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1. INTRODUÇÃO 

 Doença Celíaca é uma intolerância aos alimentos que contém glúten, 

caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino delgado proximal e 

consequente má absorção de alimentos, em indivíduos geneticamente susceptíveis 

(ARAÚJO et al., 2010). 

Na alimentação humana a principal fonte de glúten encontra-se na farinha de 

trigo por ser este, o principal ingrediente de massas convencionais. No entanto, já foi 

comprovada por alguns estudos, a possível substituição total ou parcial da farinha de 

trigo em algumas preparações, por outras de maior valor nutritivo ou com maior 

conteúdo de fibras (FARIAS, 2010).  

As massas para o preparo de pizzas, que tem como ingrediente principal a 

farinha de trigo, pode ser um bom exemplo de preparação, aptas a testes de substituições 

do trigo por outras farinhas, especialmente as sem glúten. Esta proposta vem de 

encontro aos resultados de uma pesquisa realizada pela Associação dos Celíacos do 

Brasil (ACELBRA), realizada em 2004, onde a pizza foi citada como um dos alimentos 

que os celíacos 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 daí, o grande interesse dos celíacos em encontrar este tipo de produto no mercado, 

o que reflete a importância de desenvolver massas isenta de glúten e com uma boa 

aceitabilidade pelo público em questão (GALLAGHER, 2008). 

É fato que a motivação 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 lançar e comercializar um produto é primordial 

compreender antecipadamente, o desejo e a atitude do consumidor. Deve-se levar em 

consideração que o consumidor do produto, é de fato o público-alvo e que o sucesso dos 

produtos dependerá de irem ao encontro e atender aos anseios destes consumidores 

(FURST et al., 1996; CARRILLO et al., 2011).
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Para antecipar e/ou projetar as principais características ou propriedades de um 

novo produto a ser lançado no mercado, ou mesmo, modificar características de 

produtos já existentes que contemplem às expectativas do público-alvo, várias técnicas 

voltadas aos consumidores ou potenciais consumidores têm sido descritas na literatura, 

dentre elas, a técnica de associação de palavras. Segundo VAN KLEEF et al. (2005), 

esta técnica surge como uma medida eficaz na investigação da percepção do 

consumidor, determinando diretrizes para sua satisfação e definindo fatores cruciais da 

sua escolha. 

Na técnica projetiva de associação de palavras, pode-se obter através de 

estímulos os sentimentos mais internos, atitudes e motivações dos consumidores 

(GÁMBARO 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 percepção/expectativas dos consumidores intolerantes e tolerantes ao glúten 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

6 
 

2. OBJETIVOS 

 

2.1 Geral: 

 

Avaliar a percepção dos consumidores tolerantes e intolerantes ao glúten frente a 

diferentes pizzas, usando como ferramenta a associação de palavras. 

 

2.2 Específicos: 

 

- Recrutar os participantes, tolerantes e intolerantes ao glúten, que atuaram como 

respondentes voluntários desta pesquisa; 

- Analisar e agrupar os termos obtidos dos questionários respondidos pelos 

recrutados, comparando-os entre os tolerantes e intolerantes ao glúten.  

- Investigar as percepções dos consumidores tolerantes e intolerantes ao glúten, 

frente às opções das pizzas; 

- Investigar a atitude do consumidor e dos potenciais consumidores de pizzas 

sem glúten, que levariam à escolha e motivação de compra das opções de pizzas 

referenciadas neste trabalho. 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

 

3.1 GLÚTEN 

O termo glúten vem do latim e foi empregado para descrever uma proteína com 

característica amorfa. O glúten contém 90% das proteínas do endosperma do grão do 

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

 

Figura 3: Proteínas gliadina e glutenina na formação do glúten 

Fonte: Fasano, 2011. 

 Utilizado para produção de alimentos, medicamentos, bebidas industrializadas e 

ainda, cosméticos, o glúten encontra-se presente no trigo, na aveia, no centeio, na 

cevada e no malte (CESAR et al, 2006). Não é considerado um nutriente essencial para 

a saúde, podendo os consumidores viver muito bem sem esta proteína (FRUTUOSO, 

2009). 

A principal fonte de glúten em massas convencionais encontra-se na farinha de 

trigo, devido ao seu uso em larga escala em diversos produtos. Ao glúten são atribuídas 

as características de elevada higroscopicidade, coesividade, viscosidade e elasticidade 

da massa. A gliadina em contato com a água forma uma goma, sendo responsável pela 

coesividade da massa, já a glutenina é elástica e fornece à massa, resistência à extensão 

(TEDRUS, 2001). Sua remoção pode prejudicar a capacidade de desenvolvimento 

adequado da massa durante processo de amassamento, fermentação e panificação, 

resultando em produtos com problemas de qualidade inferior e baixa aceitação sensorial 

(MARIOTTI et al., 2009; LERNER, 2010). 
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 Assim, desenvolver e fornecer produtos desejados aos consumidores, com 

características únicas, elaborados por fermentação tais como pizzas e pães sem glúten 

mostra-se como um grande desafio aos pesquisadores, já que o glúten é capaz de formar 

uma matriz proteica resistente, capaz de reter o gás formado durante o processo de 

fermentação, mantendo assim, o volume necessário aos produtos com massas 

fermentadas. Diversas estratégias têm sido utilizadas para substituir esta matriz proteica, 

porém sem sucesso, tanto no produto final quanto nos estudos de vida útil de prateleira 

(MOLLER, 2012). 

          A qualidade de uma pizza, por exemplo, depende do desenvolvimento da massa e, 

na linha de produtos sem glúten, a massa de pizza tem sido pouco pesquisada (WANG 

et al., 2005). Para a elaboração de pizza sem glúten faz-se necessário 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 o processo, 

de modo a se obter características semelhantes às massas de pizzas com formulação à 

base de trigo (O’BRIEN et al., 2002).  

 

3.1.1 Desordens relacionadas ao glúten 

 O glúten é uma proteína presente em alimentos tão desejados pelos seres 

humanos; porém, ele pode desencadear processos de intolerância podendo levar à 

algumas doenças. As mais conhecidas são a Doença Celíaca, ataxia ao glúten e a 

Dermatite Herpetiforme, ambas mediadas pelo sistema autoimune, conforme mostra a 

Figura 1.  Além destas, citam-se também outras intolerâncias ao trigo, cujos 

mecanismos parecem não estar relacionados a processo autoimune como na alergia e a 

sensibilidade ao glúten (Figura 1) (FASANO et al. 2015). 
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Figura 1: Classificação de desordens relacionadas ao glúten. 

Fonte: Figura adaptada de Fasano et al, 2015.                                                                                                                     

WDEIA- Anafilaxia induzida por exercício com dependência alimentar- trigo 

 

 

3.1.2 Doença Celíaca 

          A Doença Celíaca (DC) é uma intolerância permanente a alguns cereais que 

contém glúten que ocorre em indivíduos geneticamente predispostos. Os celíacos 

adquirem a DC através do contato com as frações do glúten com as células do intestino 

delgado, gerando uma resposta autoimune a esta fração, com a produção de anticorpos 

(ARAÚJO et al., 2010). Estas frações possuem diferentes denominações de acordo com 

o cereal em que esteja presente (no trigo é a gliadina, na cevada é a hordeína, na aveia é 

a avenina e no centeio é a secalina). A DC é caracterizada por atrofia total ou subtotal 

da mucosa do intestino delgado e, consequentemente, má absorção dos alimentos 

(Figura 2).  

 

Figura 2: Esquema ilustrativo da mucosa do intestino delgado com vilosidades normais e atrofiadas                  

Fonte: Acelbra, 2004 
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Segundo a Federação Nacional das Associações de Celíacos do Brasil 

(FENACELBRA), estima-se que a DC atinja cerca de 1% da população mundial e que 

no Brasil, a doença afete em torno de 2 milhões de pessoas, sendo que a maioria dessas 

pessoas ainda não foram diagnosticadas. 

Devido à prevalência e a frequente associação com a probabilidade de 

aparecimento de outras complicações, tais como a osteoporose e doenças malignas do 

trato gastroentérico, a DC pode ser considerada um problema de saúde pública 

(PRATESI e GANDOLFI, 2005). 

As formas clínicas da DC vêm se modificando ao longo dos anos e estão cada 

vez mais assintomáticas, por isso, diagnosticá-la é tão difícil. Portanto, para o 

diagnóstico e acompanhamento desta doença é necessária, a atuação em conjunto de 

vários profissionais da área da saúde, e não somente de gastroenterologistas 

(NASCIMENTO et al., 2012). 

De acordo com Sdepanian et al. (2001), a doença pode se manifestar de algumas 

formas: a clássica, não clássica e assintomática. A forma clássica ocorre na faixa 

pediátrica, surgindo entre o primeiro e terceiro ano de vida. Caracteriza-se pela presença 

de sintomas, tais como a diarréia crônica, desnutrição com déficit do crescimento, 

emagrecimento e falta de apetite, distensão abdominal (barriga inchada), vômitos e dor 

abdominal. Já a forma não clássica apresenta manifestações monossintomáticas e 

alterações gastrintestinais que não chamam tanto a atenção. Pode ser, por exemplo, 

anemia resistente a ferroterapia, irritabilidade, fadiga, baixo ganho de peso e estatura, 

prisão de ventre, constipação intestinal crônica e a forma assintomática onde são 

realizados exames (marcadores sorológicos) em familiares de primeiro grau do celíaco, 

que têm mais chances de apresentar a doença (10%).  

Porém atualmente, os sintomas da forma não clássica têm sido considerados 

mais frequentes que os sintomas da forma clássica e, por tal motivo, a Sociedade 

Europeia de Gastroenterologia, Hepatologia e Nutrição (ESPGHAN) considera 

aconselhável eliminar essa distinção entre a doença celíaca clássica e não clássica e 

recomenda a utilização da seguinte nomenclatura em casos de DC: Doença celíaca 

silenciosa, caracterizada pela presença de anticorpos específicos ao HLA (antígeno 

leucócito humano) e, diagnosticada por biópsia intestinal compatível com doença 
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celíaca, porém este tipo não apresenta sinais e sintomas suficientes para provocar uma 

suspeita clínica. Doença celíaca latente compatível com a presença de HLA, sem 

enteropatia (doença intestinal), mas que poderá apresentar enteropatia em outro 

momento da vida. Poderá ou não apresentar sintomas e/ou anticorpos específicos. 

Doença celíaca potencial: presença de anticorpos específicos e compatíveis ao HLA, 

sem anormalidades histológicas na biópsia duodenal. O paciente poderá desenvolver 

posteriormente a enteropatia e apresentar ou não sinais e sintomas gastrointestinais tais 

como diarreia crônica, constipação, distensão abdominal, vômitos, anorexia, dor 

abdominal e irregularidade de hábito intestinal e extraintestinais: anemia, neuropatia, 

diminuição da densidade óssea, perda de peso, baixa estatura, irritabilidade, aumento de 

enzimas hepáticas e fadiga crônica (BASTOS e SILVEIRA, 2013). 

 

Além da sintomatologia descrita para a DC, Baptista (2006), apresentou outras 

complicações de saúde que podem aparecer nos pacientes celíacos tais como: 

osteoporose; complicações neurológicas e psiquiátricas (epilepsia, autismo, depressão); 

complicações relacionadas ao sistema reprodutivo (puberdade tardia, infertilidade, 

abortos). A DC pode ainda estar associada a outras doenças 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 erupção pruriginosa, em crianças e adolescentes (SDEPANIAN et al., 1999). 

O único tratamento para a DC consiste na exclusão do glúten por toda a vida. 

Embora o tratamento seja eficaz, a dieta isenta de glúten é complexa e a remoção 

completa destes alimentos pode ser uma ação bastante desafiadora para os intolerantes 

ao glúten (FASANO et al., 2008; TACK et al., 2010). 

 A maior dificuldade encontrada na alimentação do celíaco ainda hoje é o acesso 

aos produtos elaborados com a substituição da farinha de trigo e outros cereais onde o 

glúten está presente, e que estes produtos apresentem características sensoriais 

agradáveis ao consumidor (FERREIRA et al., 2009). 
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3.1.3 Mercado sem glúten 

De acordo por Fasano et al. (2008), o desenvolvimento de novos produtos 

alimentícios sem glúten, que sejam seguros e promovam melhorias nos cuidados de 

saúde e na qualidade de vida de pessoas com a doença celíaca, deve ser questão 

prioritária de pesquisa. 

Devido à falta de produtos industrializados sem glúten no mercado brasileiro, a 

maior parte das preparações do cardápio do paciente celíaco tem sido caseira, 

demandando tempo e dedicação para o preparo, necessitando de criatividade na busca 

de novas receitas (REVISTA SAÚDE E LAZER, 2007). 

A substituição do glúten em produtos de panificação é um grande desafio, pois 

ele é o responsável pela formação de uma rede de glúten, que confere extensibilidade e 

elasticidade à massa, retendo o gás formado durante a fermentação e conferindo os 

alvéolos de ar, e o consequente volume final aos pães fermentados. Como a maioria dos 

produtos isentos de glúten não possui textura e qualidade similares aos produtos 

elaborados com farinha de trigo, os pesquisadores da área de alimentos tentam buscar 

ingredientes que possam substituir esta proteína e que forneçam características similares 

aos produtos de trigo, a fim de produzirem alimentos sem glúten 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 indústria global de alimentos. Quando se trata de 

produtos alimentícios sem glúten, o termo “inovação” tem um significado particular, 

pois o produto em questão pode ser similar a um convencional com glúten já existente, 

porém, ser testado em uma versão sem glúten, ainda não disponível para 

comercialização. 

É muito importante que se conheça o mercado consumidor, antes do 

desenvolvimento de novos produtos. A grande estratégia das empresas alimentícias é a 

busca constante por novas idéias, novos conceitos e formulações através de pesquisas de 

mercado, a fim de se obter sucesso na comercialização de seus produtos. Bogue e 

Sorenson (2008), afirmaram que a tendência de mercado de produtos sem glúten iria 

aumentar por dois motivos: devido ao aumento do diagnóstico da doença celíaca e, 

devido à preferência de alguns consumidores não celíacos, de retirarem o glúten da sua 
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dieta. Conforme os autores preconizaram, tem sido observada esta tendência 

mundialmente. 

 Na edição de Abril/2011 da Revista Pequenas Empresas e Grandes Negócios, 

demonstrou-se que o mercado de produtos isentos de glúten no Brasil segue uma alta 

tendência, que movimenta cerca de R$ 15 bilhões ao ano. A Figura 4 mostra a divisão 

dos setores de venda de produtos sem glúten no nosso país. Observa-se que as lojas de 

produtos naturais são as que mais oferecem estes produtos (53%), seguido pelos 

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

 

Figura 4: Distribuição de estabelecimentos de venda de produtos isentos de glúten no Brasil. 

Fonte: Vida sem glúten e alergias, 2009. 

No cenário brasileiro, o estado do Rio de Janeiro está com a maior prevalência 

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

 

Figura 5: Distribuição entre os estados brasileiros de locais onde se encontram produtos isentos de glúten. 

Fonte: Vida sem glúten e alergias, 2009. 
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No Brasil, a Lei nº 10.674 em vigência, de 16 de maio de 2003 da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), descreve que os produtos alimentícios 

industrializados devem conter nos rótulos e materiais de divulgação a advertência 

utilizando os termos de “Contém glúten” ou “Não contém glúten”. 

Em virtude da existência desta lei, as indústrias encontram grande dificuldade 

em desenvolver e comercializar produtos sem glúten, com seus limites máximos de teor 

de glúten definidos pela lei. Devido às exigências da lei, as indústrias devem restringir 

as linhas de processamento, as quais ficariam proibidas de processar outros produtos em 

paralelo, senão os isentos de glúten, a fim de evitar a contaminação entre eles (MARK, 

2006), já que para ser considerado como produto que não contém glúten, o limite 

máximo de glúten 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 legislação brasileira. 
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3.2 PIZZA NO BRASIL 

O termo pizza é originário de Nápoles na Itália, tendo como ingredientes para a 

base da massa os mesmos utilizados para elaboração do pão: farinha de trigo, água, sal e 

leveduras (PHILIPPI, 2003). Para Gallagher (2008), a pizza foi definida como um pão 

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

No final do século XIX, a pizza chegou ao Brasil via São Paulo, com os 

primeiros imigrantes italianos que desembarcaram em Santos e, foi no bairro do Brás 

que o primeiro núcleo de pizzarias do Brasil foi inaugurado em 1910 (BRANDÃO, 

2013). A partir daí, este alimento foi disseminado por todo o país, até chegar aos dias 

atuais, como um dos mais saborosos pratos da culinária brasileira (ARMAZÉM 

PAULISTANO, 2015). 

De acordo com a Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 

2015), atualmente o setor da pizza no Brasil movimenta cerca de R$ 8,5 bilhões ao ano, 

com uma estimativa de crescimento de 8%.  

A pizza é um produto que ganhou espaço na preferência do consumidor. Seu 

crescimento no mercado está relacionado ao seu custo relativamente baixo e a facilidade 

de preparo para o consumo. 

De acordo com uma pesquisa realizada em 2004 pela Associação dos Celíacos 

do Brasil, a pizza foi um dos quatro alimentos sem glúten que eles gostariam de 

encontrar no mercado com mais facilidade, citado com um percentual de 11%, 

conforme mostra a Figura 6. 

 

Figura 6: Pesquisa entre celíacos associados da ACELBRA sobre alimentos sem glúten que eles 

gostariam de encontrar no mercado. 

Fonte: ACELBRA (Associação dos Celíacos do Brasil, 2004) 
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3.3 ANÁLISE SENSORIAL 

 A Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), define que a 

análise sensorial é uma ciência que mede, evoca, analisa e interpreta as reações 

humanas frente às características dos alimentos e materiais percebidas pelos cinco 

sentidos: paladar, visão, tato, olfato e audição. 

 Os testes sensoriais permitem que seja feita uma correta avaliação das 

características dos alimentos, sendo capaz de transformar dados subjetivos em 

informações objetivas através de tratamento estatístico e metodologia apropriada 

(FERREIRA et al, 2000). 

 A análise sensorial é uma ciência que utiliza como principal elemento o homem 

em seus aspectos psicológicos e fisiológicos, avaliando características dos alimentos por 

meio das percepções identificadas pelos sentidos humanos (MANFUGÁS, 2007). 

Quando estudada em conjunto com as ciências de psicologia e estatística, a análise 

sensorial pode ser uma ferramenta ainda mais útil em estudos de interação das 

características dos alimentos com o homem (FARIA e YOTSUYANAGI, 2002). 

Com as técnicas de análise sensorial pode-se identificar atributos relevantes ao 

consumidor e auxiliar na tomada de decisão no desenvolvimento de produtos (DECKER 

e PARK, 2010). 

Conforme relacionados a seguir, diversos pesquisadores utilizaram técnicas de 

análise sensorial para avaliar massas de pizza, entretanto, são raros os trabalhos 

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

Rodrigues e Oliveira (2010) empregaram um teste afetivo com escala hedônica 

de 9 pontos, elaborando mini pizzas com trigo sarraceno, um pseudo-cereal que não é 

uma gramínea mas, têm utilizações e propriedades alimentares similares aos demais 

cereais, não contém glúten e também é conhecido como mourisco ou trigo preto. Os 

autores utilizaram o trigo sarraceno associado à farinha de arroz e, em outra formulação, 

associaram o trigo sarraceno à soja na elaboração da massa de pizza, avaliaram os 

atributos de aparência, 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 padrão, esta última contendo apenas 
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farinha de trigo. A partir dos resultados, os autores sugeriram ser viável a elaboração de 

massas de pizzas com a combinação das misturas de farinhas sem glúten testadas por 

eles.  

Buriol et al., (2009) realizaram um teste de preferência utilizando a escala 

hedônica de 9 pontos para três massas de pizza isentas de glúten, e testaram diferentes 

quantidades  de  farinha de arroz, em três diferentes formulações onde a receita padrão 

continha 250 g da farinha de arroz, a segunda 262,5 g (5% a mais de farinha de arroz 

que a primeira formulação)  e a terceira 275 g (10% a mais de farinha de arroz que a 

primeira formulação). Os autores observaram que as três massas testadas obtiveram uma 

boa aceitação viabilizando assim, a elaboração de pizzas nas três diferentes 

porcentagens da farinha de arroz utilizadas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

18 
 

3.4 TÉCNICAS PROJETIVAS E ASSOCIAÇÃO DE PALAVRAS 

As técnicas sensoriais qualitativas, como a associação de palavras, também vêm 

sendo utilizadas para avaliar a percepção 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 princípio de tendências espontâneas, 

subjetivas, motivadas por necessidades implícitas. Donoghue (2000), afirmou que nesta 

técnica não haveria respostas certas ou erradas, logo os respondentes iriam projetar os 

sentimentos inconscientes de sua mente.  

 

Inicialmente, as TPs foram criadas com a intenção de diagnosticar e tratar 

pacientes que sofressem de transtornos emocionais. Mais tarde, tornaram-se úteis para 

investigar outros tipos de problemas relacionados à psicologia, além de se expandir para 

outras áreas como a Psicologia Social, Sociologia, Ciência Política e Antropologia 

(MAFEZZOLLI et al., 2009). 

O uso da associação de palavras tem sido fundamental à medida que proporciona 

uma maior profundidade de compreensão, em relação ao que as pessoas realmente 

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

 

 Historicamente, a associação de palavras tem sido utilizada por diversos autores 

em diferentes áreas de pesquisa tais como ciências humanas, artes, linguística e 

marketing. (Kiss, 1975; Pejtersen, 1991; Lindholm Kjær et al., 1994; Ornager, 1997 e 

Kay, 2001). 

 

Burns e Lennon (1993) e Wagner (1995) descreveram algumas vantagens no uso 

da técnica de Associação de Palavras como, por exemplo, a quantidade, a riqueza e 

exatidão das informações que são coletadas. Por outro lado, uma desvantagem citada foi 

à complexidade dos dados e a habilidade dos pesquisadores em agrupar todas essas 

informações oferecidas pelos participantes, pois as respostas devem ser minuciosamente 

analisadas para que se obtenha significado e objetividade. 
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A associação de palavras tem sido utilizada por alguns pesquisadores, para 

revelar o mundo particular de um indivíduo. Em sua forma mais simples, são projetadas 

via oral ou por escrito, os estímulos aos entrevistados, que deverão responder ou 

escrever com palavras, expressões ou sentimentos que lhes vierem à mente. Estas 

associações revelam memórias dos entrevistados, os processos de formação dos 

pensamentos, estados emocionais e personalidades (NIELSEN e INGWERSEN, 1999). 

 

No sentido de se obter a confiabilidade das medidas realizadas a partir das 

informações dos respondentes, ficou estabelecido que pelo menos 3 pesquisadores 

envolvidos no projeto com o uso da técnica de associação de palavras,  avaliassem todas 

as informações de cada respondente, organizassem e agrupassem as terminologias em 

classes diversas, conforme seu entendimento. Feito isso, eles deverão se reunir para 

discutir o nível de concordância entre suas classificações (GUERRERO et al 2010). 

 

  A técnica de associação de palavras é baseada na suposição de que os 

sentimentos mais internos, crenças, atitudes e motivações dos consumidores podem ser 

descobertos através de um estímulo dado a eles (DONOGHUE, 2000, VIDAL et al., 

2013, GÁMBARO et al., 2014).  

 

Para VIDAL et al (2013), a  associação de palavras é uma das TPs que 

proporciona uma abordagem indireta das atitudes dos consumidores, o que permite aos 

pesquisadores um avanço nas barreiras de comunicação com uma sondagem mais 

profunda do comportamento destes consumidores. 

 

Segundo Donoghue (2000), os estímulos apresentados na técnica de associação 

de palavras vão desde estruturados (claros e definidos) a não estruturados (muito 

ambíguos). O autor assume que quanto mais desestruturado e ambíguo é um estímulo, 

mais emoções, motivações, atitudes e valores serão projetados. Um estímulo estruturado 

é exemplificado por um questionário que solicita aos indivíduos que leiam uma lista de 

instruções e respondam "certo" ou "errado" para cada um, deixando pouca opção e 

podendo levar o indivíduo a uma escolha inequívoca entre as alternativas e os 

estímulos. Já os estímulos desestruturados apresentam uma grande gama de escolhas 

alternativas e o indivíduo tem suas próprias interpretações diante dos estímulos.  
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Em aplicações de pesquisa de consumo e de marketing, técnicas projetivas 

devem constituir relativamente estímulos desestruturados para permitir que os 

indivíduos interpretem os estímulos com termos de suas próprias percepções e com suas 

próprias palavras (ARES e DELIZA, 2010). 

 

Estudos recentes usando a mesma técnica projetiva utilizada neste trabalho de 

tese têm demonstrado que as idéias expressas através do processo de associação de 

palavras são produções espontâneas sujeitas a menos restrições do que àquelas impostas 

durante as entrevistas ou, durante o desempenho de questionários fechados (ARES e 

DELIZA, 2010; GÁMBARO e ELLIS, 2012).  

 

Recentemente, na área da estética, Gámbaro et al. (2014), utilizaram   a 

associação de palavras para identificar propriedades sensoriais e a eficácia dos cremes 

cosméticos à base de azeites e antioxidantes. Segundo os autores, os resultados deste 

estudo poderão ser usados para otimizar a seleção de novos produtos cosméticos. 

Na área de alimentos, diversos autores utilizaram a metodologia de associação 

de palavras para analisar a percepção do consumidor e sua motivação de compra em 

relação a alguns alimentos. Vidal et al. (2013) usou a técnica com consumidores de 

saladas prontas;  Gámbaro e Ellis (2012) usou para diferentes tipos de chocolates, 

Gámbaro  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 lácteas com intuito 

de identificar características importantes que pudessem influenciar na percepção dos 

consumidores e na decisão da compra. Forma da embalagem, cor e design foram 

consideradas relevantes para o desenvolvimento de um novo produto. 

Os resultados destes estudos têm demonstrado que a técnica de associação de 

palavras tem sido uma maneira fácil e uma metodologia rápida para reunir informações 

úteis sobre a percepção dos consumidores em relação aos alimentos para o 

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

 As idéias e as associações que vêm primeiro à mente, podem ser consideradas 

as mais relevantes na hora da decisão da compra de um produto. Portanto, respostas 
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obtidas com a técnica de associação de palavras demonstram-se como uma ferramenta 

rápida e conveniente para explorar a percepção e a motivação para a compra 

(WAGNER et al., 1996; ROININEN et al., 2006). 

 

Diante do exposto, o uso de metodologias projetivas, como a Associação de 

Palavras constitui-se em uma opção rápida e relevante para investigar como os 

consumidores tolerantes e intolerantes ao glúten percebem e reagem aos estímulos de 

imagens, contendo termos relacionados às massas de pizza sem glúten, às diferenças 

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 críticos na escolha de um ou outro tipo de massa, na visão deste 

público alvo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

22 
 

 

 

4. REFERÊNCIAS 

 

 

ABNT, Associação Brasileira de Normas Técnicas. Análise sensorial dos alimentos e 

bebidas. Terminologia- NBR 12806. São Paulo, 1993. 

 

 

ABRASEL, Associação Brasileira de Bares e Restaurantes. Disponível em: 

<http://www.abrasel.com.br/index.php/noticias/3053-17112014-pizzarias-enfrentam-

maior-concorrencia.html>. Acessado em 03 abril de 2015. 

 

ACELBRA, Associação dos Celíacos do Brasil. Disponível em: 

<http://www.acelbra.org.br/2004/doencaceliaca.php>. Acessado em 20 de Agosto de 

2014. 

 

ANVISA, Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Rotulagem de produtos 

industrializados com ausência ou não de glúten (Lei n. 10.674), 2003. Disponível em: 

<http://www.anvisa.gov.br/propaganda/legis.htm>. Acessado 10 novembro de 2014. 

  

ARAÚJO, H.M.C., ARAÚJO, W.M.C., BOTELHO, R.B.A., ZANDONADI, R.P.Celiac 

disease, eating habits and practices and life quality of life. Rev. Nutr., Campinas, v.23, 

n.3, p.467-474, 2010. 

 

 

ARES, G., DELIZA, R. Identifying important package features of milk desserts using 

free listing and word association. Food Quality and Preference v.21, p. 621–628, 2010. 

 

ARES, G.; GIMENEZ, A.; GAMBARO, A. Understanding consumers’ perception of 

conventional and functional yogurts using word association and hard laddering. Food 

Quality and Preference v.19, p.636-643, 2008. 

 

ARMAZÉM PAULISTANO. História da Pizza. Disponível em: 

<http://www.armazempaulistano.com.br/historia.php>. Acessado em 06 abr. 2015 

 

BAPTISTA, M.L. Doença celíaca: uma visão contemporânea. Pediatria, São Paulo, 

v.28, n.4, p.262-271, 2006. 

  

 

BASTOS, M. D.; SILVEIRA T. R. Celiac disease and liver disorders: a review . 

Boletim Científico de Pediatria, p.2, 3, 2013. 

 

http://www.abrasel.com.br/index.php/noticias/3053-17112014-pizzarias-enfrentam-maior-concorrencia.html
http://www.abrasel.com.br/index.php/noticias/3053-17112014-pizzarias-enfrentam-maior-concorrencia.html
http://www.acelbra.org.br/2004/doencaceliaca.php
http://www.acelbra.org.br/2004/estatisticas.php.%20Acessado%20em%2028
http://www.anvisa.gov.br/propaganda/legis.htm%3e.%20Acessado%2010%20novembro%20de%202014


 
 

23 
 

BOGUE,  J.; SORENSON, D. Gluten-free cereal products and beverages. In: ARENDT, 

E. K.; BELLO, F. D. The marketing of gluten-free cereal products v.17, p.393, 2008. 

 

BRANDÃO, V. História da pizza. São Paulo, 2013. Disponível em 

<http://correiogournmand.com.br/info_01_cultura_gastronomia_01_17.htm>. Acessado 

em 10 de fevereiro 2015. 

 

BURIOL, V.; MASSAROLLO, M. D.; CÓRDOVA, K. R. V.; BEZERRA J. R. M. V. 

Elaboração de massa de pizza sem glúten utilizando farinha de arroz. Anais da SIEPE – 

Semana de Integração Ensino, Pesquisa e Extensão da Universidade Estadual do 

Centro-Oeste, 26 a 30 de outubro de 2009. 

 

BURNS, L.D. & LENNON, S.J. Social perception: methods for measuring our 

perception of others. International Textile and Apparel Association Special Publication, 

v.5, p.153-159, 1993. 

 

CARRILLO, E. et al. Main factors underlying consumers food choice: a first step for 

the understanding of attitudes toward “healthy eating’’. Journal of Sensory Studies, 

Hoboken, v.26, n.2, p.85-95, 2011. 

 

CESAR, A. S.; GOMES, J. C.; STALIANO, C. D.; FANNI, M. L.; BORGES, M. C. 

Elaboração de pão sem glúten. Revista Ceres, v.53, n.306, p.150-155, 2006. 

 

CODEX ALIMENTARIUS, 2008. Disponível em: <www.codexalimentarius.net>. 

Acessado em 28 de julho de 2015. 

 

DECKER, E. A. & PARK, Y. Healthier meat products as functional foods. Meat 

Science, Barking, v.86, n.1, p.49-55, 2010. 

 

DONOGHUE, S. Projective techniques in consumer research. Journal of Family 

Ecology and Consumer Sciences, v.28, p.47-53, 2000. 

 

FARIA, E.V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de análise sensorial. Campinas : ITAL,  

p.116, 2002. 

 

FARIAS, A. S. Massas para pizza com restrição de glúten, Monografia do Curso de  

Especialização de Qualidade de Alimentos, Universidade de Brasília, p.41, 2010. 

http://correiogournmand.com.br/info_01_cultura_gastronomia_01_17.htm
https://www.facebook.com/groups/vivasemgluten/doc/256910597662975/www.codexalimentarius.net


 
 

24 
 

 

FASANO, A. Zonulin and Its Regulation of Intestinal Barrier Function: The Biological Door 

to Inflammation, Autoimmunity, and Cancer. Physiological Reviews Published v.91, n.1, 

p.151-175, 2011 . 

 

FASANO, A. et al. Federation of International Societies of Pediatric Gastroenterology, 

Hepatology, and Nutrition Consensus Report on Celiac Disease. Journal of Pediatric 

Gastroenterology and Nutrition, v.47, n.2, p.214-219, 2008.  

 

FASANO, A.; SAPONE, A.; ZEVALLOS, V.; SCHUPPAN, D. Nonceliac Gluten and 

Wheat Sensitivity. Gastroenterology, n.148, p.1195-1204, 2015. 

 

FENACELBRA, Federação Nacional das Associações dos Celíacos do Brasil. 

Disponível em: <http://www.fenacelbra.com.br/fenacelbra>Acessado em 28 Maio de 

2014. 

 

FERREIRA, S.M.R.; LUPARELLI, P.C.; SCHIEFERDECKER, M.E.M.; VILELA, 

R.M.; Cookies sem glúten a partir de farinha de sorgo. Archivos Latino Americanos de 

Nutricion, v.59, n.4, p.433-440, 2009. 

 

FERREIRA, V.L.P. et al. Análise sensorial: Testes discriminativos e afetivos. Campinas 

SBCTA, p.127, 2000. 

 

FRUTUOSO, S. Todos contra o glúten. Revista época, Rio de Janeiro, 470, 68-69, 

2009. Disponível em :<http://revistaepoca.globo.com/Revista/Epoca/0,,EMI56978-

15223,00-TODOS+CONTRA+O+GLUTEN.html>. Acessado em 05 de Maio 2015. 

 

FURST, T. et al. Food choice: a conceptual model of the process. Appetite, Oxdorf, 

v.26, n.3,p.247-265, 1996. 

 

GALLAGHER, E. Formulation and nutritional aspects of gluten-free diet cereal 

products and infant food. In: ARENDT, E.; DAL BELLO, F. Gluten-free Cereal 

Products and Beverages. Included in series Food Science & technology. Hardbound: 

Elsevier, ISBN: 978-0-12-373739-7, p.464, 2008. 

 

http://www.fenacelbra.com.br/fenacelbra
http://www.acelbra.org.br/2004/estatisticas.php.%20Acessado%20em%2028
http://revistaepoca.globo.com/Revista/Epoca/0,,EMI56978-15223,00-TODOS+CONTRA+O+GLUTEN.html
http://revistaepoca.globo.com/Revista/Epoca/0,,EMI56978-15223,00-TODOS+CONTRA+O+GLUTEN.html


 
 

25 
 

GÁMBARO, A., DAUBER, C., ARES,G. ELLIS, A.C. Studying Uruguayan 

consumers’ perception of vegetable oils using word association. Brazilian Journal of 

Food Technology, suplemento, p.131-139, 2010. 

 

GÁMBARO, A., ELLIS, A. C. Exploring consumer perception about the different types 

of chocolate. Braz. J. Food Technology, vol.15, n.4, 2012. 

 

GÁMBARO A., PARENTE E., ROASCIO A., BOINBASER L. Word association 

technique applied to cosmetic products a case study. Journal of Sensory Studies, ISSN 

0887-8250, v.29, n.2, p.103-109, 2014. 

 

 

GUERRERO, L.; CLARET, A.; VERBEKE, W.; ENDERLI, G.; 

ZAKOWSKABIEMANS, S.; VANHONACKER, F.; ISSANCHOU, S.; 

SAJDAKOWSKA, M.; GRANLI, B. S.; SCALVEDI, L.; CONTEL, M.; HERSLETH, 

M. Perception of traditional food products in six European regions using free word 

association. Food Quality and Preference, v.21, n. 2, p.225-233, 2010. 

 

KAY, D. Going beyond words: how researchers are using projective techniques to 

better understand people's view of brands. In: Marketing Magazine, v.106, n.44, p.22, 

2001. 

 

KELLY, A. L.; MOORE, M. M.; ARENDT, E. K. New product development: the case 

of gluten-free food products. In: ARENDT, E. K.; DAL BELLO, F. Gluten-Free Cereal 

Products and Beverages. San Diego: CA: Academic Press, cap.18, p. 413-431, 2008. 

 

KISS, G R. An associative Thesaurus of English: structural analysis of a large relevance 

network. In: Kennedy, A. And Wilkes, A. (eds), Studies in long term memory, p.103- 

121, 1975. 

 

 

LERNER, A. New therapeutic strategies for celiac disease. Autoimmunity Reviews, 

v.9, n.3, p.144-147, 2010. 

 

LINDHOLM KAJAER, S, MOLLER, H & SOGNSTRUP, H. Word association test in 

theory and practice. Tese em filologia. Aalborg: Royal School of Librarianship, 207p, 

1994. 

 

 

MAFEZZOLLI E. C. F., FABRIS, C., RIBEIRO C.M.; SANTOS T., LIMA M. V. V.; 

BRUNETTA D. F.; PRADO P. H. M.; MADY E. B.; Reflections on the use of 

projective techniques applied in qualitative marketing research.< 



 
 

26 
 

http://www.revistapmkt.com.br/Portals/9/Edicoes/Revista_PMKT_003_04.pdf> Revista 

PMKT , v.3, 2009. 

 

MANFUGÁS, J.E. Evaluación sensorial de los alimentos. Cuidad de la Habana: 

Editorial Universidad, ISBN 978-959-16-0581-8, p.116, 2007. 

 

MARIOTTI, M. et al. The role of corn starch, amaranth flour, pea isolate, and Psyllium 

flour on the rheological properties and the ultrastructure of gluten-free doughs. Food 

Research International, v.42, n.8, p.963-975, 2009. 

 

MOLLER, C. Elaboração análise físico-química e sensorial de cuca sem glúten. TCC de 

Graduação em Nutrição. Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, p. 

13-16, 2012. 

 

MOTA, B. O.; PILETTI, R. Elaboração de biscoito sem glúten a partir de subprodutos 

do arroz. Trabalho de conclusão, Universidade do extremo Sul Catarinense, 2011. 

 

NASCIMENTO, K.O.; BARBOSA, M.I.M.J.; TAKEITI, C.Y.; Celiac disease: 

Symptoms, Diagnosis and nutritional treatment. Saúde Revista, Piracicaba, v.12, n.30, 

p.53-63, 2012. 

 

NIELSEN, M. L., INGWERSEN P. The word association methodology - a gateway to 

work-task based retrieval. Final Mira Conference, Michigan, p. 17-27, 1999. 

 

O’ BRIEN, C. M.; VON LEHMDEN, S.; ARENDT, E. K. Development of gluten free 

pizzas. Irish Journal Agriculture Food Res., v.4, n.2, p.134, 2002. 

 

ORNAGER, S. Image retrieval: Theoretical analysis and empirical user studies on 

accessing information in images. In: Proceedings of the 60th ASIS Annual Meeting. 

Washington, DC, v.1, n.6, p. 202-214, 1997. 

 

 

PEJTERSEN, A. M. Interfaces based on associative semantics for browsing in 

information retrieval. Roskilde, Denmark: Riso National Laboratory,  Repport M- 2883, 

1991. 

 

PHILIPPI, S. T. Nutrição e Técnica Dietética. Barueri: Manole, p. 51-52, 2003.  

 



 
 

27 
 

PINHO, B.H. da S.; MACHADO, M.I.F.; FURLONG, E.B. Propriedades físico- 

químicas das massas de pizza semiprontas e sua relação com o desenvolvimento de 

bolores e leveduras. Revista do Instituto Adolfo Lutz, v.60, n.1, p. 35-41, 2001. 

 

PRATESI, R.; GANDOLFI, L. Doença celíaca: a afecção com múltiplas faces. J. 

Pediatr. v.81, n.5, p.357-8, 2005. 

 

PREICHARDT L. D.; VENDRUSCOLO C. T.; GULARTE M. A.; MOREIRA A. S.  

Effect of the xanthan gum in the sensory characteristic of gluten free cakes. 

Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial – Universidade Federal de 

Pelotas, v.3 n.1, p.70-76, 2009. 

 

REVISTA PEQUENAS EMPRESAS E GRANDES NEGÓCIOS. Abril, 2011. 

Alimentação sem glúten é opção de negócio. Disponível em: 

<http://revistapegn.glob.com/Revista/Common/0,,EMI224876-17180,00 

ALIMENTACAO+SEM+GLUTEN+E+OPCAO+DE=NEGOCIO.html>. Acessado em 

05 dezembro de 2014. 

 

REVISTA SAÚDE E LAZER. Doença celíaca: quando a dieta é o único tratamento. 

Rio de Janeiro; jun. 2007. Disponível <http://www.saudelazer.com.br>. Acessado em 

20 fevereiro de 2014. 

 

RODRIGUES, C. M.; OLIVEIRA, V. R. Utilização de farinha de trigo sarraceno em 

associação com farinha de arroz e soja na elaboração de mini pizzas. Alim. Nutr. , 

Araraquara, v. 21, n.1, p. 21-24, 2010.  

 

ROININEN, K.; ARVOLA, A.; LÄHTEENMÄKI, L. Exploring consumers perceptions 

of local food through two different qualitative techniques: Laddering and word 

association. Food Quality and Preference, Oxford, v.17, n.1-2, p.20-30, 2006.  

 

SDEPANIAN, V.L.; MORAIS, M.B.; FAGUNDES-NETO, U. Doença celíaca: a 

evolução dos conhecimentos desde sua centenária descrição original até os dias atuais. 

Arq. Gastroenterol., v.36, n.4, p.244-257, 1999. 

 

SDEPANIAN, V. L.; MORAIS, M. B.; FAGUNDES-NETO, U. Celiac disease: clinical 

characteristics and methods used in the diagnosis of patients registered at the Brazilian 

Celiac Association. J. Pediatr., v.77, n. 2 , 131-8, 2001. 

 

http://revistapegn.glob.com/Revista/Common/0,,EMI224876-17180,00%20ALIMENTACAO+SEM+GLUTEN+E+OPCAO+DE=NEGOCIO.html
http://revistapegn.glob.com/Revista/Common/0,,EMI224876-17180,00%20ALIMENTACAO+SEM+GLUTEN+E+OPCAO+DE=NEGOCIO.html
http://www.saudelazer.com.br/


 
 

28 
 

TACK, G. J. et al. The spectrum of celiac disease: epidemiology, clinical aspects and 

treatment. Nature Reviews – Gastroenterology and Hepatology, v.7, n.4, p.204-213, 

2010. 

 

TEDRUS, G. Estudo da adição Vital Glúten a Farinha de Arroz, Farinha de Aveia e 

Amido de trigo na qualidade de pão sem glúten. Ciência e Tecnologia, Campinas, v. 21, 

n.1, p. 20-25, 2001. 

 

VAN KLEEF, E.; VAN TRIJP, H. C. M.; LUNING, P. Consumer research in the early 

stages of new product development: A critical review of methods and techniques. Food 

Quality and Preference n.16, p.281-201, 2005. 

 

VIDAL, L., ARES, G., GIMENEZ, A. Projective techniques to uncover consumer 

perception: application of three methodologies to ready-to-eat salads. Food Quality and 

Preference, n.28, p.1-7, 2013. 

 

 

VIDA SEM GLÚTEN E ALERGIAS. Novembro, 2009. Vida sem glúten no Brasil. 

Disponível em: <http://www.vidasemglutenealergias.com/vida-sem-gluten-no-

brasil/548/>. Acessado em 20 fevereiro de 2014. 

 

 

VIEIRA, C. R. Extração enzimática das proteínas da farinha de arroz. Ciênc. Tecnol. 

Aliment. v.28, n.3, p. 599-606, 2008. 

 

WANG, SIN HUEI, et al. Farinhas de trigo e soja pré-cozidas por extrusão para massas 

de pizza. Pesquisa Agropecuária Brasileira, v.40, n.4, p.389-395, 2005.  

 

WAGNER, EE. A logical analysis of projective techniques based on independence of 

items and latitude of response. Perceptual and Motor Skills n.81, p.868-870, 1995. 

 

WAGNER, W., VALENCIA, J., & ELEJABARRIETA, F.Relevance, discourse and the 

hot stable core of social representations and structural analysis of word associations. 

British Journal of Social Psychology, v.35, p.331–351, 1996. 

 

 

WILL, V, EADIE, D & MACASKILL, S. Projective and enabling techniques explored. 

Marketing Intelligence and Planning. (Special Issue: Qualitative Market Research.), 

v.14, n.6, p.8-44, 1996. 

 

 

 

 

 

http://www.vidasemglutenealergias.com/vida-sem-gluten-no-brasil/548/
http://www.vidasemglutenealergias.com/vida-sem-gluten-no-brasil/548/


 
 

29 
 

 

Explorando a expectativa do consumidor frente aos estímulos relacionados à diferentes 

pizzas, usando a técnica de associação de palavras. 
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Resumo 

 

Vários distúrbios relacionados à ingestão de glúten têm sido identificados ao 

longo dos anos, sendo a Doença Celíaca a intolerância alimentar mais frequentemente 

citada. Esse fato, aliado ao marketing de que o alimento sem glúten é mais saudável, 

tem feito com que o desenvolvimento e a comercialização de produtos alimentícios 

livres dessa proteína representem uma tendência irreversível e lucrativa da indústria de 

alimentos para atender a um mercado crescente. Entretanto, para que se compreenda 

melhor a percepção dos consumidores em relação aos produtos sem glúten, faz-se 

necessário o desenvolvimento desses produtos. Neste trabalho, a metodologia da 

associação de palavras foi utilizada para investigar a percepção de dois grupos de 

consumidores (tolerantes e intolerantes ao glúten) tendo como estímulo pizza sem 

glúten. alimento/composição, saúde, dúvida/incerteza, novidade, sentimentos negativos, 

sentimentos positivos e aspectos sensoriais foram categorias mencionadas pelos 

consumidores. Independentemente de o consumidor ser ou não intolerante a glúten, a 

pizza produzida a partir de fécula de mandioca ou farinha de arroz apresentou 

similaridades na percepção de ambos os consumidores. Além disso, quanto à pizza com 

massa grossa ou fina, aquelas com massa grossa despertaram mais sentimentos 

negativos para ambos os grupos de consumidores.  

 

 

Palavras- Chave: pizza sem glúten, doença celíaca, tolerantes e intolerantes ao glúten, 

associação de palavras. 
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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 Introdução 

A constatação de desordens relacionadas ao consumo do glúten ressurgiu com 

força na literatura, sendo a doença celíaca (DC) a mais estudada dentre elas. A DC tem 

como causa genética, indivíduos predispostos intolerantes ao glúten e, até o presente 

instante, o único tratamento desta doença visa excluir o glúten 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 alimentícios sem glúten, aliada aos 

elevados preços destes alimentos pode prejudicar a adesão ao tratamento da DC, com 

comprometimentos em âmbito econômico, social e psicológico, além das complicações 

clínicas e nutricionais (SINGH e WHELAN, 2011; LEE et al., 2012). O aumento da 

variedade e a maior disponibilidade de produtos isentos de glúten no mercado é 

fundamental, no sentido de evitar a monotonia alimentar, especialmente para o público 

intolerante ao glúten (ZANDONADI, 2006).  

De modo geral, um dos itens mais comprados nas lojas para o consumo em 

domicílio é a pizza, que mantém sua quota de mercado pela praticidade de preparo. 

Segundo pesquisa dos membros da Associação dos Celíacos do Brasil (ACELBRA), 

realizada em 2004, a pizza foi citada como um dos alimentos que os celíacos gostariam 

de encontrar com mais facilidade no comércio, o que reforça o interesse pela 

industrialização e comercialização deste produto e corrobora com dados do IBGE em 

uma Pesquisa de Orçamentos Familiares do Rio de Janeiro– POF 2008-2009 (IBGE, 

2014), onde foi demonstrado que, do consumo diário da população, 36% está 

relacionado à pizza consumida fora do domicilio.  

Devido a este alto interesse e consumo, desenvolver e comercializar alimentos 

como pizzas sem glúten, com adequada qualidade sensorial e com potencial para 

promover melhoras na qualidade de vida das pessoas, além de representar um desafio 

tecnológico, é uma importante questão de pesquisa (FASANO et al., 2008). 

Metodologias sensoriais qualitativas, como a técnica de associação de palavras podem 

constituir-se em uma potencial ferramenta para esta finalidade, na medida em que são 

de fácil aplicação e simplicidade, podendo dessa forma, contribuir para a geração de 

idéias e conceitos dos consumidores (VIDAL et al., 2013). 
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A técnica de associação de palavras representa uma sondagem mais profunda do 

comportamento e das atitudes do consumidor (VIDAL et al., 2013). É uma metodologia 

qualitativa onde, através de aplicação de estímulos visuais ou verbais, podem-se obter 

sentimentos mais internos, atitudes e motivações dos indivíduos na busca do seu 

produto ideal (GÁMBARO et al., 2010). 

A técnica de associação de palavras tem sido utilizada por muitos autores na área 

de alimentos Ares et al.(2008), Ares e Deliza, (2010), Ares et al.(2010), Gámbaro et 

al.(2010), Gámbaro 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 opinião destes indivíduos a respeito 

dos alimentos, premissas básicas para que o produto atenda com sucesso às expectativas 

de mercado para qualquer público alvo. Nesse contexto, o presente trabalho teve como 

principal desafio, conhecer e avaliar a percepção/expectativas/atitude dos consumidores 

intolerantes e tolerantes ao glúten frente aos estímulos relacionados às pizzas sem 

glúten. 
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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 

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

para membros do Rio sem Glúten (www.riosemgluten.com.br) e para Acelbra- 

Associação dos Celíacos do Brasil (www.acelbra.org.br) e para amigos e familiares dos 

integrantes da pesquisa. 

 

O questionário foi elaborado em quatro partes. A primeira parte foi constituída 

de questões pessoais e sócio-econômicas, visando caracterizar a população de 

voluntários. A segunda parte foi composta por questões que visaram relacionar a 

proporção de respondentes voluntários tolerantes e intolerantes ao glúten, bem como 

aspectos relacionados com o grau de satisfação/insatisfação no momento que eles 

selecionam para sua compra, os produtos sem glúten à venda no comércio. 

 

Na terceira parte, os voluntários foram solicitados a descrever suas reações 

frente aos estímulos (I, II, III, IV) contendo os termos relacionados às massas de pizza 

oferecidas à visualização, 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 associações, 

pensamentos ou sentimentos que viessem à sua mente ao visualizarem cada estímulo. 

Não houve limitação de número de palavras ou termos. 

 

Na quarta parte, os respondentes voluntários foram solicitados a indicar sua 

intenção de compra em relação a cada estímulo apresentado por meio de uma escala de 

cinco pontos, indicando desde “certamente eu compraria” até “certamente eu não 

compraria” (MEILGAARD et al., 2006). 

 

 

 

 

 

 

https://docs.google.com/forms
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Estímulo I            Estímulo II 

 

 

       Estímulo III                                      Estímulo IV 

 

Figura 1: Estímulos oferecidos aos participantes durante a aplicação do teste de associação de 

palavras. 

 

5.3 Análises Estatísticas dos Dados 

Foi contabilizada a frequência dos participantes da pesquisa em relação ao 

gênero, faixa etária, nível de escolaridade e renda em salários mínimos. Na amostragem 

total dos participantes também foi verificado quem era tolerante e intolerante ao glúten 

e foi realizada a divisão dos grupos.  

Os termos/expressões recorrentes citados pelos respondentes da pesquisa foram 

agrupados em sete categorias. Inicialmente, a análise para o agrupamento dos termos foi 

realizada individualmente por cada um dos três membros pesquisadores da equipe 

(técnica de triangulação). Posteriormente, os resultados gerados individualmente pelos 

três pesquisadores para o agrupamento dos termos recorrentes em categorias foram 

exaustivamente discutidos em reuniões sucessivas até obtenção de um consenso. O 

agrupamento dos termos em cada categoria foi determinado através da contagem de 

palavras semelhantes ou expressões consideradas sinônimas para descrever cada 

estímulo. Apenas as categorias mencionadas por mais do que 10% dos participantes 

foram consideradas utilizando os procedimentos similares aos descritos por Gámbaro et 

al., (2014) Guerrero et al., (2010); Modell, (2005) e Wadsworth, (2000). 

O teste Qui-quadrado foi utilizado para avaliar a frequência de menções por 

categoria e, a análise de correspondência gerou os mapas bidimensionais de modo a se 

observar, a relação entre os estímulos 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 glúten 

(GREENACRE e FARGAS, 2010). 

 A Análise Múltipla de Fatores (MFA) é um método estatístico para quantificar 

a associação entre duas variáveis (KOZAK et al.; 2012). Desta forma, a MFA foi 

utilizada a fim de verificar a concordância ou não, entre as categorias geradas pelos 

estímulos dentre os tolerantes e intolerantes ao glúten.  

 

Todos os testes estatísticos foram realizados com 5% de significância, a partir do 

software estatístico XLSTAT for Windows, versão 2015. 
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5.4 Resultados e Discussão 

No total, 150 pessoas participaram da pesquisa, sendo 72 intolerantes e 78 

tolerantes ao glúten. Do total de participantes, 28 eram do gênero masculino e, destes 

61% eram intolerantes e 39% tolerantes a glúten (Figura 2). Já o restante dos 

participantes (122) era do gênero 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 não consumir pizza por serem intolerantes ao 

glúten e terem medo de consumir um alimento que não seja totalmente isento desta 

proteína (receio em relação à presença de glúten na massa). 

 

 

Figura 2. Amostragem do grupo dos respondentes  tolerantes e intolerantes ao glúten por gênero. 

 

Perguntas relacionadas à idade, grau de escolaridade e fatores econômicos 

compôs a primeira parte do questionário (Tabela 1). A maior frequência de faixa etária 

dos respondentes tolerantes variou entre 18 e 35 anos e foi de 73% enquanto que a dos 

intolerantes foi de 85%, cuja faixa etária variou de 26 a 55 anos. Mais da metade de 

cada um dos grupos possuíam ensino superior, 55% dos tolerantes e 80% dos 

intolerantes. Grande parte dos respondentes 74% informou possuir renda entre 6 a 10 

salários mínimos, e, destes 34% são tolerantes e 40% intolerantes (Tabela 1). 

 

Intolerante Tolerante

61% 

39% 

50% 50% 

Masculino Feminino
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 Algumas pessoas não responderam às perguntas em sua totalidade, deixando 

algumas respostas em branco; isso explica o número de respostas totais estar diferente 

do total de participantes (n), no caso do grau de escolaridade. 

 

Tabela 1: Características socioeconômicas, faixa etária e grau de escolaridade dos participantes 

voluntários da pesquisa. 

 

  Tolerante  Porcentagem   Intolerante  Porcentagem  

 Faixa Etária 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 não responderam no grupo dos intolerantes 

   
Sua Renda ou de Sua 

Família em Salários Mínimos    

  1 salário 2 2 1 1 

 2-3 salários 19 24 12 17 

 4-5 salários 21 27 13 18 

 6-10 salários 26 34 29 40 

 11-15 salários 10 13 17 24 

           

  

Na segunda parte, os voluntários responderam o que mais levariam em 

consideração na hora da compra. Dentre os termos/expressões descritos; os relacionados 

a aspectos sensoriais foram os citados com mais frequência por 87% dos tolerantes e 

70% dos intolerantes ao glúten. Em relação à experiência com produtos sem glúten, 

39% dos tolerantes mostraram-se medianamente satisfeitos e 33% indicaram não haver 

experimentado ainda os produtos sem glúten. Já 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 satisfação dos voluntários frente a produtos sem 

glúten. 

  

Tolerantes(%)* 

n= 78 

Intolerantes (%)** 

n=72 

1. Em relação à compra, o que você levaria mais 

em consideração?    

Aspectos sensoriais (sabor, textura e aroma) 67 (87%) 46 (70%) 

Preço 8 (10%) 4 (6%) 

Outros 2 (3%) 16 (24%) 

2. Expresse sua satisfação em relação aos 

produtos sem glúten que já 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 não respondeu ambas as perguntas. 

**Seis intolerantes não responderam a primeira pergunta. 

 

Para cada estímulo, havia dez linhas dispostas na horizontal, sendo possível que 

os respondentes escrevessem até dez termos. O mínimo de termos mencionados foi de 

um e o máximo de dez termos citados pelos os participantes, onde o estímulo “Massa de 

Fécula de Mandioca”, obteve uma média de citação de 4 termos, já para  os estímulos 

“Massa de Farinha de Arroz”, “Massa Fina” e “Massa Grossa” a média ficou de 3 

termos citados por cada participante.  Diante disso, os estímulos foram percebidos 

significativamente diferentes (X
2
 = 314,393 p<0,0001), sugerindo que existe uma 

diferença na percepção destes estímulos pela população total do estudo.  

 

Na Tabela 3, os termos com significados semelhantes foram agrupados num 

total de sete categorias, a saber: Alimento/Composição, Saúde, Dúvida/Incerteza, 

Novidade, Sentimento Negativo, Sentimento Positivo e Sensorial a partir dos estímulos 

“massa fécula de mandioca”, “massa de farinha de arroz”, “massa fina” e “massa 

grossa”. Considerando-se o somatório de termos citado pelos tolerantes e intolerantes a 

glúten, observa-se um grande número de palavras associadas em algumas categorias, 

como por exemplo, na categoria sentimento positivo com 117 termos citados para o 

estímulo “Massa de Fécula de Mandioca”, 92 citações para o estímulo “Massa de 
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Farinha de Arroz” e 123 citações para “Massa Fina”. Na categoria sentimento negativo 

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

 

 

Tabela 3: Número de citações dos termos referentes aos estímulos relacionados a diferentes 

pizzas, de acordo com as expectativas dos voluntários tolerantes e intolerantes ao glúten. 

Categorias 

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/ 

Composição 

farinha, 

carboidrato, 

glúten,farinha 

branca 

42 25 21 21 6 3 11 6 

2.Saúde 

nutrientes, 

nutrição, 

dieta, fit, 

calorias 

0 44 7 31 4 12 1 0 

3.Dúvida/ 

Incerteza 

desconhecida, 

será que é 

bom?, 

estranho 

10 21 7 3 0 0 1 0 

4.Novidade 

inovação, 

novo, 

novidade 

3 12 1 9 0 0 0 0 

5.Sentimentos 

Negativos 

pouco sabor, 

ruim, sem 

graça, não 

gosto, 

41 18 16 29 18 15 61 77 

6.Sentimentos 

Positivos 

alegria, 

prazer, 

gostosa, 

saborosa, 

delícia 

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 frequência de citação dentre os intolerantes foi para a 

categoria sentimentos negativos, onde 50% são para o estímulo massa grossa e 24% 

para o estímulo massa de fécula de mandioca, seguida da categoria sentimentos 

positivos 44% para o estímulo massa fina, 30% para massa de fécula de mandioca e 

29% para farinha de arroz. A categoria sensorial obteve a frequência de citação de 34% 

para os estímulos massa de farinha de arroz e massa fina (Figura 3).    

 

 

Figura 3. Frequência de citação das palavras mais citadas nas 7 categorias quando os 

participantes intolerantes ao glúten foram solicitados escrever as primeiras palavras que vieram à mente 

para cada um dos estímulos. 

 

Assim como para os intolerantes nota-se também no grupo dos tolerantes ao 

glúten, uma elevada frequência de citações nas três últimas categorias (Figura 4): 

sentimentos positivos, sentimentos negativos e sensorial para os quatro estímulos. Os 

destaques são para a frequência de 50% para a categoria sentimentos negativos do 

estímulo massa grossa e 44% para sentimentos positivos para o estímulo 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 frequência de citação de 36% para massa fina. 

Gambaro e Ellis (2012) estudaram a percepção de 120 consumidores em relação 

diferentes tipos de chocolate, utilizando também a técnica de associação de palavras e 

obtiveram 11 categorias de acordo com seus significados semelhantes e, destas 
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categorias, os autores destacaram como resultados 42 e 38 termos relacionados para 

sentimentos positivos em relação ao chocolate e chocolate ao leite, respectivamente. 

 

 

Figura 4. Frequência de citação das palavras mais citadas nas 7 categorias quando os 

participantes tolerantes ao glúten foram solicitados a escrever as primeiras palavras que vieram à mente 

para cada um dos estímulos. 

 

 

Deve-se ressaltar ainda que para os intolerantes (Figura 4), a categoria “Saúde” 

teve destaque em frequência de citações para os estímulos massa de fécula de mandioca 

e farinha de arroz com frequência de citações de 18% e 16% respectivamente. Este 

grupo utilizou palavras como dieta, fit, nutrição, calorias, com múltiplas citações destes 

termos para esta categoria (Tabela 3). 

 

Atualmente, preocupações com o emagrecimento e saúde são temas em bastante 

evidência na população brasileira e, a exclusão do glúten tem sido relacionada às dietas 

da moda. Uma pesquisa realizada por Baptista em 2013 indicou que a venda de 

produtos como diet, light, sem glúten, aumentou em 82% entre 2004 e 2009, atingindo 

patamar de vendas de R$ 15 bilhões ao ano. É provável 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 glúten, o estímulo massa grossa foi o mais citado na 

categoria “Sentimento Negativo”, 50% e 51%, respectivamente, indicando a massa de 

maior rejeição para ambos os grupos. 

 Ares et al. (2010) utilizaram a técnica de associação de palavras em relação à 

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 número de citações, 77 vezes para reações negativas 

relacionadas pela frequência de termos como, por exemplo, repugnante, sem sabor, ruim 

pelos consumidores para o chocolate adicionado de antioxidante. 

  

À luz dos conhecimentos atuais não foram encontrados dados comparativos na 

literatura em relação à massa de pizza entre estes dois grupos tolerantes e intolerantes ao 

glúten, no entanto, para ambos os grupos parece haver um consenso em relação à 

frequência de citações para as categorias Sentimento Positivo, Sensorial e Sentimento 

negativo. 

A Figura 5 mostra os resultados da análise de correspondência para todos 

envolvidos no estudo (grupo total) com relação aos diferentes estímulos de massa de 

pizza. Foram observados 96,82 % em duas dimensões, sendo 65,05% e 31,77% na 

primeira e segunda dimensão, respectivamente. A massa de farinha de arroz e massa de 

fécula de mandioca foi associado à categoria “saúde” e a massa de farinha de arroz, 

massa de fécula de mandioca e massa fina associadas a “sentimentos positivos” e 

“sensorial”. Já o estímulo massa grossa foi relacionado somente à categoria “sentimento 

negativo”.   
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Figura 5. Análise de correspondência do grupo total para os estímulos massa de fécula de 

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

 

Já na Figura 6 estão os resultados da análise de correspondência para o grupo de 

tolerantes em relação aos diferentes estímulos de massa de pizza. Foram observados 

94,95 % em duas dimensões, sendo 71,76% e 23,18% na primeira e segunda dimensão, 

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

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

mandioca e massa fina associadas a “sentimentos positivos” e “sensorial”. Já o estímulo 

massa grossa foi relacionado somente à categoria “sentimento negativo”.  
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Figura 6. Análise de correspondência do grupo tolerantes ao glúten  para os estímulos 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 análise de 

correspondência para o grupo de intolerantes em relação aos diferentes estímulos de 

massa de pizza. Foram observados 93,12 % em duas dimensões, sendo 57,69% e 

35,43% na primeira e segunda dimensão, respectivamente. A massa de fécula de 

mandioca foi associada à categoria “alimento/composição” e a massa de farinha de 

arroz, massa de fécula de mandioca e massa fina foram associadas à  “sentimentos 

positivos” e massa fina e massa de farinha de arroz a “sensorial”. Já o estímulo massa 

grossa foi relacionado somente à categoria “sentimento negativo”.  
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Figura 7. Análise de correspondência do grupo intolerantes ao glúten  para os estímulos massa de 

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

 

Desta forma, os resultados estatísticos comprovam as observações anteriores, 

tanto para o grupo de respondentes em geral, quanto dos tolerantes e intolerantes e 

sugerem que o tipo de matéria prima utilizada na elaboração da massa, ou seja, fécula 

de mandioca ou farinha de arroz não é um fator determinante para elaboração da pizza 

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

Além disso, de acordo com Green (2008), através da redução da quantidade de 

massa, a pizza tenderá a ser crocante que foi demonstrado ser um atributo desejado de 

textura para muitos consumidores. 

 
Entretanto, Goto e Bianco-Simeral (2011) analisaram a aceitação de pizzas de 

farinha de trigo com espessuras das massas grossa e fina e, com diferentes quantidades 

de queijos (397g, 298g e 199g de queijo) para cada uma delas. A pizza com massa fina 

e com 298g de queijo foi à pizza preferida, seguido pela de massa grossa com 298g de 

queijo também. Os autores concluíram que a espessura da pizza, massa grossa ou massa 
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fina não foi um fator relevante na aceitação 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 associação de palavras foi eficaz para 

capturar as diferentes percepções dos indivíduos com relação aos estímulos 

apresentados. 

Posteriormente, foi aplicada a análise múltipla de fatores (MFA) aos resultados 

deste estudo, como forma de resumir as informações relacionadas aos estímulos (Figura 

8). Um coeficiente de correlação (RV) pode ser determinado a partir do MFA, cujo 

valor indica a força e a direção do relacionamento linear entre as duas variáveis, 

demonstradas neste estudo pelos grupos dos tolerantes e intolerantes, diante dos 

estímulos 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 correlação entre os dois 

grupos (tolerantes e intolerantes) mediante aos estímulos apresentados, tendo em vista 

que, quanto mais próximo o RV do número 1, maior a correlação (KOZAK, 2009). 

 

 

Figura 8. A análise múltipla de fatores (MFA) dos grupos tolerantes e intolerantes ao glúten frente aos 

estímulos 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 

análise de correspondência dos dois grupos onde são verificados que ambos os grupos, 

tolerantes e intolerantes, possuem percepções similares frente aos estímulos: massa de 

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

Em relação à intenção de compra dos dois grupos (Figura 9), pode-se verificar 

que 64% dos voluntários tolerantes ao glúten demonstraram intenção 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 dúvida em relação à compra deste produto. Em relação à pizza de massa 

de farinha de arroz, 59% dos tolerantes demonstraram intenção de compra. Destes, 24% 

certamente comprariam e 35% provavelmente comprariam. Da mesma forma, observa-

se que apenas 31% demonstraram incerteza em relação à compra deste produto. Em 

relação à espessura da massa, ficou claramente demonstrada a maior intenção de 

compra para a massa fina (79% dos tolerantes), sendo que destes, 52% certamente 

comprariam e 27% provavelmente comprariam. Já a massa grossa teve o maior índice 

total de rejeição na intenção de compra (36%). 

 

 

Figura 9. Valores atribuídos à intenção de comprados tolerantes ao glúten. 
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Conforme indicado na Figura 10, verifica-se que 76% dos intolerantes 

demonstraram intenção 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 não demonstram certeza em relação a 

compra deste produto. Já em relação à pizza de massa de farinha de arroz, nota-se que 

mais da metade 65% dos intolerantes demonstraram intenção de compra para este 

produto. Destes, 33% certamente comprariam e 32% provavelmente comprariam. Da 

mesma forma, observa-se que apenas 18% demonstraram incerteza em relação à compra 

deste produto. Em relação à espessura da massa, ficou claramente demonstrada a maior 

intenção de compra para a massa fina (70% dos intolerantes), sendo que destes, 42% 

certamente comprariam e 28% provavelmente comprariam. Já a massa grossa teve o 

maior índice total de rejeição na intenção de compra (52%). 

 

 

 

 

Figura 10. Valores atribuídos à intenção de comprados intolerantes ao glúten. 
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5.5 Conclusão 

Metodologias projetivas, como a associação de palavras combinado à intenção 

de compra mostraram-se eficientes para avaliar a percepção dos consumidores sobre as 

massas de pizza. Para ambos os grupos parece haver um consenso em relação à 

frequência de citações para as categorias “Sentimento Positivo” e “Sensorial”, tanto 

para os voluntários intolerantes quanto para os tolerantes a glúten em relação aos 

estímulos farinha de arroz, fécula de mandioca e massa fina. Já para o estímulo massa 

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

 Da mesma maneira, para ambos os grupos a intenção de compra para pizza de 

fécula de mandioca, farinha de arroz e massa fina obteve um percentual acima de 50%, 

enquanto que para a pizza de massa grossa houve um alto nível de rejeição.  

Os resultados permitiram um maior entendimento da percepção dos 

consumidores, tanto tolerantes quanto intolerantes ao glúten, na identificação de 

atributos positivos e negativos, que demonstraram a aceitação/rejeição das massas de 

pizzas em questão, podendo ser utilizados para desenvolvimento das pizzas, com as 

características que possivelmente atenderão às expectativas de ambos os grupos de 

consumidores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

50 
 

5.6 Referências  

 

ACELBRA, Associação dos Celíacos do Brasil. Disponível em: 

<http://www.acelbra.org.br/2004/doencaceliaca.php> Acessado em 20 de Agosto de 

2014. 

 

ARES, G.; BARREIRO, C.; DELIZA, R.; GIMENEZ, A.; GAMBARO, A. Consumer 

expectations and perception of chocolate milk desserts enriched with antioxidants. 

Journal of Sensory Studies v.25, p. 243-260, 2010.  

 

ARES, G.; DELIZA, R. Identifying important package features of milk desserts using 

free listing and word association. Food Quality and Preference, v. 21, n.6, p.621–628, 

2010. 

 

ARES, G.; GIMENEZ, A.; GAMBARO, A. Understanding consumers perception of 

conventional and functional yogurts using word association and hard laddering. Food 

Quality and Preference v. 19, n.7, p. 636–643, 2008. 

 

ARES, G.; SALDAMANDO, L.; GIMENEZ, A.; DELIZA, R. Food and wellbeing. 

Towards a consumer-based approach. Journal Appetite,  v. 74,  p. 61–69, 2014. 

 

BAPTISTA, T. J. R. Obesidade e a Indústria do emagrecimento. Universidade Estadual 

de Campinas – Unicamp. Com Ciência, ISSN 1519-7654,  n.145, 2013. 

 

FASANO, A.; ARAYA, M.;  BHATNAGAR, S.; CAMERON, D.;  CATASSI, C.;  

DIRKS, M.;  MEARIN, M. L.; ORTIGOSA, L. ; PHILLIPS, A.  Federation of 

International Societies of Pediatric Gastroenterology, Hepatology, and Nutrition 

Consensus Report on Celiac Disease. Journal of Pediatric Gastroenterology and 

Nutrition v.47, n. 2, p. 214-219, 2008.  

 

FASANO, A.; SAPONE, A.; ZEVALLOS, V.; SCHUPPAN, D. Nonceliac Gluten and 

Wheat Sensitivity. Gastroenterology, v.148, n. 6,  p. 1195-1204, 2015. 

 



 
 

51 
 

GÁMBARO, A.; DAUBER, C.; ARES, G.; ELLIS, A. C. Studying Uruguayan 

consumers perception of vegetable oils using word association. Brazilian Journal of 

Food Technology, p.131-139, 2010. 

 

GÁMBARO, A.; ELLIS, A. C. Exploring consumer perception about the different types 

of chocolate. Braz. Journal Food Technol, ISSN 1981-6723, v.15, n.4, 2012. 

 

GÁMBARO A.; PARENTE E.; ROASCIO A.; BOINBASER L. Word association 

technique applied to cosmetic products a case study. Journal of Sensory Studies, ISSN 

0887-8250, 2014. 

 

GREENACRE, M.; FARGAS, R. T. Correspondence analysis of raw data. Ecology, v. 

91, n. 4, p. 958–963, 2010. 

 

GREEN, S. Pizza power report. PMQ's Magazine [Editorial],  p.50-59, 2008. 

 

GOOGLE. Questionário disponível em  <https://docs.google.com/forms>. Acessado em 

26 de novembro de 2014. 

 

GOTO, K.; BIANCO-SIMERAL, S. Acceptance of a Healthier Substitute for Regular 

Pepperoni Pizza among  Campus Consumers  Journal of Health Promotion, v. 9, n.1, p. 

09-17, 2011. 

 

GUERRERO, L.; CLARET, A.; VERBEKE, W.; ENDERLI, G.; 

ZAKOWSKABIEMANS, S.; VANHONACKER, F.; ISSANCHOU, S.; 

SAJDAKOWSKA, M.; GRANLI, B. S.; SCALVEDI, L.; CONTEL, M.; HERSLETH, 

M. Perception of traditional food products in six European regions using free word 

association. Food Quality and Preference, v.21, n. 2, p.225-233, 2010. 

 

IBGE, Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística. Pesquisa de Orçamentos 

Familiares (POF) 2008-2009, Rio de Janeiro. Disponível em: 

<http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_an

alise_consumo/tabelas_pdf/tab_1_5.pdf>. Acessado em 28 Maio 2014. 

 

https://docs.google.com/forms


 
 

52 
 

KOZAK, M. What is strong correlation. Teaching Statistics, v.31, n.3, p. 85-86, 2009.  

 

KOZAK, M.; KRZANOWSKI, W.; TARTANUS, M. Use of the correlation coefficient 

in agricultural sciences: problems, pitfalls and how to deal with them. Engineering 

sciences, ISSN 0001-3765, v.84, n.4, 2012. 

 

LEE, A. R.; Ng, D. L.; Diamond, 
 
B.; Ciaccio,  E. J.; Green, P. H. R. Living with celiac 

disease: survey results from the USA. Journal of Human Nutrition and Dietetics, v.25, 

n. 3, p.233-238, 2012. 

 

LUDVIGSSON, J. F.; GREEN, P. H. R. Clinical management of celiac disease. Journal 

of Internal Medicine, v.269, n.6, p.560-571, 2011. 

 

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G.V.; CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. 

Fourth edition, ISBN 9780849338397, p. 448, 2006. 

 

MODELL, S. Triangulation between case study and survey methods in management 

accounting research: An assessment of validity implications. Management accounting 

research, v.16, p. 231-254, 2005. 

 

RIO SEM GLÚTEN. Disponível em  <http://www.riosemgluten.com/>. Acessado em 

09 de dezembro de 2014. 

 

SILVA, M.; MINIM, V. P. R.; FERREIRA, M. A. M.; SOUZA, P. H. P.; MORAES, L. 

E. S.; MINIM, L. A. Study of the perception of consumers in relation to different ice 

cream concepts. Food Quality and Preference v. 36, p.161–168, 2014. 

 

SINGH, J.; WHELAN, K. Limited availability and higher cost of gluten-free foods. 

Journal of Human Nutrition and Dietetics, v.24, n.5, p.479-486, 2011. 

 

VIDAL, L.; ARES, G.; GIMENEZ, A. Projective techniques to uncover consumer 

perception: application of three methodologies to ready-to-eat salads. Food Quality and 

Preference, v.28, n.1, p. 1-7, 2013. 

 

http://www.riosemgluten.com/


 
 

53 
 

WADSWORTH, G. Hearing midlife voices: Assessing different methods for 

researching women’s experiences of menopause and midlife. Women’s Studies 

International Forum, v.23, p. 645-654, 2000. 

 

ZANDONADI, R. P. O Psyillium como Substituto do Glúten. Dissertação de Mestrado. 

Universidade de Brasilia Pos Graduação, 2006. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

54 
 

 

6. Anexo  

 

 

 

Opinião do consumidor em relação à massa de 

pizza. 

 

 
Caro participante, seja bem vindo! 
  

 

Sou nutricionista e aluna do curso de Mestrado profissional em 
Ciência e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal do Rio de 
Janeiro. Estamos realizando uma pesquisa junto aos consumidores 
com objetivo de conhecer sua opinião a respeito de massas de pizza.  
 
Os resultados obtidos desta pesquisa serão tratados estatisticamente 
e, os dados obtidos poderão ser apresentados em eventos científicos 
da área e/ou publicados em revistas científicas, porém, sem 
identificação dos participantes. 
 
Sua participação é voluntária e, estamos à disposição para esclarecer 
quaisquer dúvidas que você possa ter. Se necessário entre em 
contato:isispontual.mestrado@gmail.com 
 
Desde já agradecemos a sua colaboração! 
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Ficha de Avaliação 

 

Nome: 

 

 
 

1) Perfil Socioeconômico: 
 

Faixa etária:                                                                      Grau de escolaridade:                      
       Abaixo de 18 anos                                                                             Fundamental incompleto      

       18- 25 anos                                                                                         Fundamental 

       26-35 anos                                                                                          Médio incompleto 

       36-45 anos                                                                                          Médio 

       46-55 anos                                                                                          Superior incompleto 

       56-65 anos                                                                                          Superior 

       Acima 66 anos 

 

 

   Sua renda ou de sua família                                       Gênero?  

   em salários mínimos?    
         1 salário                                                                                               Feminino 

         2-3 salários                                                                                          Masculino 

         4-5 salários 

         6-10 salários 

        11- 15 salários 

 

 

 

2) Você é consumidor de pizza? 
 
Sim                                                      Não 

 

Se não diga o motivo:_____________________________________________ 

 

 

 

3)  Se SIM, com que frequência? 

 

 
1 vez por semana     2 vezes ao mês     1 vez a cada 2 meses      1 vez a cada 3 meses      1 vez a cada 6 

meses 
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4) Em relação à compra, o que você levaria mais em consideração? 

 
 

                     Aspectos sensoriais                                            Preço                                                    

Outros 

                 (sabor, textura e aroma) 

 

Se marcou OUTROS, especifique:___________________________________ 
 

 

 

 

5) Você é intolerante ao glúten? 
 

Sim                                                      Não 

 

 

 

 

 

6) Expresse sua satisfação em relação aos produtos sem glúten que 

já experimentou: 
 

       Muito satisfeito      

       Medianamente satisfeito 

       Pouco satisfeito 

       Insatisfeito 

          Nunca experimentei 
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Por favor, observe os termos e escreva na ficha abaixo, até 10 palavras 

que vierem à sua mente quando as vê.  

Se forem menos de 10 não há problema algum. 

 
 

 
 

 

 

 

1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

6) 

7) 

8) 

9) 

10) 

 

 

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

 

INTENÇÃO DE COMPRA 

(   ) Certamente eu compraria 

(   ) Provavelmente eu compraria 

(   ) Talvez sim/ Talvez não 

(   ) Provavelmente eu não compraria 

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

que vierem à sua mente quando as vê.  

Se forem menos de 10 não há problema algum. 

 
 

 
 

 

 

 

1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

6) 

7) 

8) 

9) 

10) 

 

 

 

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

 
 

INTENÇÃO DE COMPRA 

(   ) Certamente eu compraria 

(   ) Provavelmente eu compraria 

(   ) Talvez sim/ Talvez não 

(   ) Provavelmente eu não compraria 

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

que vierem à sua mente quando as vê.  

Se forem menos de 10 não há problema algum. 

 

 
 

 
 

 

 

1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

6) 

7) 

8) 

9) 

10) 

 

 

 

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

 

INTENÇÃO DE COMPRA 

(   ) Certamente eu compraria 

(   ) Provavelmente eu compraria 

(   ) Talvez sim/ Talvez não 

(   ) Provavelmente eu não compraria 

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

que vierem à sua mente quando as vê.  

Se forem menos de 10 não há problema algum. 
 

 

 
 

 

 

1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

6) 

7) 

8) 

9) 

10) 

 

 

 

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

 

INTENÇÃO DE COMPRA 

(   ) Certamente eu compraria 

(   ) Provavelmente eu compraria 

(   ) Talvez sim/ Talvez não 

(   ) Provavelmente eu não compraria 

(   ) Certamente eu não compraria 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


