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Introducéo

A escolha dos alimentos ndo provém somente de nossas
necessidades nutricionais, ou de nossa percepgdo
sensorial sobre os mesmos, nem de escolhas racionais.
Segundo Fischler (2001) as distintas escolhas
alimentares estéo relacionadas aos distintos sistemas
culturais. Para o autor "a variedade de escolhas
alimentares humanas procede, em grande parte, da
variedade de sistemas culturais: se nés nao
consumimos tudo o que € biologicamente ingerivel, é por
que tudo o que é biologicamente ingerivel ndo é
culturalmente comestivel". Desta observacao, resultam
as restricdes sobre o que deve, ou ndo deve ser comido,
em suas palavras, "entre o que é percebido como
alimento ou ndo, o que é gostado e o que é desgostado”
(FISCHLER, 1980).

Fischler (2002) também nos remete ao risco que a ingestao
de um alimento representa na medida em gque considera o
ato de alimentar-se um ato perigoso, pois implica em
incorporagcdo do alimento o qual passa a fazer parte
integrante do "ser". Relacionado a esta percepcao, a
adocdo de uma nova tecnologia e a desconfianca do
consumidor sdo aspectos considerados por Casotti
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A producéo e o processamento de alimentos passaram a
envolver técnicas sobre as quais os consumidores, em
geral, ttm apenas uma vaga idéia do que sejam, ou nao
tém a menor idéia. Logo muitos alimentos comprados
tém formas e ingredientes desconhecidos, que podem
levar a uma perda de confianga do consumidor.
(CASOTTI, 2002, p. 63).

Faz-se necessario, portanto, identificar a melhor maneira
de informar o consumidor sobre a tecnologia utilizada para
gue a mesma seja percebida como um beneficio e ndo
como um fator de ansiedade, risco ou desconfian¢a na
escolha dos produtos alimenticios. A este respeito, Deliza,
Rosenthal e Silva (2003) e Deliza et al. (2005) enfatizaram a
importancia da informag&o e da natureza da comunicagéo
na percepcao dos beneficios que tais tecnologias podem
representar para o consumidor.

Uma das maneiras de se obter informages a respeito de
um objeto de estudo sobre o qual se tem pouca
informagé&o, como € o caso da Alta Pressdo Hidrostatica
(APH) é através da pesquisa explorat6ria utilizando-se
entrevistas em profundidade com consumidores-alvos
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(MALHOTRA, 2006). Esta técnica é capaz de revelar a
maneira como os individuos agem, suas motivagoes,
crencas, e sentimentos a respeito de determinado
assunto. Permite também descrever a interagdo entre 0s
entrevistados e o objeto em estudo através de relatos
que ultrapassam as avaliacBes hedbnicas ou, nas
palavras de Flick (2004), "avaliacdes simples do tipo
agradavel ou desagradavel”.

Tal pesquisa se caracteriza por utilizar um roteiro, ao invés
de um questionario estruturado, no qual as informacdes
necesséarias sdo definidas de forma ampla no inicio,
chegando ao objeto de estudo no final. O processo é flexivel
podendo o roteiro ser modificado a medida que se procura
obter 0 maximo de informacdo pertinente, que o
entrevistado possa oferecer, até que as possibilidades do
tema sejam esgotadas ou outra dire¢éo seja descoberta. A
amostra utilizada é pequena e os dados obtidos sdo de
natureza qualitativa ndo sendo analisados estatisticamente
(MALHOTRA, 2006). Este estudo objetivou adaptar uma
metodologia qualitativa para identificar as percepcoes
sensoriais sobre o suco de manga obtido da polpa
pressurizada e de sucos comerciais da mesma fruta,
assim como conhecer a percepcéo do consumidor sobre
os dizeres da rotulagem, principalmente sobre a
informacao da tecnologia de APH.

Metodologia

A pesquisa foi realizada na residéncia de seis mulheres
pertencentes aos segmentos de renda das classes Ae B,
com idades entre 33 e 58 anos, que tivessem o habito de
comprar suco de fruta em caixa. A pesquisa foi realizada no
periodo de 7 a 18 de janeiro de 2008, na casa das
entrevistadas, todas residentes na cidade do Rio de Janeiro
e tendo nivel superior completo. O perfil das entrevistadas é
mostrado na Tabela 1. Todos os nomes foram alterados
para preservar a identidade das participantes.

Para obtencéo das informagdes foi utilizado um roteiro de
entrevista, o qual foi desenvolvido especialmente para
atender os objetivos do estudo, seguido da degustacéo de

duas amostras diferentes de suco de manga apresentadas
codificadas. Ao final da entrevista, visando obter as
percepcBes sobre rotulagem, foi utilizado um estimulo
visual na forma de dois cartdes (Figuras 1a e 1b), sendo,
portanto, o diferencial introduzido na metodologia. Apds as
entrevistadas terem observado cada cartédo separadamente
e expressado a percepcao sobre 0s mesmos, a origem dos
sucos anteriormente degustados foi revelada.

Amostras de suco de manga para degustacao

Duas amostras de suco de manga codificadas com o0s
nameros 1 e 2 foram utilizadas neste estudo, sendo uma
delas obtida da polpa pressurizada (300MPa/25°C/
B5minutos) e a outra o suco de manga pronto para consumo
da marca lider de mercado. A amostra pressurizada foi
preparada conforme recomendado por Pontes et al. (2007).
Para o transporte as casas das entrevistadas, as amostras
foram acondicionadas em isopor com gelo e servidas
geladas no momento da degustacao.

A ordem de apresentacdo das amostras de suco foi
balanceada, ou seja, alternadamente: trés respondentes
provaram a amostra pressurizada seguida da amostra
comercial e as outras trés provaram a amostra comercial
seguida da amostra pressurizada. Os sucos foram servidos
em copos transparentes descartaveis de 50 mL.

As entrevistas individuais foram gravadas e posteriormente
transcritas. Apds a transcricdo os depoimentos foram
analisados e comentados de acordo com a relevancia para
0s objetivos deste estudo.

Resultados e Discussao

Os resultados seréo apresentados agrupando-se os relatos
das entrevistadas de acordo os objetivos deste estudo.

Decisao de compra

A compra do suco para todas as entrevistadas é feita
pela mulher enquanto a escolha do tipo, sabor e marca
considera as preferéncias ou restricbes da familia.

Tabela 1. Perfil da amostra que participou da pesquisa

Nome* Idade | Estado civil Filhos (idade) Formacéo
1 Maria Inés 45 Solteira 2 (8 e 13 anos) Arquitetura
2 Larissa 58 Casada 2 (22 e 23 anos) Psicologia
3 Taissia 33 Casada 1 (8 meses) Comunicacéo
4 Elisa 44 Casada 2 (12 e 16 anos) Administracéo
5 Marcela 40 Casada 1 (4 anos) Economia
6 Renata 49 Divorciada 2 (23 e 25 anos) Nutricdo

*Ficticio para preservar a identidade das participantes.
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(@)

Suco de Manga

Pronto para beber

{ Suco pressurizado sem adigao de
conservantes

Obtido por tecnologia inovadora
que preserva melhor

o sabor e os nutrientes

FRUTTETO

Este produto foi desenvolvido através de tecnologia inovadora junto a
Embrapa. Além de preservar as caracteristicas de sabor e aroma
ainda retém melhor a vitamina C e o betacaroteno existentes na fruta.

(b)
RUTTETO
Suco de
mungu

Suco de Manga

Pronto para beber
Sem adi¢ao de conservantes
Obtido por tecnologia inovadora
que preserva melhor
o sabor e os nutrientes

Este produto foi desenvolvido atraves de tecnologia inovadaora junto &
Embrapa. Além de preservar as caracteristicas de sabor e aroma
ainda reterm melhor a vitamina C e o betacaroteno existentes na fruta.

Fig. 1. (a) Cartdo contendo o termo "pressurizado”
e (b) cartdo sem a palavra "pressurizado”.

Casotti (2002) ao estudar o comportamento do consumo
de alimentos entrevistando 26 mulheres acrescentou:
"Alimentar a familia para as entrevistadas ndo é apenas
a funcéo de fazer a comida, mas também as de comprar
alimentos, controlar o que é feito, decidir o cardapio e
educar os filhos". Para Counihan e Van Esterik (1997) o
controle sobre os membros da familia, exercido ndo sé
através das compras como também na escolha e
preparo dos alimentos é considerado, através dos
tempos, como fonte de poder da mulher. Este fato pode
ter influenciado positivamente a forma prazerosa que o
grupo demonstrou em falar da alimentacdo da familia
assim como na disponibilidade que elas se dedicam a
tal tarefa.

Associagdo com o suco de caixa

Quando perguntadas sobre o significado do suco de
caixa, este grupo de mulheres o associou prontamente a
conveniéncia. Jaeger (2003, 2006) em seus trabalhos
sobre os fatores ndo sensoriais que influenciam a
escolha e o comportamento do consumidor de alimentos
ressaltou para pesquisas que considerem outras
dimensdes da conveniéncia além da reducéo de tempo e
esforco, como por exemplo, a propria natureza do

produto. Alguns depoimentos sugerem que para
algumas das participantes ele foi objeto de
demonstracéo do controle que a mulher exerce sobre a
familia, para outras o prazer do suco natural se mistura
ao o prazer do consumo da fruta.

“[...] tinha manga fruta e maracuja aqui, néo ia
comprar suco, [...] é muito mais facil vocé pegar o
da caixa do que ir bater, foi por isso que eu nao
comprei. Se ndo, é claro abre la (a geladeira), ta la
a caixa, abre e bebe ndo é?" (Larissa).

“[...] suco de fruta eu gosto, eu fago muito suco
de fruta em casa, faz uma sujeirada, mas eu
adoro (o suco). Suco de péssego e suco de
manga, (eu) adoro os dois (Renata).

Preferéncia das entrevistadas

Apos degustarem separadamente as duas amostras
de suco de manga (pressurizado e o suco comercial
da marca lider de mercado) quatro, das seis
entrevistadas, preferiram o suco pressurizado. As
caracteristicas percebidas para os dois sucos
degustados estdo resumidas na Tabela 2. As
expectativas atendidas pelo suco pressurizado assim
como as nédo atendidas pelo suco comercial puderam
ser relatadas e sugeridas neste trabalho.

Tabela 2. Caracteristicas percebidas pelas
entrevistadas para os dois sucos degustados.

Para quem escolheu o suco pressurizado

O suco pressurizado é: O suco comercial é:
;r:r:r;;:?r de manga, “é muito “Artificial”

“E grossinho”, “é cremoso” “Escuro”

“Sem fibras” “Ralo”

“Tem gosto de manga” “Doce”

O gosto menos doce do suco pressurizado foi uma das
caracteristicas que a preferéncia do grupo. Este
aspecto foi evidenciado também na escolha do tipo de
suco, pois algumas entrevistadas justificaram usar
“suco de garrafa” por ele ndo ser adocado, “a gente
tempera do jeito que quer”.

A preferéncia pelo suco menos doce foi evidenciada
também, tanto na n&o escolha do suco comercial
durante a degustac¢do, como no relato de compra de uma
marca desconhecida em fungdo de informar no rotulo
gue o produto n&o continha agucar.

Tal preferéncia do grupo em relacdo ao suco com
menos aculcar pode ser devida ao fato do gosto doce

estar associado a preocupagdo com o aumento de
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peso comprometendo os padrées de beleza
(CASOTTI, 2002; WRIGHT, NANCARROW,; KOWK,
2001). Este aspecto foi explicitado em um dos
depoimentos sobre as bebidas consumidas:

“[...] ndo tem agtcar que eu também to evitando
porque eu ndo quero engordar [...]” (Taissia).

Por outro lado, mesmo que associa¢ao positiva do suco
com a saude tenha prevalecido entre as entrevistadas,
alguns relatos sugeriram que a adicao de adogante ao
suco de caixa remete a doenca. De acordo com Casotti
(2002) a alimentacéo é importante tanto para a sadde
como para evitar a doenca. A existéncia de doenca
associada ao uso de adocante foi verificada nesta
entrevista relatada a seguir:

“[...] meu filho mais novo ndo pode tomar
adocante. Ele teve uma impregnacdo por
adocante seriissima. Essa doencga que aparece
no e-mail que todo mundo diz, ele teve” (Renata).

Aspectos de rotulagem

O grupo pesquisado valorizou a informagéo “sem adig&o
de conservantes” sugerindo a busca por produtos
proximos ao natural e reforcando a importancia do
processamento por APH. O apoio de uma instituicdo de
pesquisa, a Embrapa, também foi uma informacgéo
importante. Novas pesquisas necessitam ser
conduzidas para melhor esclarecimento de como tal
informacao pode contribuir para a redugéo da percepgéo
de risco associada a uma nova tecnologia no setor
alimentar.

“Sem adicao de conservante, sempre me chama atencao,
o fato de ser da Embrapa gera confianca, credibilidade,
(vocé) sabe que é um produto de qualidade, vitamina c,
betacaroteno (€) sempre bom” (Elisa).

“Eu ia adorar ler isso e com certeza ia comprar pra
experimentar, por causa da tecnologia inovadora. E aqui
dizendo que foi desenvolvido através de tecnologia
inovadora junto a Embrapa ia fazer com que eu fosse
experimentar de qualquer maneira porque eu ia queretr,
eu ia ficar mais curiosa” (Renata).

De modo diferente, a expressédo “preserva melhor o
sabor, aroma e vitaminas foi percebido por poucas

entrevistadas. Ou seja, os beneficios da tecnologia de
processamento por APH, da forma como foram
declarados no rotulo e apresentados nas entrevistas,
ndo impactaram no grupo, apesar de terem sido
valorizados na degustacgédo do suco pressurizado.

No presente estudo, a palavra “pressurizado” na
rotulagem, embora acompanhada dos beneficios
correspondentes, ndo despertou atencdo do grupo, o
que parece ratificar que o consumidor escolhe
“alimentos e ndo tecnologia” (BRUHN, 2006).

“Inovagdo sem adi¢do de conservante € que é mais
importante pra mim no todo e o fato também de ser da
Embrapa. Agora, o fato de ser suco pressurizado ndo
chama atencdo em nada” (Elisa).

Ao permitir que as entrevistadas manifestassem
livremente suas impressoées, esta pesquisa exploratéria
revelou também que o termo “pressurizado” representou
desconforto em alguns casos, sendo associado a
“alguma coisa fora do contexto” e artificial.

“O que me chamou atencao, que mais me impressionou
€ a palavra pressurizado, ndo sei, a palavra pressurizado
parece alguma coisa industrializada, levou alguma coisa
fora do contexto” (Maria Inés).

O resultado do presente estudo sugere que 0 emprego
de novas tecnologias em processamento de alimentos é
um assunto complexo envolvendo diferentes dimensées
da percepcao do consumidor.

Concluséao

A adaptacdo da metodologia de pesquisa qualitativa
exploratéria aplicada em estudos do consumidor
alcangou os objetivos ao fornecer informag6es sobre a
percepcdo do grupo em relagcdo a rotulagem de um
produto processado por nova tecnologia, assim como
apresentou sugestdes sobre como comunicar seus
beneficios. Sobretudo ampliou o conhecimento a
respeito do comportamento do consumidor de sucos
identificando a necessidade de novos trabalhos
envolvendo Alta Pressao Hidrostatica. O suco de manga
ideal para o grupo de entrevistadas pode ser descrito
como: Tem gosto da fruta natural, mas ndo é muito doce,
€ “grossinho”, mas nédo tem fibras e é “sem adicdo de
acUcar, adocantes e conservantes”.
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