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1. INTRODUCAO

Doenca Celiaca é uma intolerancia aos alimentos que contém gluten,
caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino delgado proximal e
consequente ma absor¢do de alimentos, em individuos geneticamente susceptiveis
(ARAUJO et al., 2010).

Na alimentacdo humana a principal fonte de glaten encontra-se na farinha de
trigo por ser este, o principal ingrediente de massas convencionais. No entanto, ja foi
comprovada por alguns estudos, a possivel substituicdo total ou parcial da farinha de
trigo em algumas preparagdes, por outras de maior valor nutritivo ou com maior
contetdo de fibras (FARIAS, 2010).

As massas para 0 preparo de pizzas, que tem como ingrediente principal a
farinha de trigo, pode ser um bom exemplo de preparacao, aptas a testes de substituigcdes
do trigo por outras farinhas, especialmente as sem gluten. Esta proposta vem de
encontro aos resultados de uma pesquisa realizada pela Associacdo dos Celiacos do
Brasil (ACELBRA), realizada em 2004, onde a pizza foi citada como um dos alimentos

que os celiacos gostariam de encontrar com mais facilidade no comércio.

A pizza é um produto bastante consumido, de baixo custo e que, dependendo do
recheio, pode ser bastante nutritivo, além de saboroso (PINHO et al., 2001). Surge a
partir dai, o grande interesse dos celiacos em encontrar este tipo de produto no mercado,
o que reflete a importancia de desenvolver massas isenta de gliten e com uma boa
aceitabilidade pelo publico em questdo (GALLAGHER, 2008).

E fato que a motivag&o para o desenvolvimento de novos alimentos se origina na
necessidade de se atender a demanda dos consumidores. No entanto, em virtude dos
elevados custos para se desenvolver lancar e comercializar um produto é primordial
compreender antecipadamente, o desejo e a atitude do consumidor. Deve-se levar em
consideracdo que o consumidor do produto, é de fato o publico-alvo e que o sucesso dos
produtos dependera de irem ao encontro e atender aos anseios destes consumidores
(FURST et al., 1996; CARRILLO et al., 2011).



Para antecipar e/ou projetar as principais caracteristicas ou propriedades de um
novo produto a ser lancado no mercado, ou mesmo, modificar caracteristicas de
produtos j& existentes que contemplem as expectativas do publico-alvo, vérias técnicas
voltadas aos consumidores ou potenciais consumidores tém sido descritas na literatura,
dentre elas, a técnica de associacdo de palavras. Segundo VAN KLEEF et al. (2005),
esta técnica surge como uma medida eficaz na investigacdo da percepcdo do
consumidor, determinando diretrizes para sua satisfacdo e definindo fatores cruciais da

sua escolha.

Na técnica projetiva de associacdo de palavras, pode-se obter através de
estimulos os sentimentos mais internos, atitudes e motivacdes dos consumidores
(GAMBARO et al., 2010). Uma abordagem indireta das atitudes dos consumidores
pode ser obtida permitindo uma sondagem mais aprofundada da sua atitude (VIDAL et
al., 2013).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como principal desafio, conhecer e
avaliar a percepcdo/expectativas dos consumidores intolerantes e tolerantes ao glaten

frente a pizzas obtidas a partir de farinhas diferentes do trigo e espessuras fina e grossa.



2. OBJETIVOS

2.1 Geral:

Avaliar a percepc¢édo dos consumidores tolerantes e intolerantes ao glaten frente a

diferentes pizzas, usando como ferramenta a associacao de palavras.

2.2 Especificos:

- Recrutar os participantes, tolerantes e intolerantes ao gliten, que atuaram como
respondentes voluntérios desta pesquisa;

- Analisar e agrupar os termos obtidos dos questionarios respondidos pelos
recrutados, comparando-os entre os tolerantes e intolerantes ao gluten.

- Investigar as percepgdes dos consumidores tolerantes e intolerantes ao glaten,
frente as opgdes das pizzas;

- Investigar a atitude do consumidor e dos potenciais consumidores de pizzas
sem gluten, que levariam a escolha e motivacdo de compra das opgdes de pizzas

referenciadas neste trabalho.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 GLUTEN

O termo glaten vem do latim e foi empregado para descrever uma proteina com
caracteristica amorfa. O gluten contém 90% das proteinas do endosperma do gréo do

trigo, sendo estas proteinas divididas em duas: gliadina e glutenina (Figura 3).

Gliten (gliadina + glutenina)

Figura 3: Proteinas gliadina e glutenina na formacéo do gluten
Fonte: Fasano, 2011.

Utilizado para producéo de alimentos, medicamentos, bebidas industrializadas e
ainda, cosmeéticos, o gluten encontra-se presente no trigo, na aveia, no centeio, na
cevada e no malte (CESAR et al, 2006). Néo € considerado um nutriente essencial para
a saude, podendo os consumidores viver muito bem sem esta proteina (FRUTUOSO,
2009).

A principal fonte de gluten em massas convencionais encontra-se na farinha de
trigo, devido ao seu uso em larga escala em diversos produtos. Ao glaten séo atribuidas
as caracteristicas de elevada higroscopicidade, coesividade, viscosidade e elasticidade
da massa. A gliadina em contato com a agua forma uma goma, sendo responsavel pela
coesividade da massa, ja a glutenina é elastica e fornece a massa, resisténcia a extensdo
(TEDRUS, 2001). Sua remocdo pode prejudicar a capacidade de desenvolvimento
adequado da massa durante processo de amassamento, fermentacdo e panificacdo,
resultando em produtos com problemas de qualidade inferior e baixa aceitagéo sensorial
(MARIOTTI et al., 2009; LERNER, 2010).



Assim, desenvolver e fornecer produtos desejados aos consumidores, com
caracteristicas Unicas, elaborados por fermentacdo tais como pizzas e pdes sem glaten
mostra-se como um grande desafio aos pesquisadores, ja que o gluten é capaz de formar
uma matriz proteica resistente, capaz de reter o gas formado durante o processo de
fermentacdo, mantendo assim, o volume necessario aos produtos com massas
fermentadas. Diversas estratégias tém sido utilizadas para substituir esta matriz proteica,
porém sem sucesso, tanto no produto final quanto nos estudos de vida Util de prateleira
(MOLLER, 2012).

A qualidade de uma pizza, por exemplo, depende do desenvolvimento da massa e,
na linha de produtos sem glaten, a massa de pizza tem sido pouco pesquisada (WANG
et al.,, 2005). Para a elaboragdo de pizza sem gluten faz-se necessario observar o
resultado por meio de testes sensoriais, avaliando-se propriedades tais como textura,
cor, volume, para que, de posse destes dados, se possa trabalhar a massa e 0 processo,
de modo a se obter caracteristicas semelhantes as massas de pizzas com formulacao a
base de trigo (O’BRIEN et al., 2002).

3.1.1 Desordens relacionadas ao glaten

O glaten € uma proteina presente em alimentos tdo desejados pelos seres
humanos; porém, ele pode desencadear processos de intolerancia podendo levar a
algumas doencas. As mais conhecidas sdo a Doenca Celiaca, ataxia ao gliten e a
Dermatite Herpetiforme, ambas mediadas pelo sistema autoimune, conforme mostra a
Figura 1. Além destas, citam-se também outras intolerdncias ao trigo, cujos
mecanismos parecem nao estar relacionados a processo autoimune como na alergia e a
sensibilidade ao gluten (Figura 1) (FASANO et al. 2015).



Desordens relacionadas ao Gluaten

Pategénese
Autolmune Alérgica Mio nulc}lmurm
Nio alérgica
| I I I 1 ]
Sintomitics Alergia Alergia Urticaria
. Respiratéria  Alimentar oA do

Figura 1: Classificacdo de desordens relacionadas ao gluten.

Fonte: Figura adaptada de Fasano et al, 2015.
WDEIA- Anafilaxia induzida por exercicio com dependéncia alimentar- trigo

3.1.2 Doenca Celiaca

A Doenga Celiaca (DC) é uma intolerancia permanente a alguns cereais que
contém glaten que ocorre em individuos geneticamente predispostos. Os celiacos
adquirem a DC através do contato com as fragdes do gluten com as células do intestino
delgado, gerando uma resposta autoimune a esta fracdo, com a producdo de anticorpos
(ARAUJO et al., 2010). Estas fragdes possuem diferentes denominag@es de acordo com
o cereal em que esteja presente (no trigo € a gliadina, na cevada é a hordeina, na aveia €
a avenina e no centeio € a secalina). A DC é caracterizada por atrofia total ou subtotal
da mucosa do intestino delgado e, consequentemente, ma absorcdo dos alimentos
(Figura 2).

AL &3 13 30
F L pemeremr

Wilosidade normal X Vilosidade atrofiada

Figura 2: Esquema ilustrativo da mucosa do intestino delgado com vilosidades normais e atrofiadas
Fonte: Acelbra, 2004



Segundo a Federagdo Nacional das Associagdes de Celiacos do Brasil
(FENACELBRA), estima-se que a DC atinja cerca de 1% da populagdo mundial e que
no Brasil, a doenca afete em torno de 2 milhdes de pessoas, sendo que a maioria dessas

pessoas ainda ndo foram diagnosticadas.

Devido a prevaléncia e a frequente associacdo com a probabilidade de
aparecimento de outras complicacgdes, tais como a osteoporose e doencas malignas do
trato gastroentérico, a DC pode ser considerada um problema de saude publica
(PRATESI e GANDOLFI, 2005).

As formas clinicas da DC vém se modificando ao longo dos anos e estdo cada
vez mais assintomaticas, por isso, diagnostica-la é tdo dificil. Portanto, para o
diagnostico e acompanhamento desta doenca € necessaria, a atuagdo em conjunto de
varios profissionais da area da salde, e ndo somente de gastroenterologistas
(NASCIMENTO et al., 2012).

De acordo com Sdepanian et al. (2001), a doenga pode se manifestar de algumas
formas: a cléssica, ndo classica e assintomatica. A forma classica ocorre na faixa
pediatrica, surgindo entre o primeiro e terceiro ano de vida. Caracteriza-se pela presenca
de sintomas, tais como a diarréia cronica, desnutricdo com déficit do crescimento,
emagrecimento e falta de apetite, distensdo abdominal (barriga inchada), vomitos e dor
abdominal. J& a forma ndo classica apresenta manifestagdes monossintomaticas e
alteracdes gastrintestinais que ndo chamam tanto a atencdo. Pode ser, por exemplo,
anemia resistente a ferroterapia, irritabilidade, fadiga, baixo ganho de peso e estatura,
prisdo de ventre, constipacdo intestinal cronica e a forma assintomatica onde s&o
realizados exames (marcadores soroldgicos) em familiares de primeiro grau do celiaco,

gue tém mais chances de apresentar a doenca (10%).

Porém atualmente, os sintomas da forma ndo classica tém sido considerados
mais frequentes que os sintomas da forma classica e, por tal motivo, a Sociedade
Europeia de Gastroenterologia, Hepatologia e Nutricdo (ESPGHAN) considera
aconselhavel eliminar essa distingdo entre a doenca celiaca classica e nédo classica e
recomenda a utilizacdo da seguinte nomenclatura em casos de DC: Doenca celiaca
silenciosa, caracterizada pela presenca de anticorpos especificos ao HLA (antigeno

leucdcito humano) e, diagnosticada por bidpsia intestinal compativel com doenga

10



celiaca, porém este tipo ndo apresenta sinais e sintomas suficientes para provocar uma
suspeita clinica. Doenga celiaca latente compativel com a presenca de HLA, sem
enteropatia (doenca intestinal), mas que poderd apresentar enteropatia em outro
momento da vida. Poderd ou ndo apresentar sintomas e/ou anticorpos especificos.
Doenca celiaca potencial: presenca de anticorpos especificos e compativeis ao HLA,
sem anormalidades histolégicas na bidpsia duodenal. O paciente podera desenvolver
posteriormente a enteropatia e apresentar ou nao sinais e sintomas gastrointestinais tais
como diarreia crbnica, constipacdo, distensdo abdominal, vémitos, anorexia, dor
abdominal e irregularidade de habito intestinal e extraintestinais: anemia, neuropatia,
diminuicdo da densidade 6ssea, perda de peso, baixa estatura, irritabilidade, aumento de
enzimas hepéticas e fadiga cronica (BASTOS e SILVEIRA, 2013).

Além da sintomatologia descrita para a DC, Baptista (2006), apresentou outras
complicagcbes de salde que podem aparecer nos pacientes celiacos tais como:
osteoporose; complicacbes neuroldgicas e psiquiatricas (epilepsia, autismo, depressao);
complicacdes relacionadas ao sistema reprodutivo (puberdade tardia, infertilidade,
abortos). A DC pode ainda estar associada a outras doencas auto-imunes (diabetes
mellitus tipo 1, tireoidite auto-imune) e a dermatite herpetiforme por esta ser
considerada uma variante da DC.A dermatite herpetiforme apresenta-se comumente

como erupcdo pruriginosa, em criancas e adolescentes (SDEPANIAN et al., 1999).

O Unico tratamento para a DC consiste na exclusdo do gluten por toda a vida.
Embora o tratamento seja eficaz, a dieta isenta de gluten é complexa e a remocao
completa destes alimentos pode ser uma acdo bastante desafiadora para os intolerantes
ao glaten (FASANO et al., 2008; TACK et al., 2010).

A maior dificuldade encontrada na alimentacdo do celiaco ainda hoje é o acesso
aos produtos elaborados com a substituicdo da farinha de trigo e outros cereais onde 0
gluten estd presente, e que estes produtos apresentem caracteristicas sensoriais
agradaveis ao consumidor (FERREIRA et al., 2009).

11



3.1.3 Mercado sem glaten

De acordo por Fasano et al. (2008), o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios sem gluten, que sejam seguros e promovam melhorias nos cuidados de
salde e na qualidade de vida de pessoas com a doenca celiaca, deve ser questdo

prioritaria de pesquisa.

Devido a falta de produtos industrializados sem glaten no mercado brasileiro, a
maior parte das preparagdes do cardapio do paciente celiaco tem sido caseira,
demandando tempo e dedicacdo para o preparo, necessitando de criatividade na busca
de novas receitas (REVISTA SAUDE E LAZER, 2007).

A substituicdo do gluten em produtos de panificacdo € um grande desafio, pois
ele € o responsavel pela formacdo de uma rede de gluten, que confere extensibilidade e
elasticidade a massa, retendo o gas formado durante a fermentacdo e conferindo os
alvéolos de ar, e o consequente volume final aos pées fermentados. Como a maioria dos
produtos isentos de gliten ndo possui textura e qualidade similares aos produtos
elaborados com farinha de trigo, os pesquisadores da area de alimentos tentam buscar
ingredientes que possam substituir esta proteina e que fornecam caracteristicas similares
aos produtos de trigo, a fim de produzirem alimentos sem glaten de melhor qualidade
(PREICHARDT et al.; 2009).

De acordo com Kelly et al. (2008), o processo de desenvolvimento de novos
produtos é uma atividade chave para a industria global de alimentos. Quando se trata de
produtos alimenticios sem gliten, o termo “inovagdo” tem um significado particular,
pois o produto em questdo pode ser similar a um convencional com gluten ja existente,
porém, ser testado em uma versdo sem glaten, ainda ndo disponivel para

comercializagéo.

E muito importante que se conheca o mercado consumidor, antes do
desenvolvimento de novos produtos. A grande estratégia das empresas alimenticias € a
busca constante por novas idéias, novos conceitos e formulagtes através de pesquisas de
mercado, a fim de se obter sucesso na comercializacdo de seus produtos. Bogue e
Sorenson (2008), afirmaram que a tendéncia de mercado de produtos sem gldten iria
aumentar por dois motivos: devido ao aumento do diagndstico da doenca celiaca e,

devido a preferéncia de alguns consumidores ndo celiacos, de retirarem o gluten da sua
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dieta. Conforme os autores preconizaram, tem sido observada esta tendéncia

mundialmente.

Na edicdo de Abril/2011 da Revista Pequenas Empresas e Grandes Negdcios,
demonstrou-se que o mercado de produtos isentos de gliten no Brasil segue uma alta
tendéncia, que movimenta cerca de R$ 15 bilhdes ao ano. A Figura 4 mostra a divisao
dos setores de venda de produtos sem gluten no nosso pais. Observa-se que as lojas de
produtos naturais sdo as que mais oferecem estes produtos (53%), seguido pelos

supermercados (18%) e restaurantes (17%).

Estabelecimentos oferencendo produtos /
alimentacao sem Glaten no Brasil

Padaria e Lojas
Confeitaria Especializadas
6% 6%
Restaurantes

¥ e
‘ - = Supermercados

189%
Lojas de
Produtos
Naturais

S53%

Figura 4: Distribuicéo de estabelecimentos de venda de produtos isentos de glaten no Brasil.

Fonte: Vida sem gluten e alergias, 2009.

No cenario brasileiro, o estado do Rio de Janeiro estd com a maior prevaléncia

de locais onde se podem encontrar produtos sem gluten (Figura 5).

Rio de Janeciro e 122
Rio Grande do Sul NEEE———— 90
Sao Paulo M——— 56
Parana NE———— 27
Santa Catarina IEE—— 27 Locais onde é possivel
Distrito Federal M 13 comprar produtos
Minas Gerals W7 sem gluten no Brasil
Cecara mu 5
Bahia m4
Pernambuceo W4
Rio Grande do Norte W 4
Espirito Santa 11

Goias

Sergipe

Figura 5: Distribuicéo entre os estados brasileiros de locais onde se encontram produtos isentos de glaten.

Fonte: Vida sem gluten e alergias, 2009.
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No Brasil, a Lei n° 10.674 em vigéncia, de 16 de maio de 2003 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), descreve que os produtos alimenticios
industrializados devem conter nos roétulos e materiais de divulgagdo a adverténcia

utilizando os termos de “Contém gluten” ou “Nao contém gluten”.

Em virtude da existéncia desta lei, as industrias encontram grande dificuldade
em desenvolver e comercializar produtos sem gluten, com seus limites maximos de teor
de glaten definidos pela lei. Devido as exigéncias da lei, as industrias devem restringir
as linhas de processamento, as quais ficariam proibidas de processar outros produtos em
paralelo, sendo os isentos de gluten, a fim de evitar a contaminacgéo entre eles (MARK,
2006), ja que para ser considerado como produto que ndo contém gluten, o limite
maximo de gliten que pode ser encontrado no produto final é de 2 mg/100g ou 20
mg/kg ou 20 ppm, conforme recomendado pelo CODEX ALIMENTARIUS a partir de

2008, e acatado pela legislacao brasileira.
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3.2 PIZZA NO BRASIL

O termo pizza € originario de Napoles na Italia, tendo como ingredientes para a
base da massa os mesmos utilizados para elaboracdo do péo: farinha de trigo, 4gua, sal e
leveduras (PHILIPPI, 2003). Para Gallagher (2008), a pizza foi definida como um péao

plano, fermentado e acrescido de varios tipos de cobertura e recheios.

No final do século XIX, a pizza chegou ao Brasil via Sdo Paulo, com 0s
primeiros imigrantes italianos que desembarcaram em Santos e, foi no bairro do Bras
que o primeiro nicleo de pizzarias do Brasil foi inaugurado em 1910 (BRANDAO,
2013). A partir dai, este alimento foi disseminado por todo o pais, até chegar aos dias
atuais, como um dos mais saborosos pratos da culinaria brasileira (ARMAZEM
PAULISTANO, 2015).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL,
2015), atualmente o setor da pizza no Brasil movimenta cerca de R$ 8,5 bilhdes ao ano,

com uma estimativa de crescimento de 8%.

A pizza é um produto que ganhou espago na preferéncia do consumidor. Seu
crescimento no mercado esta relacionado ao seu custo relativamente baixo e a facilidade

de preparo para o consumo.

De acordo com uma pesquisa realizada em 2004 pela Associacdo dos Celiacos
do Brasil, a pizza foi um dos quatro alimentos sem glaten que eles gostariam de
encontrar no mercado com mais facilidade, citado com um percentual de 11%,

conforme mostra a Figura 6.

= Fao
11%
219, A7%, B Macarrao
O Eolachas
Eiscoitos
21% O Fizza

Figura 6: Pesquisa entre celiacos associados da ACELBRA sobre alimentos sem gliten que eles

gostariam de encontrar no mercado.
Fonte: ACELBRA (Associacéo dos Celiacos do Brasil, 2004)
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3.3 ANALISE SENSORIAL

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), define que a
andlise sensorial é uma ciéncia que mede, evoca, analisa e interpreta as reacdes
humanas frente as caracteristicas dos alimentos e materiais percebidas pelos cinco

sentidos: paladar, visao, tato, olfato e audicao.

Os testes sensoriais permitem que seja feita uma correta avaliacdo das
caracteristicas dos alimentos, sendo capaz de transformar dados subjetivos em
informagdes objetivas através de tratamento estatistico e metodologia apropriada
(FERREIRA et al, 2000).

A anélise sensorial é uma ciéncia que utiliza como principal elemento o homem
em seus aspectos psicoldgicos e fisiologicos, avaliando caracteristicas dos alimentos por
meio das percepcdes identificadas pelos sentidos humanos (MANFUGAS, 2007).
Quando estudada em conjunto com as ciéncias de psicologia e estatistica, a analise
sensorial pode ser uma ferramenta ainda mais Util em estudos de interagcdo das
caracteristicas dos alimentos com 0 homem (FARIA e YOTSUYANAGI, 2002).

Com as técnicas de analise sensorial pode-se identificar atributos relevantes ao
consumidor e auxiliar na tomada de decisdo no desenvolvimento de produtos (DECKER
e PARK, 2010).

Conforme relacionados a seguir, diversos pesquisadores utilizaram técnicas de
analise sensorial para avaliar massas de pizza, entretanto, sdo raros os trabalhos

publicados que seguem a linha de estudo com massas de pizza isentas de gluten.

Rodrigues e Oliveira (2010) empregaram um teste afetivo com escala hedénica
de 9 pontos, elaborando mini pizzas com trigo sarraceno, um pseudo-cereal que ndo é
uma graminea mas, tém utilizacdes e propriedades alimentares similares aos demais
cereais, ndao contém glaten e também € conhecido como mourisco ou trigo preto. Os
autores utilizaram o trigo sarraceno associado a farinha de arroz e, em outra formulacéo,
associaram 0 trigo sarraceno a soja na elaboracdo da massa de pizza, avaliaram 0s
atributos de aparéncia, sabor, odor e textura das pizzas. Os atributos odor da mini pizza
de trigo sarraceno mais farinha de arroz e a textura da mini pizza trigo sarraceno e soja

foram considerados similares aos da amostra padrdo, esta Ultima contendo apenas
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farinha de trigo. A partir dos resultados, os autores sugeriram ser viavel a elaboragéo de
massas de pizzas com a combinacdo das misturas de farinhas sem glaten testadas por
eles.

Buriol et al., (2009) realizaram um teste de preferéncia utilizando a escala
hedo6nica de 9 pontos para trés massas de pizza isentas de glaten, e testaram diferentes
quantidades de farinha de arroz, em trés diferentes formulagGes onde a receita padrdo
continha 250 g da farinha de arroz, a segunda 262,5 g (5% a mais de farinha de arroz
que a primeira formulagdo) e a terceira 275 g (10% a mais de farinha de arroz que a
primeira formulacdo). Os autores observaram que as trés massas testadas obtiveram uma
boa aceitagdo viabilizando assim, a elaboracdo de pizzas nas trés diferentes

porcentagens da farinha de arroz utilizadas.
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3.4 TECNICAS PROJETIVAS E ASSOCIACAO DE PALAVRAS

As técnicas sensoriais qualitativas, como a associacdo de palavras, também vém
sendo utilizadas para avaliar a percepcdo dos consumidores, com objetivo de identificar
as necessidades e desejos dos consumidores, mesmo antes do desenvolvimento do
produto (DONOGHUE, 2000).

As Técnicas Projetivas (TPs) baseiam-se no principio de tendéncias espontaneas,
subjetivas, motivadas por necessidades implicitas. Donoghue (2000), afirmou gque nesta
técnica ndo haveria respostas certas ou erradas, logo os respondentes iriam projetar 0s

sentimentos inconscientes de sua mente.

Inicialmente, as TPs foram criadas com a intencdo de diagnosticar e tratar
pacientes que sofressem de transtornos emocionais. Mais tarde, tornaram-se Gteis para
investigar outros tipos de problemas relacionados a psicologia, além de se expandir para
outras areas como a Psicologia Social, Sociologia, Ciéncia Politica e Antropologia
(MAFEZZOLLI et al., 2009).

O uso da associacao de palavras tem sido fundamental a medida que proporciona
uma maior profundidade de compreensdo, em relacdo ao que as pessoas realmente

pensam e sentem sobre um produto (WILL et al., 1996).

Historicamente, a associacdo de palavras tem sido utilizada por diversos autores
em diferentes areas de pesquisa tais como ciéncias humanas, artes, linguistica e
marketing. (Kiss, 1975; Pejtersen, 1991; Lindholm Kjer et al., 1994; Ornager, 1997 e
Kay, 2001).

Burns e Lennon (1993) e Wagner (1995) descreveram algumas vantagens no uso
da técnica de Associacdo de Palavras como, por exemplo, a quantidade, a riqueza e
exatidao das informacg6es que sdo coletadas. Por outro lado, uma desvantagem citada foi
a complexidade dos dados e a habilidade dos pesquisadores em agrupar todas essas
informacg0des oferecidas pelos participantes, pois as respostas devem ser minuciosamente

analisadas para que se obtenha significado e objetividade.
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A associacdo de palavras tem sido utilizada por alguns pesquisadores, para
revelar o mundo particular de um individuo. Em sua forma mais simples, sdo projetadas
via oral ou por escrito, os estimulos aos entrevistados, que deverdo responder ou
escrever com palavras, expressdes ou sentimentos que lhes vierem a mente. Estas
associacfes revelam memorias dos entrevistados, os processos de formacdo dos
pensamentos, estados emocionais e personalidades (NIELSEN e INGWERSEN, 1999).

No sentido de se obter a confiabilidade das medidas realizadas a partir das
informacdes dos respondentes, ficou estabelecido que pelo menos 3 pesquisadores
envolvidos no projeto com o uso da técnica de associacdo de palavras, avaliassem todas
as informac0es de cada respondente, organizassem e agrupassem as terminologias em
classes diversas, conforme seu entendimento. Feito isso, eles deverdo se reunir para

discutir o nivel de concordancia entre suas classificacbes (GUERRERO et al 2010).

A técnica de associacdo de palavras é baseada na suposicdo de que 0s
sentimentos mais internos, crengas, atitudes e motivacdes dos consumidores podem ser
descobertos atraves de um estimulo dado a eles (DONOGHUE, 2000, VIDAL et al.,
2013, GAMBARO et al., 2014).

Para VIDAL et al (2013), a associacdo de palavras é uma das TPs que
proporciona uma abordagem indireta das atitudes dos consumidores, 0 que permite aos
pesquisadores um avango nas barreiras de comunicacdo com uma sondagem mais

profunda do comportamento destes consumidores.

Segundo Donoghue (2000), os estimulos apresentados na técnica de associacao
de palavras vao desde estruturados (claros e definidos) a ndo estruturados (muito
ambiguos). O autor assume que quanto mais desestruturado e ambiguo é um estimulo,
mais emocdes, motivacdes, atitudes e valores serdo projetados. Um estimulo estruturado
é exemplificado por um questionario que solicita aos individuos que leiam uma lista de
instrucdes e respondam "certo" ou “errado” para cada um, deixando pouca opgao e
podendo levar o individuo a uma escolha inequivoca entre as alternativas e 0s
estimulos. Ja os estimulos desestruturados apresentam uma grande gama de escolhas

alternativas e o individuo tem suas proprias interpretacdes diante dos estimulos.
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Em aplicagbes de pesquisa de consumo e de marketing, técnicas projetivas
devem constituir relativamente estimulos desestruturados para permitir que 0s
individuos interpretem os estimulos com termos de suas proprias percepcdes e com suas
préprias palavras (ARES e DELIZA, 2010).

Estudos recentes usando a mesma técnica projetiva utilizada neste trabalho de
tese tém demonstrado que as idéias expressas através do processo de associacdo de
palavras sdo producfes espontaneas sujeitas a menos restricdes do que aquelas impostas
durante as entrevistas ou, durante o desempenho de questionarios fechados (ARES e
DELIZA, 2010; GAMBARO e ELLIS, 2012).

Recentemente, na area da estética, Gambaro et al. (2014), utilizaram a
associacao de palavras para identificar propriedades sensoriais e a eficacia dos cremes
cosmeéticos a base de azeites e antioxidantes. Segundo os autores, os resultados deste

estudo poderdo ser usados para otimizar a selecdo de novos produtos cosméticos.

Na area de alimentos, diversos autores utilizaram a metodologia de associacao
de palavras para analisar a percep¢do do consumidor e sua motivacdo de compra em
relacdo a alguns alimentos. Vidal et al. (2013) usou a técnica com consumidores de
saladas prontas; Géambaro e Ellis (2012) usou para diferentes tipos de chocolates,
Gémbaro et al. (2010) trabalhou com consumidores de azeites e Ares et al. (2008) com

consumidores de iogurtes convencionais e funcionais.

Ares e Deliza (2010) avaliaram embalagens de sobremesas lacteas com intuito
de identificar caracteristicas importantes que pudessem influenciar na percepcdo dos
consumidores e na decisdo da compra. Forma da embalagem, cor e design foram

consideradas relevantes para o desenvolvimento de um novo produto.

Os resultados destes estudos tém demonstrado que a técnica de associacdo de
palavras tem sido uma maneira facil e uma metodologia rapida para reunir informacées
Uteis sobre a percepcdo dos consumidores em relacdo aos alimentos para o

desenvolvimento de produtos e para estratégias de marketing (ROININEN et al., 2006).

As idéias e as associacdes que vém primeiro & mente, podem ser consideradas

as mais relevantes na hora da decisdo da compra de um produto. Portanto, respostas
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obtidas com a técnica de associacao de palavras demonstram-se como uma ferramenta
rdpida e conveniente para explorar a percep¢do e a motivagcdo para a compra
(WAGNER et al., 1996; ROININEN et al., 2006).

Diante do exposto, 0 uso de metodologias projetivas, como a Associacdo de
Palavras constitui-se em uma opcdo rapida e relevante para investigar como 0s
consumidores tolerantes e intolerantes ao glaten percebem e reagem aos estimulos de
imagens, contendo termos relacionados as massas de pizza sem glaten, as diferencas
existentes entre elas e se existem aspectos relevantes que levariam a sua escolha,
contribuindo assim, para o desenvolvimento de massas de pizzas de interesse e
definindo fatores criticos na escolha de um ou outro tipo de massa, na visdo deste

publico alvo.
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Explorando a expectativa do consumidor frente aos estimulos relacionados a diferentes

pizzas, usando a técnica de associacao de palavras.

Isis Pontual, Luiza Fernandes, Samiri de Andrea, Adriano Gomes da Cruz e Lucineia
Gomes da Silva.

Resumo

Vaérios distarbios relacionados a ingestdo de gluten tém sido identificados ao
longo dos anos, sendo a Doenga Celiaca a intolerancia alimentar mais frequentemente
citada. Esse fato, aliado ao marketing de que o alimento sem gliten é mais saudavel,
tem feito com que o desenvolvimento e a comercializacdo de produtos alimenticios
livres dessa proteina representem uma tendéncia irreversivel e lucrativa da industria de
alimentos para atender a um mercado crescente. Entretanto, para que se compreenda
melhor a percep¢do dos consumidores em relacdo aos produtos sem gluten, faz-se
necessario o desenvolvimento desses produtos. Neste trabalho, a metodologia da
associacdo de palavras foi utilizada para investigar a percepcdo de dois grupos de
consumidores (tolerantes e intolerantes ao glaten) tendo como estimulo pizza sem
glaten. alimento/composicdo, salde, divida/incerteza, novidade, sentimentos negativos,
sentimentos positivos e aspectos sensoriais foram categorias mencionadas pelos
consumidores. Independentemente de o consumidor ser ou ndo intolerante a glaten, a
pizza produzida a partir de fécula de mandioca ou farinha de arroz apresentou
similaridades na percepcdo de ambos os consumidores. Além disso, quanto a pizza com
massa grossa ou fina, aquelas com massa grossa despertaram mais sentimentos

negativos para ambos os grupos de consumidores.

Palavras- Chave: pizza sem gluten, doenca celiaca, tolerantes e intolerantes ao gluten,

associagéo de palavras.

29



Abstract

Several food disorders related to gluten ingestion have been mentioned
throughout the years, being Celiac Disease the intolerance most frequently cited. As the
increasing marketing of gluten-free products suggests that the consumption of these
food items is healthier, the food industry has been investing in the development and
commercialization of new gluten-free foods. However, to the better understanding the
consumers’ perceptions of the gluten-free products, the development of these products
are required._In this project, the words association methodology was used to investigate
the perception of two different consumer groups (tolerant and intolerant to gluten).
Gluten-free pizza was used as a stimulus to consumers. Seven categories of words were
mentioned by the consumers: food/ composition, health, doubt/ uncertainty, novelty,
negative and positive feelings and sensory aspects. The pizza produced with cassava
starch or rice flour got similar perceptive responses from both tolerant and gluten-
intolerant consumers. Moreover, as far as pizzas with thick or thin dough are concerned,

all of the consumer groups preferred the thin dough pizzas.

Key-words: gluten free pizza, disease celiac, gluten tolerant and intolerant, word

association.
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5.1 Introdugéo

A constatacdo de desordens relacionadas ao consumo do glaten ressurgiu com
forca na literatura, sendo a doenca celiaca (DC) a mais estudada dentre elas. A DC tem
como causa genetica, individuos predispostos intolerantes ao gliten e, até o presente
instante, o Unico tratamento desta doenca visa excluir o gluten da dieta por toda a vida,
retirando trigo, cevada, centeio, malte, aveia e seus derivados (LUDVIGSSON e
GREEN, 2011 e FASANO et al, 2015).

A limitada disponibilidade de produtos alimenticios sem glaten, aliada aos
elevados precos destes alimentos pode prejudicar a adesdo ao tratamento da DC, com
comprometimentos em ambito econémico, social e psicoldgico, além das complicacdes
clinicas e nutricionais (SINGH e WHELAN, 2011; LEE et al., 2012). O aumento da
variedade e a maior disponibilidade de produtos isentos de gliten no mercado é
fundamental, no sentido de evitar a monotonia alimentar, especialmente para o publico
intolerante ao gluten (ZANDONADI, 2006).

De modo geral, um dos itens mais comprados nas lojas para 0 consumo em
domicilio é a pizza, que mantém sua quota de mercado pela praticidade de preparo.
Segundo pesquisa dos membros da Associacdo dos Celiacos do Brasil (ACELBRA),
realizada em 2004, a pizza foi citada como um dos alimentos que os celiacos gostariam
de encontrar com mais facilidade no comércio, o que reforca o interesse pela
industrializacdo e comercializacdo deste produto e corrobora com dados do IBGE em
uma Pesquisa de Orcamentos Familiares do Rio de Janeiro— POF 2008-2009 (IBGE,
2014), onde foi demonstrado que, do consumo didrio da populagcdo, 36% esta

relacionado a pizza consumida fora do domicilio.

Devido a este alto interesse e consumo, desenvolver e comercializar alimentos
como pizzas sem glaten, com adequada qualidade sensorial e com potencial para
promover melhoras na qualidade de vida das pessoas, além de representar um desafio
tecnolégico, € uma importante questdo de pesquisa (FASANO et al.,, 2008).
Metodologias sensoriais qualitativas, como a técnica de associacdo de palavras podem
constituir-se em uma potencial ferramenta para esta finalidade, na medida em que séo
de facil aplicacdo e simplicidade, podendo dessa forma, contribuir para a geracdo de

idéias e conceitos dos consumidores (VIDAL et al., 2013).
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A técnica de associacdo de palavras representa uma sondagem mais profunda do
comportamento e das atitudes do consumidor (VIDAL et al., 2013). E uma metodologia
qualitativa onde, através de aplicacdo de estimulos visuais ou verbais, podem-se obter
sentimentos mais internos, atitudes e motivacbes dos individuos na busca do seu
produto ideal (GAMBARO et al., 2010).

A técnica de associacao de palavras tem sido utilizada por muitos autores na area
de alimentos Ares et al.(2008), Ares e Deliza, (2010), Ares et al.(2010), Gambaro et
al.(2010), Gambaro e Ellis (2012), Silva et al.(2014), Ares et al. (2014) e tem como
abordagem, conhecer as expectativas de consumidores e identificar o que é mais
desejado para um produto, bem como considerar a opinido destes individuos a respeito
dos alimentos, premissas basicas para que o produto atenda com sucesso as expectativas
de mercado para qualquer publico alvo. Nesse contexto, o presente trabalho teve como
principal desafio, conhecer e avaliar a percepcao/expectativas/atitude dos consumidores
intolerantes e tolerantes ao gluten frente aos estimulos relacionados as pizzas sem

glaten.
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5.2 Materiais e Métodos

O estudo foi realizado na cidade do Rio de Janeiro, Brasil. Os participantes
foram recrutados de novembro de 2014 a fevereiro de 2015. Foi desenvolvido um

questionario online no Google + (https://docs.google.com/forms) e enviado por e-mail

para membros do Rio sem Glaten (www.riosemgluten.com.br) e para Acelbra-
Associacdo dos Celiacos do Brasil (www.acelbra.org.br) e para amigos e familiares dos

integrantes da pesquisa.

O questionario foi elaborado em quatro partes. A primeira parte foi constituida
de questbes pessoais e sOcio-econdmicas, visando caracterizar a populacdo de
voluntarios. A segunda parte foi composta por questdes que visaram relacionar a
proporcdo de respondentes voluntérios tolerantes e intolerantes ao glaten, bem como
aspectos relacionados com o grau de satisfacdo/insatisfacdo no momento que eles

selecionam para sua compra, 0s produtos sem gldten a venda no comércio.

Na terceira parte, os voluntarios foram solicitados a descrever suas reacoes
frente aos estimulos (1, 11, 111, 1) contendo os termos relacionados as massas de pizza
oferecidas a visualizacdo, com a fonte e tamanho da letra Franklin Gothic Medium 36
respectivamente, conforme Figura 1. Solicitou-se que fossem avaliadas uma imagem de
cada vez. Os participantes foram convidados a escrever as primeiras associagoes,
pensamentos ou sentimentos que viessem a sua mente ao visualizarem cada estimulo.

N&o houve limitacdo de nimero de palavras ou termos.

Na quarta parte, os respondentes voluntarios foram solicitados a indicar sua
intencdo de compra em relacdo a cada estimulo apresentado por meio de uma escala de
cinco pontos, indicando desde “certamente eu compraria” até ‘“certamente eu ndo
compraria” (MEILGAARD et al., 2006).
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https://docs.google.com/forms

Estimulo | Estimulo 11

MASSA DE PIZZA COM MASSA DE PIZZA COM
FECULA DE MANDIOCA FARINHA DE ARROZ

Estimulo 11 Estimulo IV

MASSA DE PIZZAFINA || MASSA DE PIZZAGROSSA

Figura 1: Estimulos oferecidos aos participantes durante a aplicacdo do teste de associacdo de
palavras.

5.3 Analises Estatisticas dos Dados

Foi contabilizada a frequéncia dos participantes da pesquisa em relacdo ao
género, faixa etéria, nivel de escolaridade e renda em salarios minimos. Na amostragem
total dos participantes também foi verificado quem era tolerante e intolerante ao gluten

e foi realizada a diviséo dos grupos.

Os termos/expressoes recorrentes citados pelos respondentes da pesquisa foram
agrupados em sete categorias. Inicialmente, a analise para o agrupamento dos termos foi
realizada individualmente por cada um dos trés membros pesquisadores da equipe
(técnica de triangulacdo). Posteriormente, os resultados gerados individualmente pelos
trés pesquisadores para o agrupamento dos termos recorrentes em categorias foram
exaustivamente discutidos em reunifes sucessivas até obtencdo de um consenso. O
agrupamento dos termos em cada categoria foi determinado através da contagem de
palavras semelhantes ou expressfes consideradas sinénimas para descrever cada
estimulo. Apenas as categorias mencionadas por mais do que 10% dos participantes
foram consideradas utilizando os procedimentos similares aos descritos por Gambaro et
al., (2014) Guerrero et al., (2010); Modell, (2005) e Wadsworth, (2000).

O teste Qui-quadrado foi utilizado para avaliar a frequéncia de mengdes por
categoria €, a analise de correspondéncia gerou 0s mapas bidimensionais de modo a se

observar, a relacdo entre os estimulos e as respectivas categorias enumeradas pelos
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respondentes, sendo realizados primeiramente, para todos os envolvidos no estudo e
depois, para cada grupo separadamente: tolerantes e intolerantes ao glten
(GREENACRE e FARGAS, 2010).

A Andlise Multipla de Fatores (MFA) é um método estatistico para quantificar
a associacdo entre duas varidveis (KOZAK et al.; 2012). Desta forma, a MFA foi
utilizada a fim de verificar a concordancia ou nédo, entre as categorias geradas pelos

estimulos dentre os tolerantes e intolerantes ao gluten.

Todos os testes estatisticos foram realizados com 5% de significancia, a partir do
software estatistico XLSTAT for Windows, versdo 2015.
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5.4 Resultados e Discusséo

No total, 150 pessoas participaram da pesquisa, sendo 72 intolerantes e 78
tolerantes ao gluten. Do total de participantes, 28 eram do género masculino e, destes
61% eram intolerantes e 39% tolerantes a glaten (Figura 2). J& o restante dos
participantes (122) era do género feminino e destes, 50% eram tolerantes e 50%
intolerantes. .

Do total de respondentes, a maioria (74.7%), responderam serem consumidores
de pizza; os outros 22.7% responderam ndo consumir pizza por serem intolerantes ao
gliten e terem medo de consumir um alimento que ndo seja totalmente isento desta

proteina (receio em relacdo a presenca de gliten na massa).

B Masculino ® Feminino

Intolerante Tolerante

Figura 2. Amostragem do grupo dos respondentes tolerantes e intolerantes ao gliten por género.

Perguntas relacionadas a idade, grau de escolaridade e fatores econdmicos
comp0ds a primeira parte do questionario (Tabela 1). A maior frequéncia de faixa etéria
dos respondentes tolerantes variou entre 18 e 35 anos e foi de 73% enquanto que a dos
intolerantes foi de 85%, cuja faixa etaria variou de 26 a 55 anos. Mais da metade de
cada um dos grupos possuiam ensino superior, 55% dos tolerantes e 80% dos
intolerantes. Grande parte dos respondentes 74% informou possuir renda entre 6 a 10
salarios minimos, e, destes 34% sao tolerantes e 40% intolerantes (Tabela 1).
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Algumas pessoas nao responderam as perguntas em sua totalidade, deixando
algumas respostas em branco; isso explica 0 numero de respostas totais estar diferente
do total de participantes (n), no caso do grau de escolaridade.

Tabela 1: Caracteristicas socioeconémicas, faixa etaria e grau de escolaridade dos participantes

voluntérios da pesquisa.

Tolerante Porcentagem  Intolerante Porcentagem

Faixa Etaria Total (n)= 78 (%) Total (n)= 72 (%)
Abaixo dos 18 anos 7 9 2 3
18-25 anos 21 27 1 1
26-35 anos 24 31 25 35
36-35 anos 12 15 18 25
46-55 anos 7 9 17 23
56-65 anos 7 9 5 7
Acima dos 66 anos 0 4 6
Grau de Escolaridade

Fundamental Incompleto 0 0 1 1
Fundamental 0 0 1 1
Médio Incompleto 7 9 3 4
Médio 10 13 2 3
Superior Incompleto 43 55 56 80
Superior 18 23 7 11
* Duas pessoas nao responderam no grupo dos intolerantes

Sua Renda ou de Sua

Familia em Salarios Minimos

1 salario 2 2 1 1
2-3 salérios 19 24 12 17
4-5 salarios 21 27 13 18
6-10 salarios 26 34 29 40
11-15 salarios 10 13 17 24

Na segunda parte, 0s voluntarios responderam 0 que mais levariam em
consideracdo na hora da compra. Dentre os termos/expressdes descritos; os relacionados
a aspectos sensoriais foram os citados com mais frequéncia por 87% dos tolerantes e
70% dos intolerantes ao gluten. Em relagdo a experiéncia com produtos sem gluten,
39% dos tolerantes mostraram-se medianamente satisfeitos e 33% indicaram nao haver
experimentado ainda os produtos sem glaten. Ja 51% dos intolerantes se mostraram

medianamente satisfeitos com tais produtos, conforme Tabela 2.
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Tabela 2: Aspectos importantes para a compra e grau de satisfacdo dos voluntarios frente a produtos sem

gluten.

Tolerantes(%)* Intolerantes (%)**
n=78 n=72

1. Em relacdo a compra, o que vocé levaria mais
em consideracao?

Aspectos sensoriais (sabor, textura e aroma) 67 (87%) 46 (70%)
Preco 8 (10%) 4 (6%)
Outros 2 (3%) 16 (24%)

2. Expresse sua satisfacdo em relacdo aos
produtos sem gluten que ja experimentou:

Muito satisfeito 10 (13%) 6 (8%)
Medianamente satisfeito 30 (39%) 37 (51%)
Pouco satisfeito 8 (10%) 22 (31%)
Insatisfeito 4 (5%) 6 (8%)
Nunca experimentei 25 (33%) 1 (2%)

* Um tolerante ndo respondeu ambas as perguntas.

**Seis intolerantes ndo responderam a primeira pergunta.

Para cada estimulo, havia dez linhas dispostas na horizontal, sendo possivel que
0s respondentes escrevessem até dez termos. O minimo de termos mencionados foi de
um e o maximo de dez termos citados pelos os participantes, onde o estimulo “Massa de
Fécula de Mandioca”, obteve uma média de citacdo de 4 termos, ja para os estimulos
“Massa de Farinha de Arroz”, “Massa Fina” e “Massa Grossa” a média ficou de 3
termos citados por cada participante. Diante disso, os estimulos foram percebidos
significativamente diferentes (X? = 314,393 p<0,0001), sugerindo que existe uma

diferenca na percepcao destes estimulos pela populacéo total do estudo.

Na Tabela 3, os termos com significados semelhantes foram agrupados num
total de sete categorias, a saber: Alimento/Composicdo, Salde, Duvida/Ilncerteza,
Novidade, Sentimento Negativo, Sentimento Positivo e Sensorial a partir dos estimulos
“massa fécula de mandioca”, “massa de farinha de arroz”, “massa fina” e “massa
grossa”. Considerando-se o somatorio de termos citado pelos tolerantes e intolerantes a
gluten, observa-se um grande numero de palavras associadas em algumas categorias,
como por exemplo, na categoria sentimento positivo com 117 termos citados para o

estimulo “Massa de Fécula de Mandioca”, 92 citagdes para o estimulo “Massa de
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Categorias

Farinha de Arroz” e 123 citacGes para “Massa Fina”. Na categoria sentimento negativo

agrupou-se 138 termos citados para o estimulo “Massa Grossa”.

Tabela 3: Numero de citaces dos termos referentes aos estimulos relacionados a diferentes

pizzas, de acordo com as expectativas dos voluntarios tolerantes e intolerantes ao gluten.

Exemplos
de termos
citados

Massa de Pizza com
Fécula de Mandioca

Massa de Pizza com
Farinha de Arroz

Massa de Pizza Fina

Massa de Pizza
Grossa

Intolerante Tolerante

Intolerante Tolerante

Intolerante

Tolerante

Intolerante Tolerante

1.Alimento/
Composi¢ao

farinha,
carboidrato,
gluten,farinha
branca

42 25

21 21

11 6

2.Saude

nutrientes,
nutrigao,
dieta, fit,
calorias

12

3.Duavida/
Incerteza

desconhecida,
serd que é
bom?,
estranho

10 21

4.Novidade

inovagao,
novo,
novidade

5.Sentimentos
Negativos

pouco sabor,
ruim, sem
graga, nao
gosto,

41 18

16 29

18

15

61 77

6.Sentimentos
Positivos

alegria,

prazer,
gostosa,
saborosa,

delicia

51 66

43 49

57

66

26 31

7.Sensorial

branca,
crocante,
macia, leve,
textura

23 57

50 51

44

56

21 37
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Vale destacar que a maior frequéncia de citacdo dentre os intolerantes foi para a
categoria sentimentos negativos, onde 50% s&o para o estimulo massa grossa e 24%
para o estimulo massa de fécula de mandioca, seguida da categoria sentimentos
positivos 44% para o estimulo massa fina, 30% para massa de fécula de mandioca e
29% para farinha de arroz. A categoria sensorial obteve a frequéncia de citacdo de 34%

para os estimulos massa de farinha de arroz e massa fina (Figura 3).
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Figura 3. Frequéncia de citagdo das palavras mais citadas nas 7 categorias quando 0s
participantes intolerantes ao gluten foram solicitados escrever as primeiras palavras que vieram a mente

para cada um dos estimulos.

Assim como para 0s intolerantes nota-se também no grupo dos tolerantes ao
gluten, uma elevada frequéncia de citagbes nas trés Ultimas categorias (Figura 4):
sentimentos positivos, sentimentos negativos e sensorial para 0s quatro estimulos. Os
destaques sdo para a frequéncia de 50% para a categoria sentimentos negativos do
estimulo massa grossa e 44% para sentimentos positivos para o estimulo massa fina,
seguido de 30% para a massa de fécula de mandioca e 29% para a massa de farinha de

arroz. A categoria sensorial obteve maior frequéncia de citagdo de 36% para massa fina.

Gambaro e Ellis (2012) estudaram a percepcdo de 120 consumidores em relagdo
diferentes tipos de chocolate, utilizando também a técnica de associacdo de palavras e

obtiveram 11 categorias de acordo com seus significados semelhantes e, destas

40



categorias, 0s autores destacaram como resultados 42 e 38 termos relacionados para

sentimentos positivos em relagdo ao chocolate e chocolate ao leite, respectivamente.
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Figura 4. Frequéncia de citagdo das palavras mais citadas nas 7 categorias quando o0s
participantes tolerantes ao gliten foram solicitados a escrever as primeiras palavras que vieram a mente

para cada um dos estimulos.

Deve-se ressaltar ainda que para os intolerantes (Figura 4), a categoria “Saude”
teve destaque em frequéncia de citacbes para os estimulos massa de fécula de mandioca
e farinha de arroz com frequéncia de citacbes de 18% e 16% respectivamente. Este
grupo utilizou palavras como dieta, fit, nutricdo, calorias, com multiplas citagdes destes

termos para esta categoria (Tabela 3).

Atualmente, preocupacdes com 0 emagrecimento e salde sdo temas em bastante
evidéncia na populacéo brasileira e, a exclusdo do gluten tem sido relacionada as dietas
da moda. Uma pesquisa realizada por Baptista em 2013 indicou que a venda de
produtos como diet, light, sem glaten, aumentou em 82% entre 2004 e 2009, atingindo
patamar de vendas de R$ 15 bilhGes ao ano. E provavel que, parte do consumo desses

produtos deva-se ao aumento dessas dietas.
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Portanto, pode ser observado (Figuras 3 e 4), que tanto para os intolerantes
quanto para os tolerantes a gliten, o estimulo massa grossa foi o mais citado na
categoria “Sentimento Negativo”, 50% e 51%, respectivamente, indicando a massa de

maior rejeicdo para ambos 0s grupos.

Ares et al. (2010) utilizaram a técnica de associacao de palavras em relacao a
sobremesa de chocolate adicionada de antioxidante, com 75 consumidores com idade
variando entre 18 e 63 anos, na cidade de Montevidéu no Uruguai. Os autores também
observaram um grande numero de citacbes, 77 vezes para reagdes negativas
relacionadas pela frequéncia de termos como, por exemplo, repugnante, sem sabor, ruim

pelos consumidores para o chocolate adicionado de antioxidante.

A luz dos conhecimentos atuais ndo foram encontrados dados comparativos na
literatura em relacdo a massa de pizza entre estes dois grupos tolerantes e intolerantes ao
gliten, no entanto, para ambos 0s grupos parece haver um consenso em relacdo a
frequéncia de citacBes para as categorias Sentimento Positivo, Sensorial e Sentimento

negativo.

A Figura 5 mostra os resultados da analise de correspondéncia para todos
envolvidos no estudo (grupo total) com relacdo aos diferentes estimulos de massa de
pizza. Foram observados 96,82 % em duas dimensdes, sendo 65,05% e 31,77% na
primeira e segunda dimensdo, respectivamente. A massa de farinha de arroz e massa de
fecula de mandioca foi associado a categoria “satide” e a massa de farinha de arroz,
massa de fécula de mandioca e massa fina associadas a “sentimentos positivos” e
“sensorial”. Ja o estimulo massa grossa foi relacionado somente a categoria ‘“sentimento

negativo”.
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Figura 5. Andlise de correspondéncia do grupo total para os estimulos massa de fécula de

mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa grossa.

Ja na Figura 6 estdo os resultados da analise de correspondéncia para o grupo de

tolerantes em relacdo aos diferentes estimulos de massa de pizza. Foram observados

94,95 % em duas dimensdes, sendo 71,76% e 23,18% na primeira e segunda dimenséo,

respectivamente. A massa de farinha de arroz e massa de fécula de mandioca foram

associadas a categoria “satide” e a massa de farinha de arroz, massa de fécula de

mandioca e massa fina associadas a “sentimentos positivos” e “sensorial”. Ja o estimulo

massa grossa foi relacionado somente a categoria “sentimento negativo”.
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Figura 6. Analise de correspondéncia do grupo tolerantes ao gliten para os estimulos massa de

fécula de mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa grossa.

Da mesma maneira da figura 6, a Figura 7 mostra os resultados da analise de
correspondéncia para o grupo de intolerantes em relacdo aos diferentes estimulos de
massa de pizza. Foram observados 93,12 % em duas dimensfes, sendo 57,69% e
35,43% na primeira e segunda dimensdo, respectivamente. A massa de fécula de
mandioca foi associada a categoria “alimento/composicdo” e a massa de farinha de
arroz, massa de fécula de mandioca e massa fina foram associadas a “sentimentos
positivos” e massa fina e massa de farinha de arroz a “sensorial”. Ja o estimulo massa

grossa foi relacionado somente a categoria ‘““sentimento negativo”.
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Figura 7. Analise de correspondéncia do grupo intolerantes ao gliten para os estimulos massa de

fécula de mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa grossa.

Desta forma, os resultados estatisticos comprovam as observacfes anteriores,
tanto para o grupo de respondentes em geral, quanto dos tolerantes e intolerantes e
sugerem que o tipo de matéria prima utilizada na elaboracdo da massa, ou seja, fécula
de mandioca ou farinha de arroz ndo é um fator determinante para elaboracédo da pizza

sem gluten, desde que ela seja caracterizada como massa fina.

Além disso, de acordo com Green (2008), através da reducdo da quantidade de
massa, a pizza tendera a ser crocante que foi demonstrado ser um atributo desejado de

textura para muitos consumidores.

Entretanto, Goto e Bianco-Simeral (2011) analisaram a aceitacdo de pizzas de
farinha de trigo com espessuras das massas grossa e fina e, com diferentes quantidades
de queijos (3979, 2989 e 199¢g de queijo) para cada uma delas. A pizza com massa fina
e com 298g de queijo foi a pizza preferida, seguido pela de massa grossa com 298g de

queijo também. Os autores concluiram que a espessura da pizza, massa grossa ou massa
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fina ndo foi um fator relevante na aceitacdo dos consumidores e sim a quantidade de

queijo existente na massa.

Adicionalmente, a elevada variabilidade dos dados observados no mapa
bidimensional (Figuras 5, 6 e 7) demonstra que a associacdo de palavras foi eficaz para
capturar as diferentes percepcbes dos individuos com relagdo aos estimulos
apresentados.

Posteriormente, foi aplicada a analise multipla de fatores (MFA) aos resultados
deste estudo, como forma de resumir as informag6es relacionadas aos estimulos (Figura
8). Um coeficiente de correlacdo (RV) pode ser determinado a partir do MFA, cujo
valor indicaa forca e a direcdo do relacionamento linear entre as duas variaveis,
demonstradas neste estudo pelos grupos dos tolerantes e intolerantes, diante dos
estimulos massa de fécula de mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa
grossa. O RV determinado foi de 0,83, o que indicou uma forte correlacéo entre os dois
grupos (tolerantes e intolerantes) mediante aos estimulos apresentados, tendo em vista

que, quanto mais proximo o RV do namero 1, maior a correlagdo (KOZAK, 2009).

s
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-
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Figura 8. A analise multipla de fatores (MFA) dos grupos tolerantes e intolerantes ao gllten frente aos

estimulos massa de fécula de mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa grossa.
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Desta forma, os dados obtidos através do MFA confirmam os resultados da
analise de correspondéncia dos dois grupos onde séo verificados que ambos 0S grupos,
tolerantes e intolerantes, possuem percepg¢des similares frente aos estimulos: massa de

fécula de mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa grossa.

Em relacdo a intencdo de compra dos dois grupos (Figura 9), pode-se verificar
que 64% dos voluntarios tolerantes ao gliten demonstraram intencdo de compra para a
pizza de massa de fécula de mandioca ao indicarem que provavelmente (36%) ou
certamente (28%) comprariam esta pizza. Apenas 32% dos respondentes tolerantes,
demonstraram davida em relacdo a compra deste produto. Em relacéo a pizza de massa
de farinha de arroz, 59% dos tolerantes demonstraram intengdo de compra. Destes, 24%
certamente comprariam e 35% provavelmente comprariam. Da mesma forma, observa-
se que apenas 31% demonstraram incerteza em relacdo a compra deste produto. Em
relagdo a espessura da massa, ficou claramente demonstrada a maior intencdo de
compra para a massa fina (79% dos tolerantes), sendo que destes, 52% certamente
comprariam e 27% provavelmente comprariam. Ja a massa grossa teve o maior indice

total de rejeicdo na intencdo de compra (36%).
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Figura 9. Valores atribuidos a intengdo de comprados tolerantes ao glaten.
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Conforme indicado na Figura 10, verifica-se que 76% dos intolerantes
demonstraram intencdo de compra para a pizza de massa de fécula de mandioca ao
indicarem que provavelmente (40%) ou certamente (36%) comprariam esta pizza e,
somente 19% dos respondentes intolerantes ndo demonstram certeza em relacdo a
compra deste produto. Ja em relacdo a pizza de massa de farinha de arroz, nota-se que
mais da metade 65% dos intolerantes demonstraram intencdo de compra para este
produto. Destes, 33% certamente comprariam e 32% provavelmente comprariam. Da
mesma forma, observa-se que apenas 18% demonstraram incerteza em relacdo a compra
deste produto. Em relacdo a espessura da massa, ficou claramente demonstrada a maior
intencdo de compra para a massa fina (70% dos intolerantes), sendo que destes, 42%
certamente comprariam e 28% provavelmente comprariam. Ja a massa grossa teve o

maior indice total de rejei¢éo na intencdo de compra (52%).
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Figura 10. Valores atribuidos & inten¢do de comprados intolerantes ao gluten.
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5.5 Conclusao

Metodologias projetivas, como a associacdo de palavras combinado a intencéo
de compra mostraram-se eficientes para avaliar a percepcdo dos consumidores sobre as
massas de pizza. Para ambos 0s grupos parece haver um consenso em relagdo a
frequéncia de citacGes para as categorias “Sentimento Positivo” e “Sensorial”, tanto
para os voluntarios intolerantes quanto para os tolerantes a gluten em relacdo aos
estimulos farinha de arroz, fécula de mandioca e massa fina. J& para o estimulo massa

grossa, a categoria “Sentimento Negativo” foi a mais mencionada.

Da mesma maneira, para ambos 0s grupos a intengdo de compra para pizza de
fécula de mandioca, farinha de arroz e massa fina obteve um percentual acima de 50%,

enguanto que para a pizza de massa grossa houve um alto nivel de rejeicao.

Os resultados permitiram um maior entendimento da percepcdo dos
consumidores, tanto tolerantes quanto intolerantes ao gluten, na identificacdo de
atributos positivos e negativos, que demonstraram a aceitacdo/rejeicdo das massas de
pizzas em questdo, podendo ser utilizados para desenvolvimento das pizzas, com as
caracteristicas que possivelmente atenderdo as expectativas de ambos os grupos de

consumidores.
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6. Anexo

B
|

/INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
1| E JANEIRO

Opinidao do consumidor em relacdo a massa de

plZZa.

Caro participante, seja bem vindo!

Sou nutricionista e aluna do curso de Mestrado profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal do Rio de
Janeiro. Estamos realizando uma pesquisa junto aos consumidores
com objetivo de conhecer sua opinido a respeito de massas de pizza.

Os resultados obtidos desta pesquisa seréo tratados estatisticamente
e, 0s dados obtidos poderédo ser apresentados em eventos cientificos
da é&rea e/ou publicados em revistas cientificas, porém, sem
identificacao dos participantes.

Sua participacao € voluntaria e, estamos a disposi¢cao para esclarecer
quaisquer duvidas que vocé possa ter. Se necessario entre em
contato:isispontual.mestrado@gmail.com

Desde ja agradecemos a sua colaboracao!
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Ficha de Avaliacao

Nome:

1) Perfil Socioeconémico:

Faixa etéria: Grau de escolaridade:
[J Abaixo de 18 anos [0 Fundamental incompleto
[] 18- 25 anos [J Fundamental

[] 26-35 anos [] Médio incompleto

[] 36-45 anos [] Medio

[ 46-55 anos [ Superior incompleto

[ 56-65 anos n Superior

O Acima 66 anos

Sua renda ou de sua familia Género?

em salarios minimos?

O 1 salario O Feminino
O 2-3 salarios 0 masculino
] 4-5 salarios

6-10 salarios
O

11- 15 salarios
O

2) Vocé é consumidor de pizza?
Sim m N&o [

Se ndo diga o motivo:

3) Se SIM, com que frequéncia?
O O O O

1vez por semana 2vezesao més 1vezacada2meses 1vezacada3 meses
meses

O

1lvezacadab6
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4) Em relacdo a compra, o que vocé levaria mais em consideracéo?

O O O
Aspectos sensoriais Preco
Outros
(sabor, textura e aroma)

Se marcou OUTROS, especifique:

5) Vocé é intolerante ao gluten?

Sim O N3o O

6) Expresse sua satisfacdo em relacdo aos produtos sem gluten que
ja experimentou:

[J Muito satisfeito

[0 Medianamente satisfeito
[J Pouco satisfeito

[ Insatisfeito

[ Nunca experimentei
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Por favor, observe os termos e escreva na ficha abaixo, até 10 palavras
gue vierem a sua mente quando as Vé.
Se forem menos de 10 ndo ha problema algum.

MASSA DE PIZZA COM
FECULA DE MANDIOCA

Marque com um X sua inten¢ao de compra para este produto:

INTENCAO DE COMPRA

() Certamente eu compraria

() Provavelmente eu compraria

( ) Talvez sim/ Talvez ndo

() Provavelmente eu ndo compraria
() Certamente eu ndo compraria
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Por favor, observe os termos e escreva na ficha abaixo, até 10 palavras

gue vierem a sua mente quando as Vé.
Se forem menos de 10 ndo ha problema algum.

MASSA DE PIZZA COM
FARINHA DE ARROZ

Marque com um X sua intencao de compra para este produto:

INTENCAO DE COMPRA

() Certamente eu compraria

() Provavelmente eu compraria

() Talvez sim/ Talvez ndo

() Provavelmente eu ndo compraria
() Certamente eu ndo compraria
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Por favor, observe os termos e escreva na ficha abaixo, até 10 palavras
gue vierem a sua mente quando as Vé.
Se forem menos de 10 ndo ha problema algum.

MASSA DE PIZZA FINA

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

Marque com um X sua intencao de compra para este produto:

INTENCAO DE COMPRA

() Certamente eu compraria

() Provavelmente eu compraria

() Talvez sim/ Talvez néo

() Provavelmente eu ndo compraria
() Certamente eu ndo compraria
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Por favor, observe os termos e escreva na ficha abaixo, até 10 palavras

gue vierem a sua mente quando as Vé.
Se forem menos de 10 ndo h4 problema algum.

MASSA DE PIZZAGROSSA

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

Marque com um X sua intencdo de compra para este produto:

INTENCAO DE COMPRA

() Certamente eu compraria

() Provavelmente eu compraria

( ) Talvez sim/ Talvez ndo

() Provavelmente eu ndo compraria
() Certamente eu ndo compraria

60



