém sido desenvolvidos com consumidores.De uma
maneira geral esses estudos procuram elucidar como os consumidores escolhem e compram
os alimentos que consomem.

O processo de tomada de deciséo pode ser dividida em dois tipos, dependendo da rota
adotada e sdo chamados de Sistema 1 e Sistema 2. O Sistema 1 ocorre quando as decisdes sao
realizadas de forma intuitiva, rapida e automatica e o Sistema 2 quando hd uma decisdo
racional. As decisdes tomadas no dia-a-dia, que geralmente séo realizadas instintivamente sao
determinadas pelo Sistema 1, ja que muitas das vezes ha de se realiza-las em poucos
segundos, sem esforco ou deliberacbes (KAHNEMAN, 2011). De uma forma oposta 0s
estudos com consumidores sdo aplicados considerando o Sistema 2, ja que eles sdo
encorajados a investir tempo para realizarem as suas avaliagdes (JAEGER et al., 2016). Com
iISSO uma nova vertente de estudos tem considerado trazer o consumidor para uma situacao
mais realista, seja considerando o tempo para realizacdo das atividades, como o ambiente,
dentre outros fatores (LEDOUX et al., 2013; ANDRADE et al., 2016; JAEGER et al., 2017).

Nas metodologias classicas existe como caracteristica o controle de alguns fatores
como os estimulos utilizados, 0 ambiente e até mesmo a linguagem. Com a participacdo dos
consumidores, essas metodologias aplicadas em laboratério tém dado lugar a outras, onde a
busca por situacBes mais reais possibilitam a realizacdo de estudos in-home. Entretanto, a
realizacdo deste tipo de estudo pode ser caro, tanto do ponto de vista econémico, quanto do
tempo despedido. Com isso a simulagdo, a imaginacdo e 0s ambientes imersivos séo
alternativas a essa demanda de uma maneira mais rapida e econémica (MEISELMAN, 2013).
Uma simples busca em uma base de dados, como a Science Direct, utilizando os termos food
evoked context (contexto alimentar evocado), demonstra como essa utilizacdo tem sido
crescente. Até o ano de 2009 foram encontradas menos de 1000 publicacdes, porém em 2016
esses valores chegaram a aproximadamente 1700. Pigueras-Fiszman e Jaeger (2014)
demonstraram haver relacdo entre o uso de contextos e as emocdes relacionadas aos alimentos
percebidas pelos consumidores. A influéncia do contexto evocado na aceitacdo de um
determinado produto pode estar relacionada ao contexto em si, ao tipo de amostra e a relacao
entre 0 contexto e a amostra, podendo depender até mesmo da metodologia utilizada (HEIN et
al., 2012; LUSK et al., 2015). Jaeger et al. (2017) avaliaram a influencia dos contextos
evocados na avaliacdo heddnica e na caracterizacao sensorial de algumas matrizes. Os autores
ndo encontraram influencia do contexto quando se tratou da avaliacdo heddnica das amostras
e a discriminacdo das amostras, porém 0s autores sugerem que esses resultados podem
apontar para pesquisas futuras, onde se tente estabelecer parametros onde 0s contextos
influenciam ou ndo as avaliacdes e por qual motivo.

2.1.1 Check-all-that-apply (CATA)
A metodologia de questdes CATA também chamadas de “Pick-any” foi conduzida
originalmente por Coombs (1964). Inicialmente foi idealizada para a utilizacdo na area de
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marketing, onde tinha por objetivo avaliar a percepcdo do consumidor sobre diferentes
marcas. O seu emprego como ferramenta de caracterizacdo de alimentos em anéalise sensorial
é relativamente recente. Essa metodologia possui como caracteristica ser de facil aplicacdo e
entendimento. As perguntas CATA consistem em uma lista de atributos (palavras ou frases)
onde cada avaliador deve selecionar, dentre as opcOes apresentadas, todas que considera
apropriada para descrever determinado produto, sem limite minimo ou méaximo de atributos a
serem eleitos (VALENTIN et al., 2012).

O uso das perguntas CATA também veio como uma alternativa as metodologias
classicas de caracterizacdo sensorial (ARES et al., 2010). O uso desta metodologia requereu o
aprimoramento resultando em mudancas na sua aplicacdo e formas de conducdo, onde, por
exemplo, pode ser utilizada como ferramenta de medicdo de intensidade (RATA) ou com a
utilizacdo de tempo (TCATA e TCATA fading) (ARES et al., 2014, 2015; CASTURA et al.,
2016).

2.1.2 Avaliacio da emogéo e bem-estar associados aos alimentos

O consumo de alimentos também esta diretamente associado as questdes psicoldgicas
e sociais. Criangas cujos pais utilizam alimentos como forma de controlar seus impulsos
emocionais tendem a consumir produtos ricos em aclcar e gordura. Esse tipo de
comportamento por parte dos pais pode levar, no futuro, a formacéo de pessoas que lidam
com seus estados emocionais negativos usando a ingestdo de alimentos de densidade calérica
elevada, ou até mesmo associando esses alimentos a sensacdo gratificante ou reconfortante
(BLISSETT; HAYCRAFT; FARROW, 2010).

As emoc0Oes despertadas pelos produtos ao consumidor podem elevar o prazer por
comprar, possuir e utiliza-los. As géndolas dos supermercados estdo repletas de produtos com
finalidades similares. O que dita a escolha do consumidor pode estar relacionada aos
estimulos de cada um, seja pelas caracteristicas intrinsecas (aparéncia, aroma, sabor, textura)
ou extrinsecos (informac6es nutricionais, influéncia social e disponibilidade, entre outros)
(JIANG; KING; PRINYAWIWATKUL, 2014). A forma como se da esse comportamento no
binbmio emocdao/alimento assim como a percep¢do de bem-estar relativa aos alimentos pode
ser uma forma de se entender a relacdo do consumidor, seus habitos e o alimento. King &
Meilseman (2010) propuseram um questionario para avaliar as emocfes associadas aos
alimentos, possibilitando obter novas informacfes que normalmente ndo sdo capturadas
quando se avalia apenas a aceitagdo. Segundo 0s autores muita das vezes a aceita¢do ndo tem
uma relacdo direta com a emocdo sentida pelos consumidores, 0 que poderia explicar casos
onde a aceitacdo ndo prediz o sucesso do produto no mercado.

Uma série de estudos, por outro lado, tém investigado a relacdo entre bem-estar e
alimentos (ARES et al. 2014; MEILSEMAN, 2016; ARES et al., 2016; RODRIGUEZ-
ARAUZ; RAMIREZ-ESPARZA; SMITH-CASTRO, 2016; GUILLEMIN et al., 2016). Ares
et al. (2015) estudaram tal tema levando em consideracdo a percep¢do de consumidores de
cinco paises: Brasil, Espanha, Franca, Portugal e Uruguai. Os resultados demonstraram que 0s
consumidores ndo possuem uma definicdo Unica para o bem-estar, existindo assim diferentes
interpretacdes sendo a sua construcdo complexa e multidimensional. O bem-estar foi
relacionado a dimens&o psicologica no que se refere a promocdo da qualidade de vida, a satde
onde estariam inclusos ndo somente aspectos fisicos e sim ao humor, ao ambito social,
econémico, ocupacional e intelectual. Estes fatores foram relacionados de maneiras distintas
pelos participantes dos distintos os paises; porém, todos consideraram que os alimentos
afetam o bem-estar, principalmente na saude fisica, psicoldgica e também as relagdes sociais.
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Esse tipo de resposta auxilia no entendimento dos padrdes alimentares, sendo uma questdo a
ser considerada na producao de alimentos com apelos mais saudaveis.

2.1.3 Eye-tracking

Dentre as modernas abordagens no campo da andlise sensorial estd o emprego da
tecnologia em favor da ciéncia. Dessa associa¢do podemos citar o eye-tracking, o qual é capaz
de mensurar os movimentos oculares dos participantes (DUCHOWSKI, 2007), além de ser
uma ferramenta para compreender o comportamento do consumidor na aquisicéo e avaliagcéo
de produtos (VU; TU; DUERRSCHMID, 2016; WOLFSON; GRAHAM; BLEICH, 2016).

O objetivo dessa tecnologia é avaliar a atencdo visual do consumidor para aspectos da
embalagem/rétulo do produto, seja quando observa os front-of-pack, as informacGes
nutricionais (SIEGRIST; LEINS-HESS; KELLER, 2015) ou até mesmo refei¢bes (VU; TU;
DUERRSCHMID, 2016). O eye-tracking aplicado na analise sensorial pode ser usado em
laboratorios e também em locais mais especificos, como supermercados. Uma das formas de
representacdo grafica dessas avaliacOes se da através de mapas de calor onde, a partir da
intensidade obtida em um espectro de cor, ha a demonstracdo de onde o participante fixou o
seu olhar (LORINGO et al., 2008). A cor varia do vermelho ao laranja e do amarelo ao verde,
indicando o decréscimo no namero de fixagdes do maior para o menor (MITTERER-
DALTOE et al., 2014). Além dos recursos visuais, existe a possibilidade de se agregar
diferentes testes ao eye-tracking, trazendo novas perspectivas em metodologias ja utilizadas
no dia-a-dia (PIQUERAS-FISZMAN et al., 2013; PIQUERAS-FISZMAN; ARES; VARELA,
2011). Zhang & Seo (2015) por outro lado, utilizaram o instrumento para avaliar como a
atencdo visual dos consumidores foi influenciada quando se variou as loucas utilizadas, a
toalha de mesa e a decoracao presente nas imagens.

A analise sensorial vem se expandindo ao longo dos anos, e a associacdo de
instrumentos de alta tecnologia tem contribuido para os avancos obtidos nesse campo de
pesquisa.

3 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AGGARWAL, D.; SABIKHI, L.; KUMAR, M. H. S. Formulation of reduced-calorie biscuits
using artificial sweeteners and fat replacer with dairy—multigrain approach. NFS Journal, v.
2, p. 1-7, 2016.

ALCAIRE, F. et al. Application of survival analysis to estimate equivalent sweet
concentration of low calorie sweeteners in orange juice. Journal of Sensory Studies, v. 29, p.
474-479, 2014.

ANDRADE, J. C. et al. Influence of evoked contexts on rating-based conjoint analysis: Case
study with lamb meat. Food Quality and Preference, v. 53, p. 168-175, 2016.

ARES, G. et al. Application of check-all-that-apply questions to the development of chocolate
milk desserts. Journal of Sensory Studies, v. 25, p. 67-86, 2010.

ARES, G. et al. Evaluation of a rating-based variant of check-all-that-apply questions: Rate-
all-that-apply (RATA). Food Quality and Preference, v. 36, p. 87-95, 2014.

12



ARES, G. et al. Do we all perceive food-related wellbeing in the same way? Results from an
exploratory cross-cultural study. Food Quality and Preference, v. 52, p. 62-73, 2016.

ARES, G. et al. Comparison of TCATA and TDS for dynamic sensory characterization of
food products. Food Research International, v. 78, p. 148-158, 2015.

ARES, G. et al. Are consumer profiling techniques equivalent for some product categories?
The case of orange-flavoured powdered drinks. International Journal of Food Science &
Technology, v. 46, p. 1600-1608, 2011.

ASLAM, M. N.; LANSKY, E. P.; VARANI, J. Pomegranate as a cosmetical source:
Pomegranate fractions promote proliferation and procollagen synthesis and inhibit matrix
metalloproteinase-1 production in human skin cells. Journal of Ethnopharmacology, v. 103,
p. 311-318, 2006.

BANIHANI, S.; SWEDAN, S.; ALGURAAN, Z. Pomegranate and type 2 diabetes. Nutrition
Research Journal, v. 33, p. 341-348, 2013.

BLISSETT, J.; HAYCRAFT, E.; FARROW, C. Inducing preschool children’s emotional
eating: relations with parental feeding practices. The American Journal of Clinical
Nutrition, v. 92, p. 359-365, 2010.

CADENA, R. S. et al. Sensory profile and physicochemical characteristics of mango nectar
sweetened with high intensity sweeteners throughout storage time. Food Research
International, v. 54, p. 1670-1679, 2013.

CASTURA, J. C. et al. Temporal Check-All-That-Apply (TCATA): A novel dynamic method
for characterizing products. Food Quality and Preference, v. 47, p. 79-90, 2016.

CHOI, J.; CHUNG, S. Sweetness potency and sweetness synergism of sweeteners in milk and
coffee systems. Food Research International, v. 74, p. 168-176, 2015.

COOMBS, C.H. The Theory of Data. New York: Wiley, 1964.

DANNER, L. et al. Context and wine quality effects on consumers' mood, emotions, liking
and willingness to pay for Australian Shiraz wines. Food Research International, v. 89, p.
254-265, 2016.

DUCHOWSKI, A. T. Eye Tracking Methodology - Theory and Practice. Second edition.
Springer-Verlag: London, UK, 2007.

ELORTONDO, F .J. P. et al. Food quality certification: An approach for the development of
accredited sensory evaluation methods. Food Quality and Preference, v. 18, p. 425-439,
2007.

FISCHER, U. A.; CARLE, R.; KAMMERER, D. R. ldentification and quantification of
phenolic compounds from pomegranate (Punica granatum L.) peel, mesocarp, aril and
differently produced juices by HPLC-DAD-ESI/MSn. Food Chemistry, v. 127, p. 807-821,
2011.

FOOD NAD DRUG ADMINISTRATION, FDA. High-Intensity Sweeteners, 2014
Disponivel em:

13



http://www.fda.gov/food/ingredientspackaginglabeling/foodadditivesingredients/ucm397716.
htm. Acesso em: 3 jul. 2016.

GUILLEMIN, I. et al. How French subjects describe well-being from food and eating habits?
Development, item reduction and scoring definition of the Well-Being related to Food
Questionnaire (Well-BFQ®). Appetite, v. 96, p. 333-346, 2016.

HEIN, K. A. et al. Effects of evoked consumption contexts on hedonic ratings: A case study
with two fruit beverages. Food Quality and Preference, v. 26, p. 3544, 2012.

HMID, I. et al. Comparative study of phenolic compounds and their antioxidant attributes of
eighteen pomegranate (Punica granatum L.) cultivars grown in Morocco. Arabian Journal of
Chemistry, 2013 In press, doi: http://dx.doi.org/10.1016/j.arabjc.2013.10.011.

HSU, L. C., CHEN, M-C. Explaining consumer attitudes and purchase intentions toward
organic food: Contributions from regulatory fit and consumer characteristics. Food Quality
and Preference, v. 35, p. 6-13, 2016.

IPGRI. Regional report CWANA 1999-2000. International Plant Genetic Resources
Institute, Roma, Italia, p. 20-28, 2001.

JAEGER, S. R. et al. Check-all-that-apply (CATA) questions for sensory product
characterization by consumers: Investigations into the number of terms used in CATA
questions. Food Quality and Preference, v. 42, p. 154-164, 2015.

JAEGER, S. R. et al. Influence of evoked contexts on hedonic product discrimination and
sensory characterizations using CATA questions. Food Quality and Preference, v. 56, p.
138-148, 2017.

JAEGER, S.R. et al. Future directions in sensory and consumer science: Four perspectives
and audience voting. Food Quality and Preference, v. 56, p. 301-309, 2017.

JARDINI, F. A.; MANCINI FILHO, J. Avaliacdo da atividade antioxidante em diferentes
extratos da polpa e sementes da roma (Punica granatum, L.). Revista Brasileira de Ciéncias
Farmacéuticas, v. 1, p. 137-147, 2007.

JIANG, Y.; KING, JM.; PRINYAWIWATKU, W. A review of measurement and
Relationships between food, eating behavior and emotion. Trends in Food Science &
Technology, v. 36, p. 15-28, 2014.

KAHNEMAN, D. Thinking, fast and slow. New York: Farrar, Straus and Giroux, 2011.

KING, S.; MEISELMAN, H. L. Development of a method to measure consumer emotions
associated with foods. Food Quality and Preference, v. 21, p. 168-177, 2010.

KOYAMA, S. et al. Pomegranate extract induces apoptosis in human prostate cancer cells by
modulation of the IGF-IGFBP axis. Growth Hormone and IGF Research, v. 20, p. 55-62,
2010.

LAAKSONEN, O. et al. Sensory properties and consumer characteristics contributing to
liking of berries. Food Quality and Preference, v. 53, p. 117-126, 2016.

14



LAGERKVIST, C. J. et al. Nutrition promotion messages: The effect of information on
consumer sensory expectations, experiences and emotions of vitamin A-biofortified sweet
potato. Food Quality and Preference, v. 52, p. 143-152, 2016.

LAWLESS, H.T.; HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices.
New York: Springer, 2010.

LEDOUX, T. et al. Using virtual reality to study food cravings. Appetite, v. 71, p. 396-402,
2013.

LUSK, K. A. et al. Effects of an evoked refreshing consumption context on hedonic responses
to apple juice measured using best—worst scaling and the 9-pt hedonic category scale. Food
Quality and Preference, v. 43, p. 21-25, 2015.

LORINGO, L. et al. Eye-Tracking and online search: lessons learned and challenges ahead.
Journal of the American Society for Information Science and Technology, v. 59, p. 1041-
1052, 2008.

MA, Y. et al. Gradual reduction of sugar in soft drinks without substitution as a strategy to
reduce overweight, obesity, and type 2 diabetes: a modelling study. The Lancet Diabetes &
Endocrinology, v. 4, p. 105-114, 2016.

MEISELMAN, H. L. The future in sensory/consumer research: . . .. . .. . .....evolving to a
better science. Food Quality and Preference, v. 27, p. 208-214, 2013.

MEISELMAN, H. L. Quality of life, well-being and wellness: Measuring subjective health
for foods and other products. Food Quality and Preference, v. 54, p. 101-109, 2016.

MENEZES, S. M. S. Avaliacédo da eficacia antimicrobiana do extrato hidroalcodlico dos
frutos de Punica granatum L. (romd) na placa bacteriana (Mestrado em Farmacologia
Clinica). Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, 2004.

MIELBY, L. H. et al. Changes in sensory characteristics and their relation with consumers'
liking, wanting and sensory satisfaction: Using dietary fibre and lime flavour in Stevia
rebaudiana sweetened fruit beverages. Food Research International, v. 82, p. 14-21, 2016.

MITTERER-DALTOE, M. L. et al. Are fish products healthy? Eye tracking as a new food
technology tool for a better understanding of consumer perception. LWT - Food Science and
Technology, v. 55, p. 459-465, 2014.

MOUSAVINEJAD, G. et al. Identification and quatification of phenolic compounds and their
effects on antioxidant activity in pomegranate juices of eight Iranian cultivars. Food
Chemistry, v. 115, p. 1274-1278, 2009.

OLIVEIRA, L. P. et al. Atividade citotoxica e antiangiogénica de Punica granatum L.,
Punicaceae. Revista Brasileira de Farmacognosia, 20, p. 201-207, 2010.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE, OMS. Guideline: Sugars intake for adults and
children. Geneva: World Health Organization; 2015

ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE, OMS. Obesity. Disponivel em:

15



http://www.who.int/topics/obesity/en/. Acesso em: 10 set. 2016.

ORGIL, O. et al. The antioxidative and anti-proliferative potential of non-edible organs of the
pomegranate fruit and tree. LWT — Food Science and Technology, v. 58, p. 571-577, 2014.

PIQUERAS-FISZMAN, B.; JAEGER, S. R. The impact of evoked consumption contexts and
appropriateness on emotion responses. Food Quality and Preference, v. 32, p. 277-288,
2014

PIQUERAS-FISZMAN, B.; ARES, G.; VARELA, P. Semiotics and perception: do labels
convey the same messages to older and younger consumers? Journal of Sensory Studies, v.
26, p. 197-208, 2011.

PIQUERAS-FISZMAN, B. et al. Using combined eye tracking and word association in order
to assess novel packaging solutions: a case study involving jam jars. Food Quality and
Preference, v. 28, p. 328-338, 2013.

REINBACH, H. C. et al. Comparison of three sensory profiling methods based on consumer
perception: CATA, CATA with intensity and Napping. Food Quality and Preference, v. 32,
p. 160-166, 2014.

REIS, F. et al. Comparison of two methodologies for estimating equivalent sweet
concentration of high-intensity sweeteners with untrained assessors: case study with Orange/
pomegranate juice. Journal of Sensory Studies, v. 31, p. 341-347, 2016.

RODRIGUEZ-ARAUZ, G.; RAMIREZ-ESPARZA, N.; SMITH-CASTRO, V. Food attitudes
and well-being: The role of culture. Appetite, v. 105, p. 180-188, 2016.

ROUSSEAU, B. (2015). Sensory discrimination testing and consumer relevance. Food
Quality and Preference, v. 43, p. 122-125, 2015.

SEERAM, N.P. Impact of pomegranate juice on human health and diseases. Nutritional
Outlook, 2007.

SHEIDAI, M. et al. Correlation between geography and cytogenetic diversity in Pomegranate
(Punica granatum L.) cultivars in Iran. Acta Botanica Brasilica, v. 26, p. 953-965, 2012.

SHEMA-DIDI, L. et al. Does Pomegranate intake attenuate cardiovascular risk factors in
hemodialysis patients? Nutrition Journal, n. 13, p. 1-8, 2014.

SIEGRIST, M.; LEINS-HESS, R.; KELLER, C. Which front-of-pack nutrition label is the
most efficient one? The results of an eye-tracker study. Food Quality and Preference, v. 39,
p. 183-190, 2015.

SOCIETY OF SENSORY PROFESSIONALS. (2016). Quantitative Descriptive Analysis
(QDA®). Disponivel em:
http://lwww.sensorysociety.org/knowledge/sspwiki/Pages/Quantitative%20Descriptive%20An
alysis.aspx. Acesso em: 10 set. 2016.

STOWE, C. B. The effects of pomegranate juice consumption on blood pressure and
cardiovascular health. Complementary Therapies in Clinical Practice, v. 17, p. 113-115,

16



2011.

SYED, D. N.; AFAQ, F.; MUKHTAR, H. Pomegranate derived products for cancer
chemoprevention. Seminars in Cancer Biology,v. 17, p. 377-385, 2007.

TALATI, T. et al. The combined effect of front-of-pack nutrition labels and health claims on
consumers’ evaluation of food products. Food Quality and Preference, v. 53, p. 57-65,
2016.

TURFAN, O. et al. Anthocyanin and colour changes during processing of pomegranate
(Punica granatum L., cv. Hicaznar) juice from sacs and whole fruit. Food Chemistry, v. 129,
p. 1644-1651, 2011.

VALENTIN, D. et al. Quick and dirty but still pretty good: a review of new descriptive
methods in food science. International Journal of Food Science and Technology, v. 47, p.
1563-1578, 2012.

VARELA, P.; ARES, G. Special issue title: “Food, emotions and food choice”. Food
Research International, v. 76, p. 179, 2015.

VEINAND, B. et al. Highlight of important product characteristics for consumers:
comparison of three sensory descriptive methods performed by consumers. Food Quality and
Preference, v. 22, p. 474-485, 2011.

VIDAL, A. et al. Studies on the toxicity of Punica granatum L. (Punicaceae) whole fruit
extracts. Journal of Ethnopharmacol, v. 89, p. 295-300, 2003.

VU, T. M. H.; TU, V. P.; DUERRSCHMID, K. Design factors influence consumers’ gazing
behaviour and decision time in an eye-tracking test: A study on food images. Food Quality
and Preference, v. 47, p. 130-138, 2016.

WOLFSON, J. A.; GRAHAM, D. J.; & BLEICH, S. N. Attention to physical activity-
equivalent calorie information on nutrition facts labels: An eye-tracking investigation.
Manuscript submitted for publication. Journal of Nutrition Education and Behavior, v. 49,
p. 35-42, 2016.

ZHANG, B.; SEO, H.-S. Visual attention toward food-item images can vary as a function of
background saliency and culture: An eye-tracking study. Food Quality and Preference, v.
41, p. 172-179, 2015.

17



CAPITULO |

CONSUMIDOR COMO NORTEADOR DO
DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA MISTA A BASE DE
ROMA (Punica granatum L.)
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RESUMO

A analise sensorial tem evoluido muito ao longo dos anos de tal modo que atualmente esta
ciéncia ndo se limita apenas a descricdo de produtos e testes de aceitacdo. As informacdes
contidas no rétulo dos alimentos podem ser fator primordial para a escolha de alimentos.
Muitos estudos levantam o questionamento de como elementos presentes nas embalagens
podem ter alguma influéncia nessa decisdo. O objetivo do presente trabalho foi propor uma
bebida mista com roma a partir da identificacdo de outra fruta para a elaboracéo da referida
bebida e, apo6s a formulacdo, avaliar a influéncia de diferentes fatores do rétulo dos sucos na
intencdo de compra dos consumidores. Para tal, foi aplicado um questionario on-line onde foi
identificada a segunda fruta que faria parte da bebida mista juntamente com a romad. Em
sequida, foi realizado estudo com o front-of-pack (FOP) sobre o efeito dos atributos da
embalagem na intencdo de compra da bebida mista em dois paises (Brasil e Uruguai). Com 0s
resultados obtidos foi possivel identificar o componente a se somar a romd para o
desenvolvimento da bebida mista, a qual apresentou melhor desempenho em termos de
escolha que a bebida com o suco puro da roma. Observou-se também que o teor de agucar foi
o0 elemento que mais influenciou a intengdo de compra do consumidor.

Palavras-chave: Estudos de consumidor, Front-of-pack, Informagé&o nutricional.
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ABSTRACT

Sensory analysis has greatly developed over the years; currently this science is not only
limited to product description and acceptance testing. The information on the food label may
be a major factor for the consumer food choice. Many studies investigate how elements
present in the package may influence this decision. The aim of the present work was to
identify the fruit that would be blended with pomegranate to produce a mixed beverage using
an online survey and, after the formulation, to evaluate the influence of different label factors
on the consumer’s intention to buy. Following, a front-of-pack (FOP) study was conducted to
identify the effect of package attributes on the intention to buy of mixed beverage in two
countries (Brazil and Uruguay). It was possible to identify the orange as the fruit to be added
with the pomegranate for the development of the mixed beverage, which was the most chosen
by participants of the on line survey. It was also observed that the sugar content was the most
important element affecting the consumer’s intention to buy.

Keywords: Consumer studies, Front-of-pack, Nutritional information.
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1 INTRODUCAO

Faz-se necessario oferecer opgbes de alimentos mais saudaveis para a populacao,
disponibilizando produtos que realmente tenham melhor composicdo nutricional. Neste
sentido, algumas frutas que muitas vezes sd@o pouco consumidas, tem sido descritas como
“super frutas” devido ao elevado teor de substancias antioxidantes. A roma (Punica granatum
L.) é uma dessas frutas. Ela tem origem asiatica e o Ird € um dos maiores produtos mundiais.
Ao fruto da romazeira tem sido descritas inUmeras propriedades medicinais e o0 incentivo ao
consumo mais habitual poderia trazer inimeros beneficios a saude. A roma é usada, sobre
tudo na forma de fitoterapico; contudo, a oferta de outros tipos de produtos formulados com a
roma poderia ser uma forma de inclusdo desta fruta na rotina alimentar da populagéo (SYED,
2007; CROZIER et al., 2011; MEDINA, 2011; XIN et al., 2013; BANIHANI; SWEDAN,;
ALGURAAN, 2013; SILVA et al. 2013). Entretanto, as caracteristicas sensoriais da roma
demonstram que a fruta tem reconhecida adstringéncia que poderia prejudicar a aceitagdo do
produto. Dessa forma, faz-se necessario identificar outra fruta apropriada para ser utilizada no
desenvolvimento de bebida mista, considerando a opinido do consumidor.

As informacGes contidas no rétulo dos alimentos podem ser fator primordial para a
escolha de alimentos. Muitos estudos levantam o questionamento de como elementos
presentes nas embalagens podem ter alguma influéncia nessa decisdo. Além de questdes
estéticas, as novas propostas inserem informagdes nutricionais como ferramenta para
incentiva as pessoas a se alimentarem de forma mais saudavel. Uma das propostas nesse
sentido tem sido a implantacdo de informagdes nutricionais no modelo conhecido como
semaforo nutricional. Esse sistema tem por objetivo informar o teor de agucar, gordura total,
gordura saturada e sodio, a partir de esquemas de cores semelhantes ao semaforo de transito,
constituindo-se uma forma rapida e de facil entendimento pelo consumidor (DODDS et al.,
2014; OLSTAD et al., 2015; WEINRICH; SPILLER, 2016; TALATI et al., 2016; TONKINet
al., 2016).

Tradicionalmente os testes sensoriais tém sido realizados por avaliadores treinados, 0s
quais devido a vasta experiéncia na area sao capazes de perceber caracteristicas que muitas
das vezes ndo sdo percebidas pelo consumidor comum. O insucesso de um novo produto
poderia ser evitado com a inclusdo do consumidor no processo de desenvolvimento dos
produtos industrializados. A participacdo dos consumidores representa uma forma de se obter
respostas a partir de quem ira consumir o produto final, ou seja, representa uma forma de se
conhecer e interpretar 0s seus desejos e as suas expectativas, que € o objetivo final do
desenvolvimento e aprimoramento de produtos alimenticios. Contudo, o ato de consumo ou
de compra ndo se da dentro de laboratorios, o que pode caracterizar um viés nos resultados
obtidos. Contextos evocados se caracterizam pela descricdo prévia a avaliagdo considerando
uma situacdo especifica. Geralmente esta técnica é efetuada a partir de textos descrevendo
uma situacdo pertinente ao consumo ou compra habitualmente introduzido pela expressao
“imagine que...”, onde se solicita que o participante avalie o objeto de estudo sob a situagdo
descrita. Os contextos evocados sdo uma alternativa menos onerosa a aplicacao de realidades
virtuais e outras técnicas de contextualizacdo (LAWLESS; HEYMANN, 2010; ARES et al.,
2010; JAEGER et al., 2015; ROUSSEAU, 2015; LAAKSONEN et al., 2016). O objetivo do
presente trabalho foi formular uma bebida com roma a partir da identificacdo de outra fruta
para a elaboragdo de bebida mista sob diferentes contextos evocados e, apos a formulagéo,
avaliar a influéncia de diferentes fatores do rotulo dos sucos, na intencdo de compra dos
consumidores.

21



2 MATERIAL & METODOS

Foram realizados dois estudos, um on-line com o objetivo de identificar a fruta que
poderia estar compondo o suco misto juntamente com a roma (Estudo 1) e outro a partir do
uso de front-of-packs (FOP) para investigar o efeito dos itens manipulados do rotulo na
intencdo de compra dos consumidores sob duas condigdes experimentais distintas (Estudo 2,
realizado no Brasil e Uruguai).

2.1  Estudo on-line — Estudo 1

Foi aplicado um questionario on-line com o objetivo de se identificar a segunda fruta
que faria parte da bebida mista juntamente com a romd para a utilizacdo nos estudos
subsequentes. Dados sobre 0s habitos de consumo de sucos dos participantes também foram
coletados.

Participaram do estudo 537 pessoas (79% de mulheres, 18 — 70 anos). O questionario
foi composto de perguntas abertas e fechadas sobre habitos de consumo de suco em geral e
relacionados a romd (Tabela 1.1). Para intencdo de compra e intencdo de consumo foi
utilizada escala de 7 pontos, variando de 1: certamente ndo compraria a 7: certamente
compraria. Ao final do questionario foi solicitado que os participantes sugerissem as frutas,
em um total de 14 opcdes, que poderiam compor um suco misto de roméa a partir dos itens
listados, a saber: abacaxi, acerola, carambola, graviola, kiwi, laranja, limao, macd, manga,
maracuja, melancia, morango, pitanga e tangerina. Para cada fruta da lista a0 menos um
nutriente que se destacasse em sua composicao foi apresentado (por exemplo, no caso da
laranja a vitamina C) para que 0s consumidores tivessem um parametro nutricional para
efetuarem a escolha e ndo somente baseados em experiéncias sensoriais prévias, estimulando
assim a associacdo das frutas aos beneficios a satude. Os dados foram coletados utilizando a
plataforma Google Drive (Google Inc., Califérnia, EUA).

Tabela 1.1 Perguntas utilizadas no estudo on-line

Perguntas Alternativas

“Vocé possui 0 habito de consumir sucos de fruta?”

Sim ou Néo

“Que tipo de suco de fruta costuma consumir e/ou
comprar?”

In natura (preparado a partir da fruta fresca);
preparado a partir de suco concentrado;
preparado a partir de polpa congelada; em po;
pronto para consumo (suco e/ou néctar de
caixinha); outros.

“Costuma comprar lancamentos em relagdo a Sim ou ndo
alimentos (novos produtos)?”
“Dentre as frutas encontrada em nosso pais, algumas  Sim ou ndo

sdo muito pouco exploradas no desenvolvimento de
produtos. Uma delas é a Roma. Vocé ja consumiu
alguma vez?”

“E seu consumo foi de que forma?”

A propria fruta; cha; suco; spray para garganta;
outros

“O que vocé acha da ideia de comprar algum produto
a base de Roma?”

Escala de 7 pontos

“E se a este produto fosse associado algum beneficio a
saude, vocé consumiria de maneira continua?”

Escala de 7 pontos

22



2.2 Estudos sobre os atributos da embalagem (FOP) na intencdo de compra da
bebida mista — Estudo 2

Participantes

O estudo foi realizado em dois paises: Brasil e Uruguai. Foram recrutados 350
individuos (64% mulheres, 18-74 anos), estudantes e profissionais da Universidad de la
Republica, Uruguai e da Embrapa Agroinddstria de Alimentos, Brasil, segundo a
disponibilidade e interesse. Todos os participantes relataram possuir acuidade visual normal
ou com corre¢do a visdo normal. Os participantes assinaram o termo de consentimento livre
esclarecido e receberam um pequeno prémio pela participacao.

Elaboragdo das embalagens (FOP)

Os FOP foram desenvolvidos considerando quatro fatores com dois niveis cada, a
saber: tipo de suco (suco de laranja ou suco de roméa vs. suco misto: roma e laranja), marca
(lider vs. competidora), preco (baixo vs. alto) e conteddo de aglUcar (médio vs. alto)
totalizando 16 FOP (Figura 1.1). Os fatores do delineamento foram identificados
considerando estudos anteriores e também levando em conta a necessidade de identificar o
tipo de suco que seria empregado nos estudos subsequentes (uma uUnica fruta — roma ou
laranja - ou misto) e a questdo da reducdo de agucar, foco desta tese (ARES; GIMENEZ;
DELIZA, 2010; ARES et al., 2010; ANDRADE et al., 2016). O Estudo 2 foi realizado em
duas etapas, a saber: Etapa 1 - o0s sucos avaliados foram de laranja vs. misto, e na Etapa 2
foram de roma vs. misto. A composicdo nutricional foi baseada nos valores referentes aos
sucos de frutas disponiveis no mercado para produtos com 250ml (teor alto - Calorias: 241
Kcal; Acucar: 59¢; Gordura: 0.1g; Gordura saturada: 0g; Sodio: 12mg; teor médio - Calorias:
111 Kcal; Acucar: 27g; Gordura Total e Gordura saturada: 0g; Sodio: 11mg). As marcas
selecionadas foram baseadas nas tradicionais comercializadas nos dois paises (Uruguai e
Brasil) e o preco a partir do valor médio de mercado.
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Figura 1.1 Exemplo de um dos pares de front-of-packs avaliados e suas respectivas
variacdes utilizadas no estudo para 0s grupos experimentais, par referente ao estudo realizado
no Uruguai.

Procedimento

Os FOP foram apresentados aos pares (0ito pares); os participantes avaliaram cada par
e escolheram qudo produto dentro de cada par estariam dispostos a comprar, caso estivessem
disponiveis no mercado. Previamente foram instruidos a avaliar os produtos imaginando que
eles estavam no supermercado comprando alimentos para o café da manha do dia seguinte.
Foram incluidos dois pares no inicio do teste como warm up para que entendessem a
dindmica do estudo. As respostas dessa etapa ndo foram consideradas. Para avaliar a
influéncia do tempo na escolha do produto, 100 individuos foram recrutados e divididos
aleatoriamente em dois grupos de 50 pessoas, onde cada um deles avaliou os FOP sob uma
das condigdes experimentais: controle e restricdo de tempo (exceto para a etapa 2 realizada no
Uruguai, na qual apenas 50 pessoas participaram e avaliaram as amostras com restricdo de
tempo). No grupo com restricdo de tempo cada par de FOP aparecia na tela por trés segundos.
O procedimento foi realizado em tela de computador onde os pares foram apresentados
seguindo delineamento Williams Latin square a partir do software DirectRT (versdo 2014,
DirectRT Research Software, Empirisoft, New York, NY, 2015). Aos participantes foi
solicitado que indicassem qual dos dois produtos eles comprariam caso estivessem
disponiveis no mercado. Cada participante foi orientado que para escolher o FOP a esquerda
deveria clicar na seta voltada para a esquerda no teclado do computador e, para o FOP da
direita deveria clicar na seta da direita. Para 0 grupo com restricdo de tempo, 0s participantes
aguardaram até que aparecesse na tela do computador a instrucdo para escolher o FOP da
esquerda ou da direita.
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2.3 Andlises Estatisticas

O efeito das variaveis estudadas (tipo de suco, marca, preco e teor de aglcar) na
escolha dos consumidores foi avaliada utilizando um modelo logit condicional. Todas as
analises estatisticas foram realizadas com o software R (R Core Team, 2014)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Estudo on-line — Estudo 1
Os dados referentes aos habitos de consumo de frutas dos consumidores estdo
descritos na Tabela 1.2.

Tabela 1.2 Habitos de consumo de suco de fruta dos participantes do estudo on-line.

Habito de Consumo % de participantes
Consomem suco de fruta 94
dos quais
In natura 77
Pronto para consumo 57
Concentrado 25
Polpa congelada 25
PO 10

Com relacdo ao habito de compra, a maioria dos participantes declarou que costuma
comprar novos produtos disponiveis no mercado (60% vs. 40%). Aproximadamente 60% ja
haviam consumido roma pelo menos uma vez. Quando questionados a respeito da forma na
qual se deu esse consumo, 87% relataram ter consumido a fruta in natura, 44% da forma de
fitoterapico, 39% em infusdes e 17% como suco. A média alcancada quando os participantes
foram perguntados sobre a ideia de compra associado a um produto a base de romé foi 5,0;
porém, se 0 consumo for associado a possivel beneficio a salde a media foi 5,4.

Foi sugerido pelos participantes que a fruta mais interessante para ser usada no
desenvolvimento de suco misto de roméa seria, em primeiro lugar, a laranja (57%), seguida
pelo morango (45%), acerola (43%), abacaxi (42%), maca (32%), tangerina (30%), maracuja
(27%), melancia (18%). As demais frutas listadas foram apontadas entre 12 — 1% dos
participantes. Os resultados do estudo permitiram identificar a laranja como a fruta para a
formulacdo de sucos mistos de romd. O alto percentual de sele¢cdo da laranja pode ser
explicado pelos ultimos dados divulgados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF 2008-
2009) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2010). Os dados demonstram
que a populacdo brasileira tem a laranja como fruta principal da sua alimentacdo, com um per
capita de consumo de 21g por dia, contra 19g da banana e macd com 12g. A laranja é a fruta
mais cultivada no Brasil, com cerca de 16 milhdes de toneladas de frutos colhidos segundo o
IBGE referente ao ano de 2015, colocando-a como fruta mais produzida no pais,
principalmente na regido Sudeste onde o estado de Sdo Paulo foi responsavel pela producéo
de aproximadamente 72% da producdo nacional (IBGE, 2016).
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3.2 Estudo com Front-of-Pack — Estudo 2

Os resultados obtidos nos estudos com o FOP realizados no Brasil e Uruguai estdo
apresentados na Tabela 1.3. Para o Estudo 2 no Uruguai sé foi possivel a realizacdo do teste
com o grupo com restri¢do de tempo.

Tabela 1.3 Parametros da estimativa do modelo condicional logit segundo a avaliagéo
das variaveis pelos consumidores.

Brasil
Etapa® 1 (n=50) Etapa® 2 (n=50)
Controle RT Controle RT
Fatores Est p IR Est p IR Est p IR Est p IR
Marca 0,82 <0001 5% 006 067 - 020 032 ; 010 0,55 ;
T'S‘L%ge 1,10 <0,001 9% 004 080 - 081 <0001 10% 018 0,27 ;
Preco 1,01  <0,001 6% 0,07 066 - 070 <001 6% 004 082 ;
TAeo,r de 231 <0001 80% 001 092 - 172  <0,001 84% 015 0,25 ;
clcar
Uruguai
Etapa® 1 (n=50) Etapa® 2 (n=50)
Controle RT Controle RT
Fatores Est P IR Est p IR Est p IR Est p IR
Marca 043 <005 6% 031 013 - - : : 0,07 0,71 ;
T'S%"Cge 041 <005 6% 0,02 09 - - ; ; 060 <001 8%
Preco 058 <001 10% 010 065 - ; ; ; 017 044 ;
Teor de 112 <001  78% 028 010 - - ; ; 1560 <0,001  92%
Acucar

¥ Etapa 1: variaveis consideradas: suco de laranja vs. suco misto (roma e laranja), marca lider vs. marca
competidora, preco baixo vs. alto, contetido de acticar médio vs. alto. *° Etapa 2: variaveis semelhantes as do
Estudo 1, exceto para o item tipo de suco, que foi considerado suco de roma vs. suco misto (roma e laranja).
RT: restricdo de tempo; IR: importancia relativa; Est: estimativa.

Na Etapa 1 do estudo realizado no Brasil (suco de laranja vs. suco misto de roma e
laranja) foram encontradas diferencas significativas para os fatores marca, tipo de suco, preco
e teor de aclcar. A marca competidora teve menor para 0s consumidores do grupo controle
(sem restricdo de tempo), enquanto o suco misto e preco baixo foram mais escolhidos,
sugerindo maior intencdo de compra. O teor de acUcar foi o fator com a maior importancia
relativa para os participantes das duas condi¢cdes experimentais, demonstrando que dentre
todas as varidveis investigadas o consumidor baseou as suas escolhas majoritariamente neste
fator. Por outro lado, o grupo com restricdo de tempo ndo foi encontrada diferenca
significativa para nenhuma das variaveis.

Na Etapa 2 (suco de roma vs. suco misto de roma e laranja) somente os fatores tipo de
suco e preco apresentaram diferenca significativa no grupo controle, onde a inten¢do de
compra do suco de roma foi menor e a do preco baixo maior. Nesta etapa do teste o teor de
acucar alcancou maior importancia relativa. No grupo com restricdo de tempo (RT) ndo foi
encontrada diferenca significativa em nenhum dos fatores.

Considerando os estudos realizados no Uruguai, na Etapa 1 todos os fatores
apresentaram diferencas significativas para o grupo controle, onde a marca lider, o suco de
laranja, preco baixo e teor médio de agucar apresentaram efeito positivo e o teor de agucar
alcangou a maior importancia relativa. J& no grupo restricdo de tempo nenhum fator foi
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significativo na avaliacdo da escolha dos participantes. A Etapa 2 foi realizada somente no
grupo restricdo de tempo, onde os fatores tipo de suco e teor de aglcar apresentaram diferenca
significativa, e maior importancia relativa foi encontrada para o teor de agUcar.

Os resultados encontrados demonstram que 0s consumidores do grupo controle
realizaram suas escolhas baseados principalmente no teor de agucar descritos no FOP, uma
vez que foi o fator com a maior importancia relativa em todos os estudos realizados em ambos
0s paises. Ja para os participantes do grupo restricdo de tempo, foi possivel observar que ndo
houve um critério especifico para as escolhas, uma vez que para a grande maioria dos fatores
analisados ndo foram encontradas diferencgas significativas, exceto o tipo de suco no estudo
realizado no Uruguai (Etapa 2). A incluséo da informacdo nutricional no FOP tem sido
reportada como um item positivo frente aos consumidores, podendo ser o tipo de informacao
preferida (TALATI et al., 2016).

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos possibilitaram identificar a laranja como fruta para fazer parte da
composicdo da bebida mista juntamente com a roma. A maioria dos participantes relatou
consumir suco de frutas, onde os maiores percentuais referiram-se ao consumo de suco in
natura e pronto para o consumo. Nos estudos com o FOP, a restricdo de tempo, em sua
maioria, ndo afetou significativamente os fatores analisados, sugerindo que os participantes
realizaram as suas escolhas aleatoriamente. Entretanto, para a condi¢cdo sem restricdo de
tempo, o teor de acucar foi o fator mais importante na escolha entre as opc¢des apresentadas.
,A bebida mista apresentou maior intencdo de compra na maioria dos testes realizados. Os
resultados sugerem que o desenvolvimento de novos produtos com a roma poderia favorecer a
maior insercdo dessa fruta no cardapio da populacdo. Mais estudos devem ser realizados para
averiguar a real aceitacio do consumidor por um produto desenvolvido com esses
ingredientes, se o consumidor estaria disposto a pagar por um novo produto que apresentasse
maiores beneficios a salde do que os encontrados nos dias de hoje e em que nivel a restricdo
de tempo efetivamente pode influenciar na escolha dos consumidores. Além disso,
recomenda-se segmentar os consumidores para identificar grupos com respostas semelhantes.
Tal estratégia deve favorecer a interpretacéo dos resultados.
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CAPITULO II

DESENVOLVIMENTO DA EORMULA(;AO DE UMA
BEBIDA MISTA DE ROMA (Punica granatum L.) E
LARANJA (Citrus sinenses L. Osbeck)
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RESUMO

A romd é geralmente consumida fresca ou na forma de suco. O grande interesse na
funcionalidade da roma se d& principalmente devido a presenca de substancias fitoquimicas.
O objetivo do presente trabalho foi avaliar a aceitagdo global de bebidas mistas de roma e
laranja e as caracteristicas sensoriais das formulacBes propostas utilizando a metodologia
CATA em dois paises (Brasil e Uruguai). No presente estudo também se avaliou o efeito da
utilizacdo de dois contextos evocados (Brasil: café da manha vs. inddstria; Uruguai: café da
amanha vs. sem contexto) na avaliagdo dos produtos pelos consumidores. No estudo realizado
no Brasil os consumidores que avaliaram as amostras sob o contexto “café da manha”
demonstraram maior capacidade de descrevé-las, além de terem recebido maiores médias de
aceitacdo. No estudo realizado no Uruguai 0 mesmo efeito foi encontrado nos consumidores
onde houve o contexto. Para o estudo realizado no Brasil ndo foram encontradas diferencas
significativas quanto a aceitacdo das amostras, enquanto no Uruguai a amostra mais aceita foi
a que apresentou menor teor de polpa de romd, com maior proporcdo de laranja e adicionada
de acucar.

Palavras-chave: Consumidor, CATA, Contexto.
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ABSTRACT

Pomegranate is usually consumed fresh or as a juice. The great interest in pomegranate
functionality is mainly due to the presence of phytochemical substances. The aim of the
present study was to evaluate the acceptance of mixed pomegranate and orange beverages and
the sensory characteristics of the formulations using the CATA questions in two countries
(Brazil and Uruguay). The present study also evaluated the effect of the use of two evoked
contexts (Brazil: breakfast vs. industry, Uruguay: breakfast vs. no context) on the evaluation
of products by consumers. In the study carried out in Brazil, consumers who evaluated the
samples under the "breakfast™ context showed a greater ability to describe them; in addition,
samples received higher acceptance means. In the study carried out in Uruguay, the same
effect was observed for the consumers who evaluated samples under the context condition.
For the study carried out in Brazil, no significant differences were found regarding the
acceptance of the samples, while in Uruguay the most accepted sample was the one with the
lowest content of pomegranate pulp, with a higher proportion of orange and added sugar.

Keywords: Consumer, CATA, Context.
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1 INTRODUCAO

Estudos epidemioldgicos tem demonstrado maior associacdo do consumo de bebidas
acucaradas (incluindo sucos de frutas comerciais adocados) com a incidéncia da diabetes
mellitus 2 do que o consumo de bebidas adogadas com edulcorantes ou sucos naturais de
frutas (IMAMURA et al., 2015). Dados referentes aos habitos alimentares da populacéo
brasileira demonstram a baixa ingestdo de frutas e verduras, principalmente em comparagéo
ao consumo de produtos industrializados ricos em acUcares e gorduras saturadas, 0s quais
estdo diretamente relacionados ao aparecimento de doencas cronicas nao transmissiveis como
a obesidade e as doengas cardiovasculares (IBGE, 2010; BRASIL, 2015).

A romd é geralmente consumida fresca ou na forma de suco. O grande interesse na
funcionalidade da roma se da principalmente devido a capacidade anti-proliferativa, anti-
invasiva e pro-apoptdtica de células cancerigenas (SYED; AFAQ; MUKHTAR, 2007). O
consumo mundial do suco de romd tem crescido pelos beneficios a saude relacionados a
presenca de substancias fitoquimicas. Os compostos que mais se destacam sdo o acido
elagico, as pulicanaginas e 0s compostos fenolicos, os quais estdo diretamente relacionados a
expressiva atividade antioxidante da planta (FISCHER; CARLE; KAMMERER, 2011;
TURFAN, 2011; ORGIL et al., 2014) com concentracdes que podem ser superiores a outros
sucos naturais (STOWE, 2011). Os beneficios do seu consumo sdo dose-dependentes, ou seja,
o0 efeito positivo de sua agdo esta diretamente relacionado a dose ingerida, seja do suco de
romd propriamente dito ou do extrato obtido de outra parte componente (KOYAMA et al.,
2010).

A éarea de estudos com consumidor tem recomendado que a coleta de dados seja o
mais proximo possivel da realidade. Diferentes técnicas sdo utilizadas com esse objetivo,
como por exemplo, contextos evocados, estudos in-home, realidade virtual, dentre outras
(LEDOUX et al., 2013; LANGE et al., 2015; HERSLETH et al., 2015; RUARK et al., 2016;
BIGNE; LLINARES; TORRECILLA, 2016; ANDRADE et al., 2016). Em se tratando
especificamente dos estudos com o uso dos contextos evocados, a metodologia consiste em
inserir o participante em alguma situacdo de consumo através da utilizacéo de textos prévios a
avaliacdo das amostras. Em geral se solicita que as pessoas imaginem o consumo da amostra
apresentada em uma dada situacdo com o objetivo de contextualizar o consumidor. O
contexto que se deseja evocar pode ser realizado de duas formas, i.e. ou é feita uma descricéo
detalhada de toda a situacdo abordada ou se introduz a temética da situacdo e se solicita que o
participante descreva os detalhes que ele teria imaginado (HEINet al., 2012; PIQUERAS-
FISZMAN; JAEGER, 2014).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a aceitacdo global e as caracteristicas
sensoriais de bebidas mistas de romd e laranja utilizando a metodologia CATA e
considerando o efeito de contextos evocados na analise.

2 MATERIAIS E METODOS

Para alcancar os objetivos foram realizados dois estudos, 0s quais sdo descritos a
seguir.
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2.1 Estudo 1 — com consumidores brasileiros

Amostras

Foram formulados oito diferentes sucos mistos de laranja e romad com dois niveis de
polpa (80% vs. 60%, completados a 100% com agua mineral) e duas proporcGes das polpas
(40% laranja e 60% roma vs. 60% laranja e 40% romd) e acucar (15% vs. 10%). As bebidas
foram formuladas a partir do suco fresco (recém espremido) de laranja, de roma obtido pelo
despolpamento dos arilos e agua mineral.Os teores elevados de aglcar foram utilizados a fim
de que futuramente, obtera partir da identificacdo da formulacdo mais aceita, realizar estudos
de reducdo de acucar. As laranjas foram adquiridas no mercado varejista da cidade do Rio de
Janeiro e as romas nas Centrais de Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro (CEASA-RJ).

Avaliadores

Um total de 100 consumidores (65,8% mulheres; 17-70anos) participaram do estudo.
Os participantes foram recrutados a partir da base de dados da Embrapa Agroinddstria de
Alimentos de acordo com o interesse e disponibilidade. Todos assinaram o formulario de
consentimento informado antes de iniciar o estudo. Eles receberam um pequeno brinde pela
participacéo.

Procedimento Experimental

Os participantes foram divididos aleatoriamente em dois grupos de 50 pessoas. Um
grupo avaliou as amostras com o seguinte contexto: “Imagine que vocé estd em sua casa,
tomando o seu café da manha habitual. Imagine todo o cenario que envolve tal situacéo. E
seu dia de folga e vocé estd com tempo suficiente para saborear um café da manha calmo e
farto. Dentre as possibilidades de bebidas que vocé tem a disposi¢do, vocé escolhe uma
bebida a base de frutas”. Tal contexto foi denominado “Café da manha”. Para o outro grupo
(n=50) o contexto introduzido foi: “Imagine que vocé esta participando de um evento
promovido por uma industria de sucos. O motivo do evento é o desenvolvimento de novas
bebidas a base de frutas e, para o desenvolvimento desses novos produtos a sua opinido é
muito importante” e foi chamado de “Indastria”. As amostras foram apresentadas
monadicamente em ordem balanceada (MacFIE et al., 1989) e avaliadas quanto a aceitacéo
global em escala hedbnica de 9 pontos (1 = desgostei extremamente; 9 = gostei
extremamente), servidas em copos plasticos codificados como nimeros de trés digitos a 8 +
2°C.

As bebidas mistas de roma e laranja também foram avaliadas quanto as caracteristicas
sensoriais pela metodologia Check-all-that-apply (CATA) compostas por 22 termos, obtidos
em testes prévios com avaliadores habituados a esse tipo de tarefa, descritos a seguir: aroma
de laranja, aroma doce, aroma citrico, aroma fresco, aroma de roma, doce, pouco doce,
muito doce, &cido, adstringente, sabor de laranja, sabor de romd, brilhosa, opaca,
heterogénea, homogénea, cor amarela, sabor estranho, cor estranha, encorpada e fluida. Os
termos foram balanceados por amostra e entre os participantes. Agua mineral foi utilizada
para lavar a boca entre as amostras. Os dados foram coletados utilizando o software Fizz
(Biosystemes, Franca).
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2.2 Estudo 2 — com consumidores uruguaios

Amostras

Para o Estudo 2 foram utilizadas as mesmas formulaces, alterando apenas os niveis
de aclcar utilizados (5% vs. 0%), baseado em estudo prévio. sucosas bebidas foram
formuladas a partir do suco fresco de laranja espremida, suco de rom&@ obtido pelo
despolpamento dos arilos e 4gua mineral. As laranjas foram adquiridas no mercado varejista
da cidade de Montevidéu/ Uruguai. As romas foram adquiridas nas Centrais de
Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro (CEASA-RJ), despolpadas na Embrapa
Agroindustria de Alimentos, congelada e transportada via aérea para Montevidéu para
posterior formulacdo dos sucos mistos. As amostras foram servidas em copos plasticos
idénticos a 8 + 2°C, codificadas como nimeros de trés digitos.

Avaliadores

Um total de 114 consumidores (63% mulheres; 18-65 anos), recrutados entre
estudantes e funcionarios da Universidad de La Republica (Montevideu, Uruguai) de acordo
com o interesse e disponibilidade em participar e o habito de consumo de suco de frutas
participaram do estudo. Os consumidores assinaram formulario de consentimento informado e
receberam um pequeno brinde pela participacéo.

Procedimento Experimental

Os participantes foram divididos aleatoriamente em dois grupos de 57 pessoas. Um
grupo avaliou as amostras com o seguinte contexto: “Imagine que é um fim de semana de
manha e vocé esta em sua casa tomando café da manha. Entre as bebidas disponiveis vocé
escolhe tomar um suco de romd e laranja”, enquanto para o outro grupo (controle) ndo houve
a introducdo de contexto. As amostras foram apresentadas monadicamente em ordem
balanceada (MacFIE et al., 1989) e avaliadas quanto a aceitacdo global em escala heddnica de
9 pontos (1= desgostei extremamente; 9= gostei extremamente) e também de acordo com as
caracteristicas sensoriais pela metodologia CATA compostas por 23 termos, 0S mesmos
utilizados no estudo anterior, porém com algumas alteracdes para que estivessem mais
adequados a populacdo uruguaia, descritos a seguir: aroma de laranja, aroma citrico, aroma
fresco, aroma de roma, doce, pouco doce, muito doce, acido, adstringente, sabor de laranja,
sabor de roma, sabor estranho, sabor ndo caracteristico, aspero, refrescante, heterogéneo,
homogéneo, cor laranja, cor rosada, cor escura, cor clara, amargo e diluido. Os termos foram
balanceados por amostra e entre os participantes. Agua mineral foi utilizada para lavar a boca
entre as amostras. Os dados foram coletados utilizando Compusense Cloud (Compusense Inc.,
Guelph, Ontario, Canada).

2.3 Analise estatistica dos dados

Foi utilizada Analise de Variancia para avaliar a existéncia de diferencas significativas
na aceitacdo global entre as amostras, as quais foram consideradas como efeito fixo, enquanto
0s consumidores como efeito aleatorio. Teste de Tukey foi utilizado para comparar as médias
no nivel de significancia de 5%.

A frequéncia do uso de cada termo CATA foi determinada pela contagem do nimero
de consumidores que utilizaram cada um dos termos para descrever cada amostra. O teste de
Q-Cochran (MANOUKIAN, 1986) foi utilizado separadamente para identificar diferencga
entre as amostras para cada termo. A Analise de Correspondéncia foi realizada a partir da
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tabela de frequéncia e também foi determinado o Coeficiente RV. Todas as andlises
estatisticas foram realizadas utilizando o software R language (R Core Team, 2013).

3 RESULTADOS

3.1 Estudo 1

As médias da aceitacdo das bebidas avaliadas estdo apresentadas a Tabela 2.1. Para o
grupo cujo contexto foi denominado “café da manha” variaram de 5,2 a 5,5; porém, ndo
houve diferenca significativa entre as amostras analisadas (p=0.44). Em relagcdo ao contexto
“Industria” as médias de aceitagdo variaram de 4,9 a 5,5 e também nado foram encontradas
diferencas para a aceitacdo global entre as amostras (p>0,05). Semelhantemente ndo foram
encontradas diferencas significativas entre os dois contextos para a aceitagdo das amostras
(p=0.54).

Tabela 2.1 Médias de aceitacdo global para os dois contextos avaliados no Estudo 1,
com brasileiros.

e Contexto
Amostra Caracteristicas Café daManha _ Industria
1 80%Polpa (60%R/ 40%L); 10% A 5.5° 5.3°
2 80%Polpa (60%R/ 40%L); 15% A 5.2° 5.0
3 80%Polpa (40%R/ 60%L); 10% A 5.5° 5.3°
4 80%Polpa (40%R/ 60%L); 15% A 5.5° 5.0
5 60%Polpa (60%R/ 40%L); 10% A 5.4° 4.9
6 60%Polpa (60%R/ 40%L); 15% A 5.3° 5.5°
7 60%Polpa (40%R/ 60%L); 10% A 5.4° 5.4°
8 60%Polpa (40%R/ 60%L); 15% A 5.5° 4.9

Médias com letras diferentes implicam em diferenca significativa segundo teste de
Tukey com nivel de significancia de 5%; R: roma; L: laranja; A: acUcar.

O percentual médio de termos utilizados no CATA pelos consumidores para descrever
as amostras no contexto “café da manha” foi de 26,9%, enquanto que no contexto “industria”
foi de 25,3% (Tabela 2.2). A Figura 2.1lapresenta as concluses acerca das semelhancas e
diferencas entre as amostras a partir da analise de correspondéncia (AC), o percentual de
variacdo para as duas primeiras dimensdes foi de aproximadamente 66% para as duas
condicdes experimentais. O RV referente a configuracdo dos termos foi de 0.77 (p<0.001) e
para a configuracdo das amostras foi de 0.75 (p<0.01), esse resultado demonstra que a
configuracdo dos termos e das amostras nao foi similar entre os referidos contextos, tendo em
vista os resultados obtidos pelo coeficiente RV que foram menores que 0.8.

No grupo do “café da manha” foram encontradas diferencas significativas entre as
amostras para 52% dos termos (p<0,05). As diferencas foram encontradas para 0s termos
aroma de laranja, aroma de romd, doce, pouco doce, &cido, sabor de laranja, sabor de roma,
cor amarela, heterogénea e homogénea. Para o grupo da “industria” houve diferenca
significativa entre as amostras para 48% dos termos utilizados (p<0,05), a saber: aroma de
laranja, aroma de roma, doce, pouco doce, muito doce, &cido, sabor de laranja, sabor de roma,
cor amarela e encorpada.
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Tabela 2.2 Frequéncia de menc¢do dos termos sensoriais (Brasil).
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Figura 2.1 Mapa obtido a partir da Analise de Correspondéncia: a)Contexto “café da
manha”;b)Contexto “indastria”. T1 — Aroma de laranja; T2 — Aroma doce; T3 — Aroma citrico; T4 —
Aroma fresco; T5 — Aroma de romd; T6 — Doce; T7 — Pouco doce; T8 — Muito doce; T9 — Acido; T10
— Adstringente; T11 — Sabor de laranja; T12 — Sabor de roma; T13 — Sabor estranho; T14 — Cor
estranha; T15 — Cor amarela; T16 — Opaca; T17 — Brilhosa; T18 — Heterogénea; T19 — Homogénea;
T20 — Encorpada; T21 — Fluida.
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3.2  Estudo 2

Na Tabela 2.3estdo apresentados os resultados referentes a aceitacdo global do grupo
controle (sem contexto) e do grupo “café da manha”, com consumidores brasileiros. Para 0s
consumidores do grupo controle os valores variaram de 5.8 a 3.6, onde foram encontradas
diferencas significativas entre as amostras (p<0,001). Para os consumidores do grupo “café¢ da
manha”, os valores variaram significativamente (p<0,001) entre 6.3 e 3.8.

Tabela 2.3 Médias de aceitagdo global para os dois contextos avaliados no Estudo 2, por
uruguaios.

Contexto
Amostra Caracteristicas ”Café da
Controle s
manha
1 80%Polpa (60%R/ 40%L); 5% A 4.9%° 5.0%
2 80%Polpa (60%R/ 40%L); 3.6° 3.8¢
3 80%Polpa (40%R/ 60%L); 5% A 5.3% 5.9%
4 80%Polpa (40%R/ 60%L); 4.6° 4.7%
5 60%Polpa (60%R/ 40%L); 5% A 5.1% 5.8
6 60%Polpa (60%R/ 40%L); 4.0 3.8°
7 60%Polpa (40%R/ 60%L); 5% A 5.8 6.3
8 60%Polpa (40%R/ 60%L); 4.3 4.3

Médias com letras diferentes implicam em diferenca significativa segundo teste de
Tukey com nivel de significancia de 5%; R: roma; L: laranja; A: acUcar.

O coeficiente RV foi significante (p<0,001) entre as amostras e 0s termos, com valores
de 0,93para o coeficiente relativo as amostras e 0,87para o relativo aos termos, 0 que sugere
uma configuracao similar entre os dois grupos estudados (controle e “café da manha™). A
Figura 2.2apresenta os resultados da analise de correspondéncia ilustrando as semelhancas e
diferencas entre as amostras em relacdo as caracteristicas sensoriais para 0s dois grupos de
consumidores a partir de diferentes contextos evocados.

Para os dois grupos a frequéncia de utilizacdo dos termos foi de19%. Entre os termos
utilizados para descrever as amostras houve diferenca significativa no uso para 65% deles no
grupo controle e 70% dos consumidores que avaliaram as bebidas sob o contexto “café da
manha” (Tabela 2.4). Os termos mais citados (p<0,05) foram: aroma de laranja, aroma fresco,
doce, muito doce, sabor de laranja, refrescante, os quais foram citados significativamente para
a amostra 7. Aroma fresco, doce, muito doce, refrescante foram significativos para a amostra
3; doce e muito doce para as amostras 1 e 5, acido e cor clara para a amostra 2, cor rosa para
as amostras 1, 2 e 6, cor escura para a amostra 1 e diluido para as amostras 6 e 8. O termo
sabor estranho foi mais citado para a amostra 2 no grupo controle (p<0,05).
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Tabela 2.4 Frequéncia de mencdo dos termos sensoriais (Uruguai).
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Figura 2.2 Mapa obtido a partir da Analise de Correspondéncia: a)Grupo controle; b)Grupo

“café da manha”.

CA factor map

7| Poucodoce,

Y v = R,

Cor.alaranjada,

Sabor.de laranjas

Cor glaya

= aD)iluido Aroma.de laranja

Amargo Acido 4
5 ‘Adstrm%enté Aroma.fresco
- -- H?F%rp-q%r DE}D caract I|QD.3 _____________
Sabor.estranho‘ Arom%g}:ﬂgé’eneo efrescante
Sabor.dé granada
7] Corrosadal‘c !
orescura
Aspera ¥ ‘boce

oma.de_rom
AJ a.tho doce

06 04 02 00

| T |
0.2 04 06

Dim 1 (47.66%)

CA factor map

- Cor.clarag

& .
- Cor alaranjada

g GDiluido

#Aroma.de lardnja A-ouco.doce
Sabor de. Iarama
] 7 *aroma. qtnco Acido,
Refrescante Homogened; 6, Amargo
n ettt gabor TEU.Cara cterrStrCU """ &RAEfHgents "
3 Sabq)r estranho )
hspero

Aroma frescog

Aroma.de.roma

Docek Saborfe. g;_anad#"ﬂemgeneo 2

| ‘CEJr.escura
| . Cor rosada
Muito.doce 1-
I | T
05 0.0 05
Dim 1 (53.84%)

41



4 DISCUSSAO

No Estudo 1 apesar de ndo terem sido encontradas diferencas entre os dois contextos
referente a aceitacdo das bebidas de roma e laranja, a descricdo das caracteristicas sensoriais
das amostras pelos consumidores brasileiros foi influenciada pelos contextos evocados. O
contexto “café da manha” demonstrou ser mais efetivo na discriminagdo das amostras, pois
foi encontrado um maior percentual de termos que diferiram entre as amostras. A
configuracdo das bebidas mistas obtidas a partir da analise de correspondéncia entre 0s
contextos demonstrou o efeito dos referidos contextos utilizados na percepgdo das amostras
pelos consumidores. Os resultados demonstram a influéncia do contexto para 0S
consumidores uruguaios do Estudo 2 em relacdo a aceitacdo global das amostras. Os
consumidores onde o contexto “café da manha” foi aplicado atribuiram maiores médias para
as amostras do que os consumidores do grupo controle. Com os resultados encontrados no
Estudo 2, a formulagdo mais aceita foi a amostra 8 com 60% de polpa, proporgédo entre as
polpas de 40% de roma e 60% de laranja e com a adicdo de 5% de acUcar, o que justifica a
sua utilizacdo em estudos posteriores como formulacdo padréo da bebida mista.

Para os dois estudos a familiaridade do contexto teve um impacto positivo na
avaliacdo das amostras, sendo possivel inferir que, ao se conduzir um estudo com
consumidores, a introducdo de contextos que abordem situagdes do cotidiano dos
participantes pode estimula-los a melhor descreverem as amostras e também elevar as notas
de aceitagdo das mesmas. Hersleth et al. (2015) investigaram a influéncia de dois contextos na
avaliacdo de presunto cru por consumidores. Os contextos utilizados foram uma refei¢cdo com
cardapio mais tradicional e o outro em uma refeicdo mais moderna nas quais em ambas 0
presunto cru estava presente. A aceitacdo do produto nos dois contextos foi similar; porém, os
consumidores diferenciaram mais as caracteristicas das amostras no contexto da refeicéo
tradicional. Segundo os autores esse resultado foi obtido porque os consumidores estavam
mais familiarizados com uma refei¢do tradicional que faz parte da cultura local. Contextos
mais afetivos podem surgir como uma ferramenta auxiliar nos testes com consumidores onde
0 objetivo seja conseguir uma melhor descricdo dos elementos que se deseja avaliar, neste
sentido o contexto de “café da manha” também sera utilizado nos estudos futuros.

5 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos foi possivel selecionar a formulacdo mais
adequada para ser utilizada nos estudos subsequentes. A maior aceitacdo pelo prototipo
adicionado de agucar no Estudo 2, realizado no Uruguai,sugere a necessidade de estudos que
considerem a substituicdo do agUcar por edulcorantes ndo caléricos. Além disso, a aplicacédo
de contextos evocados demonstrou a diferenca de resultados em um contexto mais afetivo,
onde os participantes utilizaram mais termos sensoriais para descrever as amostras avaliadas.
Mais estudos devem ser realizados para avaliar a influéncia do contexto evocado em produtos
que visa reduzir o teor de acUcar agregado.
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CAPITULO III

COMPARACAO DE DUAS METODOLOGIAS PARA
ESTIMAR O EQUIVALENTE DE DOCURA DE
EDULCORANTES DE ALTA INTENSIDADE COM
AVALIADORES NAO TREINADOS: ESTUDO DE
CASO COM SUCO DE LARANJA/ ROMA
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RESUMO

O presente capitulo refere-se ao artigo intitulado “Comparison of two methodologies for
estimating equivalent sweet concentration of high-intensity sweeteners with untrained
assessors: case study with orange/pomegranate juice” que foi publicado no periédico Journal
of Sensory Studies e é apresentado nas paginas a seguir. O objetivo deste trabalho foi
comparar duas metodologias sensoriais (comparacdo pareada e estimativa de magnitude) e
duas analises de dados (regressao logistica e andlise de sobrevivéncia) para estimar a
concentracdo da docura equivalente de edulcorantes de alta intensidade usando como estudo
de caso um suco de laranja e roméa e avaliar a facilidade de execucdo de cada metodologia.
Trés edulcorantes de baixo potencial calérico foram considerados: sucralose, stevia e extrato
da fruta do monge. Para cada edulcorante uma série de seis sucos de laranja e roma com
diferentes concentragfes dos edulcorantes foram formuladas. Trés grupos de 100
consumidores participaram do estudo. Cada grupo foi dividido aleatoriamente em dois grupos
de 50 pessoas, onde cada grupo avaliaram as amostras usando uma das duas metodologias
(comparacdo pareada ou estimativa de magnitude). A comparagdo pareada e a estimativa de
magnitude forneceram estimativas semelhantes para os trés edulcorantes, o que esta em
concordancia com outros estudos publicados independentemente da abordagem estatistica
utilizada para a andlise de dados, porém os participantes avaliaram a metodologia de
comparagédo pareada como de mais facil execucdo. Contudo, a regressdo logistica e a analise
de sobrevivéncia tiveram a acuracia das estimativas distintas, onde a analise de sobrevivéncia
demonstrou aumentar a acuracia de estimacao.

Referéncia:

REIS, F.; ANDRADE, J.; DELIZA, R.; ARES, G. Comparison of two methodologies for
estimating equivalent sweet concentration of high-intensity sweeteners with untrained
assessors: case study with orange/pomegranate juice. Journal of Sensory Studies, v. 31, p.
341-347, 2016.
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CAPITULO IV

A RESTRICAO DE TEMPO PODE MODIFICAR OS
RESULTADOS OBTIDOS POR ANALISE CONJUNTA?
ESTUDO DE CASO COM GARRAFAS DE SUCO DE
LARANJA/ROMA
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RESUMO

O presente capitulo é composto pelo artigo intitulado “Does a time constraint modify results
from a rating-based conjoint? Case study with orange/pomegranate juice bottles” publicado
no periédicoFood Research International e é apresentado nas paginas a seguir. O objetivo
deste trabalho foi de avaliar a influéncia da restricdo de tempo na avaliacdo de sucos de roma
e laranja usando analise conjunta. O estudo foi realizado com 100 consumidores, eles tinham
que avaliar 16 garrafas de suco de laranja e romd, diferenciando no design das garrafas,
informacdo nutricional no front-of-pack, apelo nutricional e apelo tecnoldgico e fornecer a
intencdo de compra relativa a cada garrafa analisada. A metade dos participantes avaliaram as
imagens das garrafas sem restricdo de tempo e a outra metade com restricdo de tempo de 3
segundos. O movimento dos olhos dos participantes era gravado durante o teste. Os resultados
demonstraram que a restricdo de tempo quando se estéd avaliando a intencdo de compra ndo
apresentou diferenca significativa na forma como o consumidor processa a imagem das
garrafas. Com relagdo a condicdo experimental (com ou sem restricdo de tempo), os dois
grupos de consumidores tenderam para as mesmas caracteristicas dos produtos e deram as
mesmas importancias relativas. Em relacdo a influéncia das caracteristicas do produto na
intencdo de compra de suco de laranja / roma, o design da garrafa foi a variavel com maior
importancia relativa. 1sso enfatiza a importancia do design grafico na formacao da percepcao
do consumidor e a vontade de comprar produtos alimentares.

Referéncia

REIS, F.; MACHIN, L.; ROSENTHAL, A.; DELIZA, R.; ARES, G. Does a time constraint
modify results from a rating-based conjoint? Case study with orange/pomegranate juice
bottles. Food Research International, v. 90, p. 244-250, 2016.
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CAPITULO V

O PAPEL DA INFORMACAO NA PERCEPCAO
SENSORIAL, HEDONICA E DE BEM-ESTAR DE
CONSUMIDORES ACERCA DE PRODUTOS COM
REDUCAO DE ACUCAR: ESTUDO DE CASO COM
SUCO DE LARANJA/ROMA
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RESUMO

O presente capitulo ¢ composto pelo manuscrito intitulado “The role of information on
consumer sensory, hedonic and wellbeing perception of sugar-reduced products: Case study
with orange/pomegranate juice” que foi submetido ao Food Quality and Preference e é
apresentado nas paginas a seguir, seguindo as normas da referida revista. O objetivo deste
trabalho foi investigar o efeito da informacdo sobre a reducdo de aglcar e o0 uso de
edulcorantes na percepcdo sensorial, heddnica e de bem-estar pelos consumidores em um
estudo de caso com suco de laranja/romad. Amostras dos sucos de laranja/romé adogados com
diferentes produtos (sem adicdo de aclcar, com agUcar adicionado, sucralose, stevia e extrato
da fruta do monge) foram avaliadas por 196 consumidores sob duas condi¢des (as cegas e
informada). Para os consumidores do grupo com a informacéo cada amostra foi servida com a
respectiva garrafa, mostrada na tela do computador onde foram apresentadas informacgdes
sobre o contetdo de agUcar, através do modelo de semaforo nutricional e apelos informando a
ndo adicdo de acucar e a presenca de edulcorantes naturais. Os consumidores avaliaram as
bebidas quanto a aceitacdo global e responderam duas questdes CATA, uma relacionada as
caracteristicas sensoriais e a outra ao bem-estar associado as amostras. A presen¢a da
informacao aumentou a discriminacéo das caracteristicas sensoriais e a aceitacao global. Com
relacdo ao bem-estar, as informagdes influenciaram a percepcéo relacionada aos aspectos de
saude fisica e emocional. Os resultados deste estudo sugerem que a informacgéo em relacdo as
caracteristicas nutricionais dos produtos e da presenca ou auséncia de edulcorantes pode ter
um efeito positivo na percepcdo dos consumidores devido ndo terem sido encontradas
diferencas significativas entre os produtos reformulados e o de referéncia.
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ABSTRACT

Reformulation of industrialized products has been recognized as one of the most effective
strategies to reduce sugar intake and improve public health. Information about product
reformulation can negatively affect consumer hedonic perception as a negative relationship
between tastiness and healthfulness exists. In this context, the aim of the present study was to
investigate the effect of information about sugar reduction and the use of sweeteners on
consumer hedonic, sensory and wellbeing perception, using orange/pomegranate as case
study. Samples of orange/pomegranate with different sweeteners (no added sugar, sugar,
sucralose, stevia and monk fruit extract) were evaluated by 196 consumers under blind or
informed conditions, following a between-subjects experimental design. Consumers in the
informed group were presented the juice samples with their corresponding bottle displayed on
a computer screen, including information about sugar content using the traffic-light system,
claims on no added sugar and the presence of natural sweeteners. Consumers had to evaluate
their overall liking and answer two CATA questions, related to sensory and wellbeing
perception. Information increased consumer sensory and hedonic discrimination of the
samples, particularly for the juice sweetened with stevia. Information influenced consumer
perception of physical health and emotional aspects of wellbeing. Results from the present
work suggest that information about nutritional characteristics of products and reformulation
strategies can have a positive effect on consumer product perception, given that the sensory
characteristics of the reformulated products do not differ from their regular counterpart.

Keywords: consumer perception; stevia; sucralose; monk fruit extract
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1. Introduction

Simple sugars account for a considerable proportion of total energy intake and have
been linked to several negative health consequences, including obesity, type 2 diabetes and
coronary heart disease (Johnson et al., 2009; Kearns, Schmidt, & Glantz, 2016, TeMorenga,
Mallard, & Mann, 2013; Vio & Uauy, 2007). For this reason, several health organizations
have recommended to reduce the intake of sugars (Johnson et al., 2009; Scientific Advisory
Committee on Nutrition, 2014; World Health Organization & Agriculture Organization of the
United Nations, 2003).

Considering that sugar is added to a large proportion of processed foods, one of the
most cost-effective strategies for decreasing sugar consumption is to gradually reduce the
added sugar content of these products (MacGregor & Hashem, 2014, Vio & Uauy, 2007). The
main disadvantage of this approach is the time needed to achieve reductions in sugar intake
with relevant effect on health. For example, according to Ma, He, Yin, Hashem & MacGregor
(2016), five years would be necessary to reduce 40% the sugar concentration of sugar-
sweetened beverages, which would lead to a reduction in the prevalence of overweight and
obesity in adults of 1% and 2.1%, respectively.

An alternative strategy to reduce sugar intake is to partially or totally substitute added
sugar by low-calorie sweeteners in food products (Dubois & Prakash, 2012). Although
artificial sweeteners, such saccharine, aspartame, sucralose and acesulfame K, are still the
most common and widespread in the food industry, mainly in low-calorie products, concerns
about their safety and their potential health implications have been raised (Carocho, Barreiro,
Morales & Ferreira, 2014). This has led to an increased interest in natural sweeteners
extracted from plants, such as stevia, thaumatin and monk fruit extract (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2015).

One of the main challenges for reducing the added sugar content of food products is
related to changes in their flavour and texture, which are key determinants of consumer
hedonic reaction and influence product success in the marketplace (van Raaij, Hendriksen, &
Verhagen, 2009). Most consumers think that products cannot be made more healthful without
compromising their sensory characteristics (Ngrgaard & Brunsg, 2009; Lahteenméki et al.,
2010; Raghunathan, Naylor, & Hoyer, 2006). In this sense, Markey, Lovegrove & Methven
(2015) have recently reported that across a wide range of product categories, a high
proportion of consumers prefer conventional products to their sugar-reduced counterparts.

Expectations about the sensory and hedonic characteristics of products strongly
influence consumer perception and decisions, both consciously and subconsciously (Piqueras-
Fiszman & Spence, 2016). Expectations are created from previous experiences and product
information, and can lead consumers to believe that products have certain sensory
characteristics or that they will generate a specific level of pleasure (Deliza & MacFie, 1996).
For this reason, information about sugar reduction or replacement by high-intensity
sweeteners can negatively affect consumer hedonic perception as less healthy products are
usually expected to be tastier (Bialkova, Sasse, & Fenko, 2016; Raghunathan et al. 2006).

Package represents one of the main sources of information for consumers and largely
influences consumer expectations and their purchase decisions (Ampuero & Vila, 2006; Ares
& Deliza, 2010; Carrillo, Varela, & Fiszman, 2012; Deliza & MacFie, 1996; Deliza, MacFie,
& Hedderley, 2003; Schifferstein, Fenko, Desmet, Labbe, & Martin, 2013). Packages, and
particularly labels, are increasingly used to convey information about product healthfulness
via nutritional information, health claims, quality logos, natural labels, among many others
(Hawley et al., 2012; Lahteenméki, 2013; Verbeke, Scholderer, & L&hteenmaki, 2009;
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Wessels, Johnston, & Donath, 1999). The large amount of information included on labels
makes it necessary to investigate how to communicate the characteristics of products in order
to encourage informed and healthful food choices (Fenko, Kersten, & Bialkova, 2016).

Although consumer sensory and hedonic perception of products has been regarded as a
key predictor for food choice (Tuorila, 2007), other aspects of food consumption also play a
relevant role in consumers’ decision-making process (Koster, 2009). The need to consider a
more holistic view of consumer perception has been extensively recognized in recent years
(Andersen & Hyldig, 2015; Meiselman, 2013; King & Meiselman, 2010). In particular,
consumer perceived wellbeing has gained growing attention in the field (Meiselman, 2016).
In a food-related context, wellbeing has been conceptualized as a multidimensional construct,
related to physical health, as well as intellectual, emotional, social and spiritual aspects of
food consumption (Ares et al., 2015; King et al., 2015). According to McMahon, O’Shea,
Tapsell, & Williams (2014), understanding the influence of food on perceived wellbeing can
contribute to a better understanding of consumer food choices and to the development of
efficient strategies for modifying consumers’ eating patterns (McMahon, Wiliams, & Tapsell,
2010).

In this context, the aim of the present study was to investigate the effect of information
about sugar reduction and the use of natural sweeteners on consumer hedonic, sensory and
wellbeing perception, using orange/pomegranate juices as case study. Pomegranate (Punica
granatum L.) juice has an interesting potential for the development of healthful and functional
products due to its anti-inflammatory, antimicrobial and antioxidant properties (Ferrari,
Maresca, & Ciccarone, 2010).

2. Material and Methods

2.1. Consumers

A total of 196 consumers (66% female, 18-73 years old) participated in the study.
They were recruited at the Montevideo Agricultural Market, according to consumption of fruit
juice, their interest and availability to participate in the study. Participants signed an informed
consent form and received a small gift for their participation.

2.2. Formulation of orange and pomegranate juices

Orange/pomegranate juice samples were formulated using 36% of freshly squeezed
orange juice, 24% frozen pomegranate juice, filtered tap water and different sweeteners (sugar
and high-intensity sweeteners). Five different samples were obtained as follows: no added
sugar, 5% commercial sugar, 0.008% sucralose (Sabores e Ingredientes, Montevideo,
Uruguay), 0.032% stevia (Stevia Uruguay S.R.L., Montevideo, Uruguay) and 0.081 monk
fruit extract (Tate & Lyle PLC, London, United Kingdom). The concentrations of high-
intensity sweeteners were equivalent sweet to 5% sucrose, as determined by Reis, Andrade,
Deliza, & Ares (2016). Samples were served at 8°C in plastic cups, coded using three-digit
numbers.

2.3. Juice bottles

Images of orange/pomegranate juice bottles were used to communicate information
about the products. The bottles were designed by a professional graphic designer with
previous experience in the design of food packaging. All compulsory information was
included on the labels. Bottles did not correspond to products available in the Uruguayan
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market to avoid any influence of consumers’ previous knowledge. Examples of the bottles
included in the study are shown in Figure 1.

The bottles included the nutritional composition of the juices using the traffic-light
system according to the criteria of the Food Standards Agency (2007). Juices sweetened with
sugar had high sugar content, highlighted in red (23 g of sugar and 94 kcal per portion),
whereas juices without added sugar had sugar content highlighted in yellow (13g of sugar and
54 kcal per portion). In addition, information regarding the lack of added sugar and the use of
natural sweeteners was included on the labels. The juices without added sugar and sweetened
with sucralose included the claim “No added sugar”, whereas juices sweetened with stevia
and monk fruit extract included the claim “No added sugar. Sweetened with natural
sweetener”.

Figure 1. Orange/pomegranate juice bottles used to convey information to consumers about
the nutritional composition, sugar reduction and the inclusion of natural sweeteners.

2.4. Experimental procedure

Two experimental conditions were investigated: blind and informed. Participants were
randomly divided into two groups of 98 people: one of the groups performed a blind
evaluation of the samples, whereas the other performed an informed evaluation. Consumers in
the informed group were presented the juice samples with their corresponding bottle
displayed on the computer screen during the test. No significant differences in the gender, age
and juice consumption frequency of the groups were found.

Consumes were asked to think of the following evoked context at the beginning of the
test: “Imagine that you are going to eat breakfast during the weekend. You choose to drink a
fruit juice. With this situation in mind please follow the instructions and answer the
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questions”. Then, they were asked to try each of the samples and to indicate their overall
liking using a 9-point hedonic scale (1: dislike very much, 9: like very much) and to answer
two check-all-that-apply (CATA) questions. The first CATA question was composed of 16
sensory terms: sweet, very sweet, barely sweet, sour, astringent, orange flavor, pomegranate
flavor, off-flavor, rough, refreshing, bitter, non-characteristic flavor, diluted, artificial flavor,
metallic taste and sweet aftertaste. The second CATA question was composed of the 31
statements included in the wellbeing scale proposed by Ares et al. (2016) (Table 1). The
presentation of the terms and statements was balanced between participants but not within
participants for each sample.

Samples were presented following an experimental design that was balanced for order
and carry-over effects (Williams’ Latin Square design). Still mineral water was used for
rinsing between samples. The test was carried out in the Montevideo Agricultural Market.
Data were collected using Compusense Cloud (Compusense Inc., Guelph, Ontario, Canada).

Table 1. Wellbeing statements used in the CATA question for the evaluation of orange/pomegranate
juices under blind and informed conditions, and dimension to which they have been associated (Ares
et al., 2016).

Dimension Item
General It is good for wellbeing
It makes me feel good
Physical It is good for my health

It is nutritious
It makes me feel satiated
It helps me control my weight
It keeps me fit
It keeps me healthy
It gives me energy
Intellectual It keeps me alert
It improves my mental performance
It improves my memory
It helps me concentrate
It makes me think clearly
Emotional It makes me feel calm and relaxed
It makes me feel guilty
It gives me pleasure
It makes me feel excited
It makes me feel satisfied
It makes me feel sad
It makes me feel happy
Social It is good for sharing with family
It makes me feel connected to others
It improves what others think of me
It makes me feel supported by others
It is good for sharing with friends
Spiritual It makes my life closer to my ideal
It makes me feel closer to nature
It gives me a sense of gratitude
It gives me inner peace
It is good for my soul
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2.5. Data analysis

Analysis of variance (ANOVA) was performed on overall liking scores. Sample,
experimental condition (blind and informed), and their interaction were considered as fixed
sources of variation and consumer (within experimental condition) as random effect. In
addition, an ANOVA was performed separately for each experimental condition considering
sample as fixed source of variation and consumer as random effect. A significance level of
5% was considered. When differences among samples were found, Tukey’s test was used for
post-hoc comparison of means.

Frequency of mention of each of the terms of the CATA question for each sample was
determined. Cochran’s Q test was used to evaluate significant differences among samples for
each CATA question and experimental condition. A logistic regression was used to evaluate
the influence of sample, experimental condition and their interaction on the frequency of use
of each of the terms (Cardinal, Zamora, Chambers, Carbonell Barrachina, & Hough, 2015).
Correspondence analysis (CA) was applied on the frequency table of each CATA question for
each experimental condition to obtain a bi-dimensional representation of samples. Confidence
ellipses around samples were constructed using a truncated total bootstrapping approach in
which only the first two dimensions of the configurations were considered (Cadoret &
Husson, 2013). The RV coefficient was used to compare sample and term configurations from
each experimental condition.

All statistical analyses were carried out in R version 3.3.1 (R Core Team, 2015).
FactoMineR was used to and to compute the RV coefficient (L€, Josse, & Husson, 2008).

3. Results

3.1. Overall liking scores

Overall liking scores were significantly influenced by sample (p<0.001), experimental
condition (p=0.015) and their interaction (p=0.046). On average, overall liking scores were
significantly higher in the informed condition compared to the blind condition (5.3 vs. 5.0).
Regarding differences among samples, when samples were evaluated blind, three groups of
samples were identified. One of the groups was composed of the juices sweetened with sugar,
sucralose and stevia, which received the highest overall liking scores, whereas the other group
was composed of the juice with no added sugar and the juice sweetened with the monk fruit
extract (Table 2). Meanwhile, when consumers evaluated the juices with information, higher
discrimination was found. The juices sweetened with sugar and sucralose received the highest
liking scores, followed by the juice sweetened with stevia, and finally, the juices with no
added sugar and monk fruit extract.

Table 2. Average overall liking scores (evaluated in a 9-point structured scale) of the
orange/pomegranate juices for consumers who evaluated orange/pomegranate juice samples under
blind and informed conditions.

Experimental condition

Sample

Blind Informed
Sugar 5.8a 6.4a
WithoutAdded Sugar 3.4b 4.0c
Sucralose 5.9a 6.2a
Stevia 5.8a 5.5b
Monk fruitextract 4.1b 4.4c
Average values within a column with different letters are significantly different according to Tukey’s

test (p < 0.05).
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3.2. Consumer sensory perception

Consumers in the blind condition used a significantly higher number of terms to
describe the sensory characteristics of samples than those in the informed condition (2.9 vs.
2.6). When each sensory term was considered individually, significant differences in the
frequency of use with experimental treatment were only found for the term astringent:
Consumers in the blind condition used this term more frequently than those in the informed
condition (7% vs. 2%). In addition, the interaction between sample and experimental
condition was significant (p=0.023) for the terms barely sweet and sour. As shown in Figure
2, in the informed condition consumers tended to use both terms more frequently for
describing the sample with no added sugar than in the blind condition, and less frequently for
describing the rest of the samples.

Differences between experimental conditions were found in the percentage of terms
when significant differences were observed among samples. In the informed condition
significant differences among samples were found for 88% of the terms, whereas in the blind
75% of the terms differed (p<0.05). The terms barely sweet and non-characteristic flavour
differed only in the informed condition (p<0.05). Regarding this last term, in the informed
condition, juices sweetened with natural sweeteners (stevia and monk fruit) received a higher
frequency of mention than the rest of the samples.

Figure 3 shows samples and terms’ configurations in the blind and informed
conditions. As shown, samples’ configurations were highly similar (RV=0.96), whereas the
similarity between term configurations was lower (RV=0.64). This suggests that although
samples were perceived similarly, differences in how they were described were identified.
Samples were sorted into three main groups, regardless of they were evaluated in the blind or
informed condition. The juices sweetened with sugar, sucralose and stevia when evaluated
under blind condition were located at negative values of the first dimension, and were
characterized by the terms sweet, refreshing, orange flavour and pomegranate flavour.
Although the confidence ellipses of the three samples overlapped in the first two dimensions
of the CA, in the informed condition, the term non-characteristic flavor was more frequently
used to describe the juice sweetened with stevia than those sweetened with sugar or sucralose.
The remaining two samples showed distinct sensory characteristics in both the blind and
informed evaluation. The juice with no added sugar was described as diluted, rough, and
bitter, whereas the juice with monk fruit extract was described using the terms artificial
flavour, non-characteristic flavour, sweet aftertaste, off-flavour and metallic flavour.
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Figure 2. Frequency of use of the terms barely sweet (a) and sour (b) for describing
orange/pomegranate juices with different sweeteners for consumers who evaluated samples under

blind and informed conditions.
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3.3. Consumer wellbeing perception

Regardless of the experimental condition, the most frequently used statements to
describe the juices were related to physical health: “It is nutritive”, “It is good for my health”
and “It gives me energy” (Figure 4). Significant differences were observed between the
evaluations performed under blind and informed conditions on the frequency of use of three
of the 31 statements. Consumers in the informed condition used the expression “It helps me
control my weight” (W6) more frequently and the expressions “It keeps me healthy” (W8)
and “It gives me inner peace” (W30) less frequently than those in the blind condition.

The interaction between sample and experimental condition had a significant effect on the
frequency of use of three wellbeing statements. As shown in Figures 5a and 5b, on the informed
condition a decrease on the frequency of use of the statement “It makes me feel good” for describing
the juice sweetened with sugar, as well as in the frequency of use of the statement “It makes me feel
sad” for describing the juices with no added sugar, as well as those sweetened with sugar and monk
fruit extract. In addition, the statement “It improves my mental performance” was more frequently
used in the blind condition to describe the juice sweetened with sugar, whereas the opposite trend was
found for samples sweetened with stevia and sucralose (Figure 5c).

Regarding differences among samples, consumers in the information group identified
differences among samples (p<0.05) in eight wellbeing statements, whereas in the blind condition
significant differences among samples were established for 12 of the 31 statements. In the informed
condition no significant differences among samples were found for the statements “It is good for my
health”, “It is nutritious™, “It makes me feel guilty”, “It makes me feel calm and relaxed”. In the blind
condition juices sweetened with sugar and sucralose received significantly higher frequency of use of
the statement “It is good for my health” and “It makes me feel calm and relaxed” compared to juices
with no added sugar or those sweetened with monk fruit extract. In addition, frequency of use of the
statement “It is nutritious” was higher for the juice sweetened with sugar compared to that with no
added sugar, whereas the sample with no added sugar received the lowest frequency of use of the
statement “It makes me feel guilty”.

Figure 6 shows sample and term configurations according to the frequency of use of the
wellbeing statements included in the CATA question in the blind and informed conditions. Samples
were sorted in two main groups, one composed of the juices sweetened with sugar, sucralose and
stevia, and the other of the juices with no added sugar and sweetened with monk fruit extract. Sample
configurations were highly similar in the blind and informed condition (RV=0.92), whereas term
configurations tended to differ (RV=0.35). However, it should be considered that samples only
significantly differed in a small subset of expressions in both conditions, which also explains the size
of the confidence ellipses.

73



(@)

0.6
04 < Diluted
se
.02
X °
0 dvour o Astri t
stringen
E * Swegl o doh Barely sweet g
o~ ° ¢ Sour
I 0
a
Artificial flavour
+ \Off-flavour
0.2 @ Rough ¢ Metallic flavour
Non-characteristic flavour
® Monk fruit
¢ Verymuch
-0.4
-0.6
0.7 0.5 -0.3 -0.1 0.1 0.3 0.5 0.7
Dim 1 (72.3%)
0.3 gshing
‘Qrange flavour
* Barely
® Sucraldse + Diluted o @ No sugdr
0.1
<
N
o + Sweet our -
g * Bitter
= * Verysweet ® Stevia
N 0.1
E
[a)] ¢ Rough
o Afti
0.3 * Off-flavour
+ Non-characteristic flavour
* ® Monk fruit
Sweet aftertaste s )
Metallic flavour
-0.5
-0.7
-0.7 -0.5 -0.3 -0.1 0.1 0.3 0.5 0.7

Dim 1 (65.4%)

Figure 3. Sample and term configurations of orange/pomegranate juices in the Correspondence
Analysis performed on data from the CATA question comprising 16 sensory terms for consumers who

completed the task under blind (a) and informed (b) conditions.

74



40%

Blind e===|nformed

30%

20%

10%

Frequency®flised%)

0%

S YL H 220005829 N8358588:¢
ST 3733333333333333333333%3°3

Wellbeing@xpression

Figure 4.Frequency of use of the wellbeing statements included in the CATA question for describing orange/pomagranate juices for consumers who
completed the task under blind (a) and informed (b) conditions. Wellbeing statements: W1- It is good for wellbeing, W2- It makes me feel good, W3- It is
good for my health, W4- 1t is nutritious, W5- It makes me feel satiated, W6- It helps me control my weight, W7- It keeps me fit, W8- It keeps me healthy,
WO- It gives me energy, W10- It keeps me alert, W11-1t improves my mental performance, W12- It improves my memory, W13- It helps me concentrate,
W14- It makes me think clearly, W15- It makes me feel calm and relaxed, W16- It makes me feel guilty, W17- It gives me pleasure, W18- It makes me feel
excited, W19- It makes me feel satisfied, W20- It makes me feel sad, W21- It makes me feel happy, W22- It is good for sharing with family, W23- It makes
me feel connected to others, W24- It improves what others think of me, W25- It makes me feel supported by others, W26- It is good for sharing with friends,
W27- It makes my life closer to my ideal, W28-1t makes me feel closer to nature, W29- It gives me a sense of gratitude, W30- It gives me inner peace, W31-
It is good for my soul. * Indicate that significant differences between blind and informed conditions were found (p<0.05).

75



(@)

Itinakes@nedeelzood
30%
Blind e=—Informed
)
&
2 20%
2
Q
>
o
c
(]
3 10%
=3
o
(T8
0%
Sugar NoPadded?®  Sucralose Stevia Monk@ruit?
sugar extract
Sample
b)
It@nakesineleelBad
30%
Blind e=Informed
>
&
2 20%
g
Q
c
(V]
S 10%
T
<
(¥ 9
0%
Sugar Nokadded®  Sucralose Stevia MonkHruit?
sugar extract
Sample
(©)
ItAmprovesEmy@nentalperformance
10%
Blind ==Informed
>
&
4]
v
2
%
c
(]
=]
T
o
[T
0%

Sugar NoZadded?  Sucralose Stevia MonkHruitll
sugar extract

Sample

Figure 5. Frequency of use of the statements “It makes me feel good” (a), “It makes me feel sad” (b),
“It improves my mental performance” (c) for describing orange/pomegranate juices with different
sweeteners for consumers who evaluated samples under blind and informed conditions.

76



0.8
(@) o6

0.4

0.2

Dim 2 (20.6%)

0.2

-0.4 * W20

-0.6
o W12
* W23

0.8
-0.9 -0.7 -0.5 0.3 -0.1 0.1 0.3 0.5 0.7

Dim 1 (57.0%)

0.9

(b)
0.7 ¢ W11

0.5

0.3
* W15

* W18
01 ® Monk frui

<
o—\A]
\AJ

-0.1

Dim 2 (19.9%)

W23 o WH * W14

-0.3 * W7

w12

-0.5

0.7
-0.8 -0.6 0.4 0.2 0 0.2 0.4 0.6 0.8 1

Dim 1 (56.2%)

Figure 6. Sample and term configurations of orange/pomegranate juices in the Correspondence
Analysis performed on data from the CATA question comprising 31 statements related to wellbeing
for consumers who completed the task under blind (a) and informed (b) conditions. Wellbeing
statements: W1- It is good for wellbeing, W2- It makes me feel good, W3- It is good for my health, W4- It is
nutritious, W5- It makes me feel satiated, W6- It helps me control my weight, W7- It keeps me fit, W8- It keeps
me healthy, W9- It gives me energy, W10- It keeps me alert, W11-It improves my mental performance, W12- It
improves my memory, W13- It helps me concentrate, W14- It makes me think clearly, W15- It makes me feel
calm and relaxed, W16- It makes me feel guilty, W17- It gives me pleasure, W18- It makes me feel excited,
W19- It makes me feel satisfied, W20- 1t makes me feel sad, W21- It makes me feel happy, W22- It is good for
sharing with family, W23- It makes me feel connected to others, W24- It improves what others think of me,
W25- It makes me feel supported by others, W26- It is good for sharing with friends, W27- It makes my life
closer to my ideal, W28-It makes me feel closer to nature, W29- It gives me a sense of gratitude, W30- It gives
me inner peace, W31- It is good for my soul.
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4. Discussion

Reformulation of industrialized products has been recognized as one of the most
effective strategies to reduce sugar intake and improve public health (MacGregor& Hashem,
2014). Considering that an inverse relationship between consumer perceived healthfulness
and tastiness has been reported in several studies (Bialkova et al., 2016; Fenko, Kersten,
&Bialkova, 2016; Raghunathan et al., 2006), information about sugar reduction can influence
consumer perception of reformulated products. In this context, the present study investigated
the effect of information about sugar reduction and the use of natural sweeteners on consumer
hedonic, sensory and wellbeing perception of orange/pomegranate juice.

Results showed that information increased overall liking scores of the
orange/pomegranate juices, regardless of the type of sweetener and the sugar content of the
juices. A similar result was reported by Levis & Chambers (1996) when evaluating the
influence of information on consumer hedonic perception of regular and healthful potato
chips. In the present study, information also influenced discrimination between the regular
juice and one of the reformulated juices. As shown in Table 1, the juice sweetened with stevia
showed significantly lower overall liking score than the product with sugar, only when
consumers were informed that it was formulated with a natural sweetener or when there was
no added sugar. Similarly, Vazquez, Curia, & Hough (2009) reported that regular and
reduced-salt biscuits only significantly differed in their overall liking when consumers were
presented with information about salt reduction. However, in the present study information
did not affect conclusions regarding hedonic perception of the rest of the reformulated
samples. In this sense, results from previous studies have shown that the influence of the
information about product reformulation, particularly about sugar, salt and fat reduction, on
consumer perception strongly depends on the product (Levis & Chambers, 1996; Stubenitsky,
Aaron, Catt &Mela, 1999).

Regarding the sensory characteristics of the juices, sucralose was the most similar to
the juice sweetened with sugar, in agreement with results from several studies with different
product categories (Cadena et al., 2013; Dubois, 1982; Zorn, Alcaire, Vidal, Giménez& Ares,
2014). On the contrary, the juice sweetened with monk fruit extract was the most different
from the regular juice, due to its metallic flavour and off-flavour. Although this sweetener has
not received much attention yet, Li, Lopetcharat& Drake (2015) have recently reported that
chocolate flavoured milks sweetened with monk fruit extract showed high intensity of
bitterness, astringency and aftertaste.

Information had a minor effect on consumer sensory perception of the juices.
Perceived similarities and differences among the juices were almost identical in the blind and
informed experimental condition, in agreement with results reported by Vidal, Barreiro,
Gomez, Ares, & Giménez (2013) when working with commercial vanilla milk desserts.
Despite the lack of differences in sample configurations, information affected the frequency
of use of specific terms, as well as significant differences among samples in specific terms.
Information about sugar reduction increased the frequency of use of the terms barely sweet
and sour for the juice formulated without added sugar or high-intensity sweetener, whereas
the opposite trend was found for the rest of the samples. In addition, in the informed condition
the juice sweetened with stevia was perceived as having more non-characteristic flavour than
the juices sweetened with sugar and sucralose.

In summary, information mainly affected consumers’ sensory and hedonic perception
of the juice sweetened with sucralose, which showed a small difference in respect to the
reference juice due to the presence of non-characteristic flavour. This effect can be explained
by an assimilation of expectations effect (Deliza&MacFie, 1996), due to the sensory defects
usually associated with stevia and other natural sweeteners (Cardoso &Bolini, 2008; Dutra

78



&Bolini, 2013; Li et al. 2015; Melo, Bolini, &Efraim, 2009; Pawar, Krynitsky& Rader, 2013;
Zorn et al., 2014). In the case of monk fruit extract, information did not have a relevant effect
as the juice showed a markedly distinct sensory profile (Figure 3) and was clearly disliked by
consumers.

The juices were mainly associated with wellbeing expressions related to physical
health, in agreement with the positive healthy image of this type of product
(Luckow&Delahunty, 2004; Hesketh, Waters, Green, Salmon, & Williams, 2005; AIJIN,
2014). Information influenced perceived wellbeing of the juices. In the blind condition, the
statement “It makes me feel good” was strongly associated with hedonics. However, when
consumers were informed about the use of natural sweeteners and the sugar content of the
samples using the traffic-light system, the sample sweetened with sugar was less associated
with the statement “It makes me feel good” (Figure 5a). Similarly, in the blind condition the
statements “It is good for my health”, “It makes me feel calm and relax” and “It is nutritious”
were associated with hedonics, whereas when information was provided no significant
differences among samples were identified. In addition, information increased the frequency
of use of the statement “It makes me feel sad” for describing the juice sweetened with sugar.
These results shows that information about sugar content, claims about lack of added sugar
and the use of natural sweeteners, influenced consumer perception of different dimensions of
wellbeing, suggesting that they could contribute to changing consumer food choices. This
result is in agreement with several studies that suggest that semi-directive and directive
nutritional information can contribute to more healthful food choices (Feunekes, Gortemaker,
Willems, Lion, van den Kommer, 2008; Hawley et al., 2012; Kelly et al., 2009; Roberto et al.,
2012).

Results from the present work showed that consumer perceived wellbeing, evaluated
using a CATA questions composed of the expressions included in the scale used by Ares et al.
(2016) provided complimentary information to overall liking scores particularly in the
informed condition. Samples that did not significantly differ in their average overall liking
scores showed different frequency of use of some of the wellbeing expressions, particularly in
the informed condition. This suggests the potential of wellbeing to provide a more holistic
view of food perception, contributing to a better understanding of consumer food choices
(MacMahon et al., 2010; Meiselman, 2016). However, further methodological work about the
topic is needed aiming at better explore the aspects of wellbeing that should be included when
consumer perception of specific products is evaluated. In addition, research should be
conducted to compare the discrimination of CATA questions, intensity scales or RATA
questions for measuring perceived wellbeing of similar products, as recently recommended by
Cardello& Jaeger (2016) for emotion measurement.

5. Conclusions

Results from the present work showed that information about sugar content and
reformulation strategies influenced consumer sensory, hedonic and wellbeing perception of
orange/pomegranate juices. The effect of information depended on the specific characteristics
of samples. Interestingly, when information about sugar content and product reformulation
was included, the juice sweetened with sucralose did not differ from the regular juice, and was
more associated with positive emotional aspects of wellbeing. These results suggest that
information about nutritional characteristics of products and reformulation strategies can have
a positive effect on consumer perception, given that the sensory characteristics of the
reformulated products do not differ from their regular counterpart.

Further studies are necessary to extend the findings of the present work to different
product categories, reformulation strategies and consumer segments. In this sense, it would be
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interesting to explore individual differences in the influence of information on hedonic,
sensory and wellbeing perception. In particular, segmentation based on age, gender and
attitudes towards taste and health deserve further exploration.
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3 CONCLUSOES GERAIS

Os resultados do estudo on-line identificaram a laranja como a segunda fruta da bebida
mista e 0 estudo de formulacdo do suco de laranja e roma mais aceito foi 0 que apresentou
maior dilui¢cdo, maior concentracdo da laranja e adogada com agucar. As amostras avaliadas
sob o contexto de situagcdo mais afetiva (café da manhd) aumentou a aceitacéo das bebidas e a
capacidade de percepgdo das caracteristicas sensoriais.

A informac&o no rotulo sobre o edulcorante usado nédo alterou a aceitagdo das bebidas.
A substituicdo do acucar por edulcorantes que ndo alteravam as caracteristicas sensoriais das
bebidas tiveram melhores desempenhos de aceitagdo quando comparados aos demais.

A melhor forma de se estimar a equivaléncia de dogura dos edulcorantes foi através da
metodologia de comparacdo pareada devido a facilidade de execu¢do. O tratamento de dados
obtidos pela anélise de sobrevivéncia apresentou melhor acuricia quando comparada com
regressao logistica.

A avaliacdo das embalagens propostas no presente estudo demonstrou a presenca da
informacao referente ao teor de acUcar foi fator importante na escolha dos alimentos. A
intencdo de compra dos consumidores tendeu a ser maior para embalagens com design
tradicional. A restricdo de tempo ndo influenciou a forma como as pessoas perceberam 0s
elementos contidos no rétulo dos alimentos.

A utilizagdo de edulcorantes em substituicdo ao uso da sacarose em bebidas
acucaradas disponiveis atualmente no mercado pode ser uma alternativa viavel para a reducéao
do consumo de acgucar. Essa reducdo, consequentemente, atende as recomendac6es dos 0rgaos
de saude como a OMS. Bebidas formuladas com edulcorantes que apresentem caracteristicas
sensoriais similares as bebidas convencionais alcancaram aceitacdo, por parte dos
consumidores, sem diferencas estatisticas significativas.

Mais estudos devem ser realizados a fim de avaliar a relacdo dos consumidores com 0s
produtos mais saudaveis. Entender a expectativa dos consumidores com relacdo as
caracteristicas sensoriais desses produtos pode ser a resposta para a insercdo desse tipo de
produtos no habito alimentar da populagéo.
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