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Resumo

Cuidados com a salde e atencdo aos habitos de vida vém ganhando atencdo nesses ultimos anos e a mudanca nos habitos
alimentares apresenta-se em relevancia, uma vez que a inser¢ao de alguns alimentos podem ajudam manutencdo da saide. Dentre
esses alimentos estdo em destaque os probidticos, que através da acdo microbiana ajudam em atividades benéficas do sistema
digestivo e imunoldgico. O objetivo desse trabalho foi investigar o conhecimento e comportamento de consumo de alimentos
probidticos por estudantes de uma institui¢do de ensino superior e verificar o julgamento de uma proposta de intengéo de compra
de Kefir a base de albedo de maracuja. Os participantes foram 327 estudantes de uma Institui¢do de Ensino Superior responderam
um questionario online divulgado nos grupos de WhatsApp e e-mails institucionais. As respostas obtidas foram tabuladas e
analisadas de forma qualitativa e quantitativa. A maioria dos participantes da pesquisa com 72,8% esta entre a faixa etéaria de 18
a 24 anos, 32,1% possuem renda entre 1100,00 e 2200,00 reais, 0s participantes apresentam rotina sedentaria, porém sem
problemas de salde. Grande parte dos estudantes definiram corretamente “alimentos probi6ticos”, possuindo héabitos de
consumo semestral tendo como principal alimento de insercéo e frequéncia o leite fermentado, e de maior preferéncia o iogurte.
Ao fim, os participantes ndo conhecem e nem consomem o produto Kefir majoritariamente, preferem alimentos funcionais a
base de leite, levemente acidos e estdo abertos a proposta de compra de um Kefir a base de albedo do maracuja, sendo necessario
o desenvolvimento do produto e testes sensoriais.

Palavras-chaves: Kefir; Perfil de consumidor; Alimentos Funcionais.

Abstract

Health care and attention to lifestyle habits have been gaining attention in recent years and the change in eating habits is
highlighted, since the insertion of some foods can help maintain health. Among these foods, probiotics are highlighted, which
through the microbial action help in beneficial activities of the digestive and immune system. The objective of this work was to
investigate the knowledge and behavior of consumption of probiotic foods by students of a higher education institution and to
verify the judgment of a proposal of intention to purchase Kefir based on mesocarp passion fruit. The participants were 327
students from a Higher Education Institution who answered an online questionnaire published in WhatsApp groups and
institutional emails. The answers obtained were tabulated and analyzed in a qualitative and quantitative way. Most of the research
participants with 72.8% are between the age group of 18 to 24 years, 32.1% have an income between 1100.00 and 2200.00 reais,
the participants have a sedentary routine, but without health problems. The students in a great quantity correctly defined
“probiotic foods”, having semiannual consumption habits having fermented milk as the main insertion and frequency food, and
most preferably yogurt. At the end, the participants do not know or consume the Kefir product mainly, they prefer functional



foods based on milk, slightly acidic and are open to the proposal to purchase a Kefir based on mesocarp passion fruit, requiring
the development of the product and sensory tests.
Keywords: kefir; consumer profile; functional foods.

Resumen

El cuidado de la salud y la atencion a los habitos de vida han ido ganando atencidn en los Gltimos afios y se destaca el cambio en
los habitos alimentarios, ya que la insercion de algunos alimentos puede ayudar a mantener la salud. Entre estos alimentos se
destacan los probioticos, que a través de la accion microbiana ayudan en actividades beneficiosas del sistema digestivo e
inmunoldgico. El objetivo de este trabajo fue investigar el conocimiento y comportamiento del consumo de alimentos probioticos
por estudiantes de una institucion de educacidn superior y verificar el juicio de una propuesta de intencion de compra de kéfir
basada en el albedo de la maracuya. Los participantes fueron 327 estudiantes de una Institucion de Educacion Superior que
respondieron un cuestionario en linea publicado en grupos de WhatsApp y correos electronicos institucionales. Las respuestas
obtenidas fueron tabuladas y analizadas de forma cualitativa y cuantitativa. La mayoria de los participantes de la investigacion
con un 72.8% se encuentran entre el grupo de edad de 18 a 24 afios, el 32.1% tiene un ingreso entre 1100.00 y 2200.00 reales,
los participantes tienen una rutina sedentaria, pero sin problemas de salud. Grande parte de los estudiantes definieron
correctamente los “alimentos probidticos”, teniendo habitos de consumo semestrales teniendo la leche fermentada como alimento
principal de insercion y frecuencia, y mas preferiblemente el yogur. Al final, los participantes no conocen ni consumen el
producto Kéfir principalmente, prefieren alimentos funcionales a base de leche, ligeramente acidos y estan abiertos a la propuesta
de comprar un Kéfir a base de albedo de maracuya, requiriendo el desarrollo del producto y pruebas sensorial.

Palabras clave: kéfir; perfil de consumidor; alimentos funcionales.

1. Introducéo

Os alimentos funcionais sdo considerados uma nova tendéncia do mercado alimenticio (Kleerebezem et. al., 2019) desde
a Ultima década por razdes relacionadas ao crescente mercado dentro do setor de alimentos como seguimento de dietas,
regulamentacdo de produtos alimenticios funcionais pelas agéncias responséveis reconhecendo seus beneficios a saide e
incentivo do Estado na promogdo a salde e atencdo basica a salde (Zhou 2020; Kim et. al., 2020). Os alimentos funcionais
representam um nicho de mercado extremamente rentdvel, pois sdo produtos com alto valor agregado e com um marketing
agressivo na busca pelo consumo. As indUstrias alimenticias investem em pesquisadores e tecnologias visando os efeitos
metabdlicos, fisioldgicos e benéficos a salde (Silva, Orlandelli, 2019). Dentre os principais alimentos funcionais disponiveis
destacam-se 0s vegetais, peixes, azeites, cereais, chas, produtos lacteos e enriquecidos com probidticos e prebidticos que visam
estimular as fungdes maltiplas fisioldgicas alegadas (Furtado, 2017; Balthazar et al., 2017; Yahfoufi et al., 2018).

A industria de alimentos vem introduzindo uma diversidade de produtos probidticos buscando atender as expectativas
do consumidor, quanto aos requisitos de manutencdo a salde e baixo custo introduzindo no mercado alimentos com
microrganismos benéficos a saude e classificados como probiéticos (Gallina et al., 2015; Artilha et al., 2020). A expansdo no
mercado de probidticos vem sendo presenciado desde 2016, com um aumento de 30%, isso equivale a 32,2 bilhGes de dolares
para 0 ano de 2017, em 2022 espera-se que o0 mercado para probidticos cresga em até 7% globalmente, isso representa 64 bilhGes
de ddlares na sua taxa de crescimento anual composta. Os lacteos séo os probidticos mais consumido no Brasil e a inovagao em
que a industria de laticinios se encontra permite uma diversidade de produtos disponivel para a escolha do consumidor, visto na
previsdo de crescimento de 11% no mercado desses produtos, sendo o maior e o que cresce mais rapido (Filbido et al., 2019).

Um dos probidticos que seguem a linha lactea, é o Kefir de leite (Jeong et al., 2017), um subproduto do leite resultante
do processo fermentativo lactica e alcodlica. Ja o kefir de 4gua é cultivado em &gua contendo agucar ou sucos de frutas. Os graos
sdo amarelos claros quando cultivados em leite e sdo ocres e pardos quando cultivados em aglcar mascavo (Otles e Cagindi,
2003; Witthunhn et al., 2004; Weschenfelder, 2011). E apesar da sua trajetéria milenar no Brasil, a cultura chegou ha pouco

tempo e de forma caseira, porém atrai cada vez mais consumidores (Manarini, 2018).



O presente estudo teve o intuito de investigar o conhecimento e comportamento de consumo de alimentos probidticos
por estudantes de uma institui¢cdo de ensino superior e verificar o julgamento de uma proposta de intencdo de compra de Kefir a

base de albedo de maracuja.

2. Metodologia

Este estudo se enquadra como transversal de carater quantitativo e qualitativo (Vieira, Hossne, 2015) e correlacional
(Bloch, Coutinho, 2009), cuja amostra foi composta por estudantes universitarios selecionados aleatoriamente. A amostra do
estudo foi composta de 327 académicos, considerando uma populagéo de 2193 discentes ativos, dos nove cursos de graduacao e
quatro curso de pos-graduacdo, pertencentes a uma instituicdo de ensino superior do estado do Maranhdo. Este estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Maranh&o (nimero de registro: 3.995.451).

O tamanho do espaco amostral com os parametros descritos calculado por:

[z2+p(1-p)]
eZ

A= SEmpaar @

e2xN

Z = escore Z (tabelado), p = desvio padrdo, e = margem de erro, N = tamanho da populacéo

Os dados da pesquisa foram obtidos por meio do levantamento das caracteristicas sociodemogréficas, do perfil alimentar
em relacdo a alimentos funcionais e da proposicdo de intencdo de consumo e compra de um novo produto probidtico com
discentes selecionados aleatoriamente, para tanto empregou um questiondrio investigativo utilizando a plataforma Google
Forms. Esse instrumento de pesquisa foi previamente aplicado com 10 alunos do grupo de pesquisa, no qual sofreu ajustes e em
seguida foi divulgado em ambiente virtual de grupos especificos dos discentes durante os meses de fevereiro e margo de 2021.

Apos a coleta, respostas incompletas ou que nao atenderam aos pré-requisitos da pesquisa foram descartadas, ao todo
foram coletadas 329 respostas, 2 respostas foram descartadas finalizando a populacdo amostral de 327 participantes da pesquisa,
valor obtido da equacdo para determinacdo de espago amostral, encerrando assim o recebimento de respostas.

Os dados foram tabulados em planilhas do Excel® 2016/365 e do BioEstat® 5.0, agrupados e dispostos utilizando
estatistica simples descritiva organizando as informacfes como varidveis categoéricas, sendo referenciadas por indicagdo
numérica proprias para cada teste quantitativo.

Foram analisadas quantitativamente frequéncias absolutas e relativas, média e desvio padrdo, teste de significancia t de
Student e teste Z, teste de significancia e associacdo de variaveis de Qui-Quadrado, teste de aderéncia de Lilliefors, nas analises
estatisticas contou com um erro amostral de 5% e um intervalo de confianca de 95% de acordo com Bornia et. al. (2009). Os
resultados qualitativos foram agrupados por categorias de acordo com Bardin (2011), as categorias foram estabelecidas pelos
préprios autores apos revisdo literaria, apés o agrupamento foi observado em qual categoria hd um comportamento mais

expressivo da populacdo amostral.

3. Resultados e Discusséo
Perfil dos pesquisados

Os resultados mostram que dentre os membros julgados 47,4% eram homens e 52,6% mulheres. Valores que se
assemelham aos dados do IBGE (2019) com 48,2% e 51,8% para homens e mulheres, respectivamente.

A populacéo analisada esta no intervalo de 18-25 anos (73%) e 26-35 anos (23%), sendo 85,5% estudantes de graduacao

e 14,5% estudantes de pds-graduacéo.



O Gréfico 1 apresenta os resultados da analise da renda, faixa etaria com o estilo de vida em relacéo a prética de
exercicios dos participantes.

Gréfico 1: Frequéncia para Renda, Faixa Etaria e Estilo de Vida da populagdo
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Fonte: Autor, 2021.

A partir do gréafico 1 pode ser observado que em quase todas as faixas etarias e classe social, os membros julgados
podem ser classificados como sedentarios, porém nao apresentam problemas de salide em sua rotina, esse tipo de conforto
propicia um estilo de vida atrelada a procrastinagdo da promocéo da sadde, que enquanto tudo esta bem e a satde ndo esta em
condic@es ruins, ndo é necessaria a realizacdo de atividades fisicas e da insercdo de alimentos que favoregcam a promoc¢édo da
saude, o estilo de vida da populagéo por ser estudantes de Ensino Superior, gastam muito tempo estudando e trabalhando, isso
faz deixar a inclusdo de atividades fisicas na rotina, de acordo com Silva & Costa (2014), ha varias circunstancias que levam o
comportamento sedentéario, como a falta de ambiente que estimulem a préatica de exercicios fisicos, influéncia de circulos de
relacionamento, baixa estrutura de oportunidades ligadas a pratica de exercicios, obstaculos fisicos, falta de motivacédo e tempo.
Das circunstancias apresentadas por Silva & Costa, nesse estudo prevalece a baixa estrutura de oportunidades além da falta de
tempo.

Ao fazer analise das respostas dos julgadores e da disposicdo delas no gréfico 1 infere-se que na faixa etéria de 18-25
anos as mulheres sdo mais ativas que as demais faixas etarias e quando associada a renda de até R$ 1100,00 € o unico perfil que
ultrapassam os homens em rotina de exercicios e salde, em contrapartida nessa mesma faixa etaria quanto maior a renda mais
0s homens se tornam ativos e as mulheres apresentam mais problemas de sadde. Na faixa etéria de 26-35 anos as mulheres sdo

responsaveis por contribuir no aumento do indice de sedentarismo e apresentam mais problemas de salide que os homens, assim



como na faixa de 46-65 anos, porém nessa faixa, 46-65 anos, 0s homens apresentam mais problemas de salde que a populagéo
feminina. Na faixa de 36-45 ndo existe diferenca significativa, a 5% de significncia, entre homens e mulheres em relacdo a
serem ativos ou sedentérios, de modo geral h4 um decréscimo de frequéncia de participantes nas variaveis de acordo com um
aumento na faixa etaria.

A populacéo analisada por Filho (2020), foram predominantemente mulheres, representando 74,6% do total com idade
entre 20 a 35 anos, renda mensal de até dois salarios minimos, praticam atividade fisica com pouca frequéncia e apresentam
algum tipo de doenca crénica, surpreendentemente 80,1% dos participantes, com destaque para a hipertensdo, obesidade e
diabetes, a populagdo do estudo de Filho tem uma participagdo feminina, faixa de idade e renda maior que a populagdo desse
estudo, o que pode ser as varidveis para os problemas de salde serem diferentes, sendo maiores também na pesquisa de Filho.
Diferentemente da populagéo de Cruz (2016), que se identificavam como 124 consumidores de alimentos funcionais, composto
por 58,9% de mulheres e 51,1% de homens, de faixa etaria de 25 a 30 anos em que majoritariamente tinham o médio completo
ou superior incompleto, se assemelha mais com esse estudo, porém o estilo de vida ndo é analisado, apenas se 0s participantes
sdo preocupados com seu estilo de vida ou néo, e os participantes sendo preocupados com a salide em grande parte de faixas de
renda e idade revelam interesse no consumo de alimentos funcionais englobando os probidticos.

Mais da metade (67,2%) da amostra analisada pertencem a area da salide e tecnologia (Engenharia de Alimentos,
Medicina, Enfermagem e Ciéncias Naturais), e os demais 32,7% pertencem a areas sociais (Direito, Pedagogia, Comunicacao
Social, Ciéncias Humanas, Ciéncias Contabeis), a descricdo de um perfil de comportamento de consumo especifico para
estudantes de InstituicGes de Ensino Superior sdo raras, as demais pesquisas englobam uma amostra bem diversa, ou com publico
especifico diferente, demostrando o diferencial desse construto. Holanda (2008), teve em seu construto uma amostra constituida
por 198 estudantes de um ensino superior, a populacao tinha em média 25,4 anos, sendo metade da populacéo feminina e metade
masculina, sua populagdo era constituida por universitarios de nutricdo e engenharia de produgdo, se assemelhando a essa
pesquisa, tendo diferenca da ndo participacdo das &reas de ciéncias sociais. Ao analisar os dados obtidos, o perfil social da
amostra analisada nesse trabalho sdo estudantes homens ou mulheres majoritariamente de graduagéo e p6s-graduacao na area de
ciéncias sociais, salde e tecnologia com idade em torno de 24 anos pertencentes a classe média de baixa renda familiar (R$
1100,00 a R$ 2200,00), com habitos sedentarios e sem problemas de salde, diferentemente dos construtos dos demais autores

onde em cada um dos perfis falta alguma varidvel atribuida a caracteristicas dos participantes desse estudo.

Associacdo Renda e Rotina

O carater dessa pesquisa sai de transversal para correlacional quando ha a associacédo das variaveis dispostas no estudo,
as variaveis ndo associadas continuam com o carater transversal. Entre os dados das variaveis renda e rotina que compuseram 0
grafico 1, resultou-se que a maior associacdo encontrada com 16,20% da mostra, é a renda de R$1100,00 até R$ 2200,00 com a
rotina sedentaria sem apresentar problemas de salde, seguida pela associacdo da renda de até 1100,00 reais e a populagao
sedentaria que ndo apresenta problemas de salde com 14,37% da amostra.

Os que mais apresentaram problemas de salde e levam um estilo de vida sedentéria com 3,3% da populacdo tem renda
de até 1100,00 reais e 2,7% tém renda de 1100,00 a 2200,00 reais. 8,8% da populagdo total corresponde a faixa de rotina ativa,
que faz exercicio fisicos porém tem problemas de salde e ao associar com a renda ,7,3% da populagdo tem renda de acima de
3300,00 reais e essa € a maior associa¢ao para esse estilo de vida, percebe-se que realmente € um percentual pequeno ao comparar
com os demais construtos de analise de perfil de consumo.

As pessoas mais ativas e sem problemas de salde representado por 10,7% da populacdo tem renda entre 1100,00 e

2200,00 reais € essa é a maior associacdo para esse estilo de vida. Em geral, a associacdo descreve que as classes de menor poder



aquisitivo sdo mais sedentarias ndo tendo problemas de salde e uma pequena parte apresenta problemas de sadde, as pessoas
mais ativas com problemas de sadde tem poder aquisitivo maior, e as mais ativas com nenhum problema corresponde a faixa
média de poder aquisitivo

A associagao entre essas variaveis € significativa, ao realizar o teste qui-quadrado para essa associacdo (ver apéndice
4), os valores para o teste sdo 16,76 com um grau de liberdade 6, qui-quadrado tabelado tem valor de 12,59, isso d& um valor-p

de 0,0102, como o erro amostral padréo para o estudo é 0,05, percebe-se que a associagdo feita para as anélises é efetiva.

Associagéo género e rotina

A partir da anélise da tabela 1, em geral, 55,66% da populagdo total analisada € sedentéria e dessa populacdo 59,89%
da populagéo sedentaria € composta pela populacao feminina, os homens aparecem como as pessoas de rotina mais ativa devido
uma diferenca de 11,73% nesse estilo de vida. A associacdo das duas varidveis se da significativo, devido ao p-valor de 0.0006
ser menor que o erro amostral de 0,05 pelo teste de Qui-Quadrado disposto na tabela 2, as mulheres tendem a se apresentar mais
propensas ao sedentarismo do que os homens, mas néo significa que a populago masculina é integralmente saudavel, o perfil

geral do estudo ainda se identifica como jovens homens ou mulheres, sedentérios, mas que ndo apresentam problemas de saide.

Tabela 1: Associacdo Género e Rotina

Feminino 19 42 15 96 172
Masculino 11 71 7 66 155
Total 30 113 22 162 327
Geral

Fonte: Préprio Autor

Tabela 2: Teste Qui-Quadrado para a associacdo Género e Rotina

Qui-Quadrado 17.203
Grau de Liberdade 3
p-valor 0,00006

Fonte: Préprio Autor

Conhecimento e consumo de Probidticos

Os julgadores foram perguntados “Como vocé define um produto probidtico?”, as respostas obtidas de forma qualitativa
foram tabuladas e agrupadas em trés segmentos: Que levam microrganismos benéficos na composicao; saudavel e benéfico; e
nao sei.

O primeiro segmento, que levam microrganismos benéficos na composicao, dialoga com a legislagéo brasileira (Brasil,
2018), a Resolucéo da Diretoria Colegiada RDC N° 241, definindo probidticos como “Produtos com microrganismos vivos que
quando administrados em quantidades adequadas conferem um beneficio a salude do individuo™. Este segmento tem como

elemento substancial a compreensao de como a maioria dos participantes definem os alimentos probidticos, e os participantes



majoritariamente correspondem a esse primeiro segmento. Como podemos observar nas respostas de P144 (Participante 144) e
P146.

“Alimento com micro-organismos vivos que combatem doengas” (P144 — curso de Engenharia de alimentos)

“Sao alimentos que contém micro-organismos vivos que auxiliam no equilibrio da flora intestinal.” (P146 — curso engenharia de
alimentos)

Esse segmento também é caracterizado pelos participantes conseguirem definir fungbes dos alimentos probidticos, as
respostas dialogam com a definicéo feita por Puupponen-Pimia et al. (2002) que define como funcéo de alimentos probidticos
“a estimulacdo da multiplicacdo de bactérias benéficas, em detrimento a proliferacdo de bactérias potencialmente prejudiciais,
reforcando os mecanismos naturais de defesa do hospedeiro devido ao equilibrio da flora intestinal”, como pode-se observar nas
respostas de P4, P26 e P57
“Que ajuda no funcionamento do intestino” (P4 — curso de Engenharia de Alimentos)

“Um alimento que faz bem a saude, ajudando com a digestdo e a imunidade” (P26 — curso de Comunicag8o Social - Jornalismo)
“Aquele que auxilia positivamente na manutencg&o da flora intestinal natural do individuo” (P57 — curso de Enfermagem)

Como o perfil da amostra analisada se refere a estudantes que sdo em sua maioria da area da salde e tecnologia,
estimava-se que percentual para definigdo clara do que seria um produto probidtico fosse expressiva, principalmente pelos
estudantes de Engenharia de Alimentos, Enfermagem e Medicina, devido a ter objetos de estudos relacionados a promogéo da
salde, alimentos funcionais e probi6ticos, a andlise do segmento aponta que os Estudantes de Engenharia de Alimentos
correspondem a 33% desse segmento, os estudantes de enfermagem comp6e 19,38% desse segmento e medicina corresponde a
23,83% da populagdo que definiu probidtico dialogando coma legislagdo, as defini¢des corretas de produto funcional probidtico
foram surpreendentemente positivas.

O segundo segmento, saudavel e benéfico, didlogo com informagdes mais gerais para definigdo de alimentos probioticos
adjetivando o produto, ou seja, dando caracteristicas inerentes ao produto. As respostas foram obtidas das diferentes areas de
ensino, havendo um equilibrio entre o perfil de consumidor obtido, e foi 0 segundo segmento de maior expressividade de acordo
com 0 comportamento da populagdo amostral. Como podemos observar nas respostas de P158, P177 e P249.

“Benéfico ao ser humano” (P158 — curso de medicina)
“Que faz bem & satde” — (P177 — curso de enfermagem)
“Que faz bem pra satide” — (P249 - p6s-graduacéo em ciéncias dos materiais).

Ja 0 segmento, ndo sei, 0s participantes ndo souberam definir um alimento probidtico, funcBes ou adjetivos inerentes,
esse segmento corresponde a menor expressdo do comportamento dos participantes, tendo em sua maioria os estudantes das
areas de humanas devido 71,43% das respostas pertencerem ao grupo de cursos: Direito, Comunicacdo Social — Jornalismo,
Licenciatura em Ciéncias Humanas, Ciéncias Contabeis e Pedagogia, somente os estudantes de comunicacdo social-jornalismo
sdo responsaveis por 23,8% desse segmento. Como pode-se observar nas respostas de P250, P258, P312 e P317.

“Né&o sei” — (P250 — Curso pedagogia)

“Né&o sei” — (P258 — Curso direito)

“Ndo sei definir” (P312 — Curso Ciéncias Contabeis)
“ndo tenho ideia” (P317 - Comunicagao — Jornalismo).

Percebe-se que o perfil da amostra utilizada nesse estudo sabe a definicdo de um produto probiético, e quando néo
consegue, recorrem primariamente aos adjetivos desses produtos, percebe-se também que com o avango do tempo, novas
tecnologias e produtos, hd o crescimento da popularizagdo desses produtos, o construto de Holanda (2008) identificou que

apenas 8% da sua amostra de 198 participantes souberam a definicdo de produto probidtico, nota-se que o acesso a informacéo



desse tipo de alimento aumentou consideravelmente, seja por indicacdo médica, nutricional ou por procura propria dos individuos
para uma vida mais saudavel ao observar os dados de Cruz (2016) na qual verificou-se que em uma amostra de 124 pessoas,
66% conseguiram definir probidtico corretamente, e para essa pesquisa a maior expressao de comportamento dos participantes
foi definir corretamente o produto ou fungéo.

Em relagdo aos produtos probidticos que os participantes j& consumiram, foram solicitados a assinalar os alimentos
probiéticos que consome, “Assinale 0s produtos que vocé ja consumiu”. Onde cada participante poderia selecionar mais de
uma opcao e cada um dos produtos recebiam uma numeracéo em que 1 se referia a Kefir, 2 a Kombucha, 3 a Leite Fermentado,
4 se referia ao ndo consumo, 5 a iogurtes, 6 refere-se a queijos e 8 comprimidos/suplementos alimentares probidticos, a analise
é importante para entender com quais produtos probidticos o perfil social dessa populacéo fez a insergdo desse tipo de alimento
em sua dieta e essa indicagdo numeérica foi usada para os testes quantitativos.

Percebeu-se que o alimento probidtico que faz a insercdo desses produtos na dieta da populacdo analisada é o leite
fermentado, tendo o apontamento de 49,18% da populacdo. As caracteristicas do leite fermentado que fazem esse perfil ser
adepto ao consumo desse produto podem ser inimeras, como a acidez desejavel do produto, a base de leite, o flavor caracteristico,
viscosidade, textura e outros aspectos sensoriais relevantes (Gallina, 2012), Os demais produtos tiveram uma taxa de resposta
baixa comparado ao leite por parte dos entrevistados , Kefir, por exemplo, foi consumido por 12,5% da populacdo, 11,88%
consumiram vegetais fermentados, o consumo de Kombucha representa 11,47%, 10,65% da populacdo ndo consome funcionais
probiéticos, 3,48% indicaram o iogurte, e os demais produtos tiveram representatividade abaixo de 1%. Filho (2020), também
teve como principal alimento de insercdo, produtos lacteos, porém os queijos foram principais produtos consumidos pela
populacdo seguido de iogurtes e leite fermentado.

Ao realizar a média com desvio padrdo com a numeracdo descritas para 0s produtos probidticos mencionados
anteriormente, obteve-se o resultado de 3,11 +1,27, o que significa que o perfil de consumidor do presente construto tem a
insercéo de probidticos pelo leite fermentado aciddfilo tipo Yakult®.

De acordo com o teste t de Student ndo ha semelhanca ou associagdo entre os produtos indicados, eles sdo diferentes
e o resultado se tem como significativo, em que p-valor de aproximadamente 0 é menor que margem de erro amostral de 5%
(0,05), logo, somando com as andlises anteriores e normalidade, o comportamento dessa populacdo é ter a introducdo de
alimentos funcionais probid6ticos pelo leite fermentado, o que se percebe em outros construtos como 96% da populacéo de
Holanda (2008)que também consome leite fermentado e iogurte.

Quanto a frequéncia de consumo dos alimentos probioticos, os resultados descreveram uma frequéncia de consumo
bem distribuido entre as faixas colocadas, o maior percentual foi em relacdo a frequéncia semestral, com 29,05% das respostas
dos participantes, porém a faixa de consumo mensal e ndo consumo representam 22,93% e 19,57% respectivamente, 0 que se
percebe é que quanto maior o espago entre um consumo e outro, sendo o maior intervalo a faixa semestral, maior € a quantidade
de respostas dos participantes correspondente a esse comportamento com excecédo da faixa de ndo consumo.

As frequéncias de consumo receberam também receberam numeragdes em que 1 se referia a frequéncia diéria de
consumo, 2 a frequéncia de 2 a 3 vezes por semana, 3 se refere ao consumo quinzenal de produtos probioticos, 4 ao consumo
mensal, 5 ao consumo semestral e 6 indica 0 ndo consumo dos participantes. A média das indicactes é de 4,28 + 1,29. O
tratamento dos dados estatisticos revela um comportamento de consumo de frequéncia média mensal-semestral, as faixas sdo
distintas entre si, esse consumo semestral e mensal até o seguinte momento do trabalho deve-se ao proprio perfil da populagdo
que apesar da maioria pertencer a area da sadde e tecnologia ndo promove a salide e adota um estilo de vida com habitos saudaveis
por auséncia de doencas cronicas, esses valores sdo estatisticamente significativos e as faixas de frequéncia sdo distintas entre si

de acordo com valor do teste Z ja que p-valor = 0,000001, sendo menor que o erro amostral de 0,05 estabelecido no seguinte



construto, no estudo de Filho (2020), 37,90% responderam ser de 3 a 4 vezes por semana, e ainda perguntado aos participantes
que fazem o uso de probidticos para regular o intestino, se eles notaram as melhorias ao consumirem o produto, 36,60%
afirmaram que sim, corroborando com Bayer (2012) ao mencionar que os principais beneficios apontados pelos consumidores
de alimentos probidticos é a melhora da funcao intestinal (34,4%) e o fortalecimento do sistema imunologico (29,1%), essa
fungdes foram descritas pela populagdo do seguinte estudo fazendo parte do segmento 1 das defini¢des de alimentos probidticos.

A frequéncia do consumo de alimentos probidticos diz respeito a quantidade de uso desses produtos em um determinado
espago de tempo pela populacéo analisada. A importancia dessa analise se da para a leitura da efetivagdo da insercéo desses
produtos na dieta em relacéo ao perfil determinado pela populagdo incluida nesse estudo, pois por mais que o consumidor tenha
feito indicacdo de produto, se ele apenas consumiu uma vez e ndo fez mais o uso, isso ndo se caracteriza como perfil de consumo
de algum produto.

Em um estudo comparativo com a frequéncia de consumo com o produto consumido, referido como responsavel pela
insercédo de probidticos na dieta da amostra, os maiores percentuais analisados na associacdo demostraram que 25% da populacédo
consome leite fermentado acidéfilo na frequéncia semestral, 20,7% consomem o produto na frequéncia mensal, 15,6%
consomem na faixa quinzenal de consumo, 14,06% ndo consomem probidticos de modo algum, Holanda (2008) teve 50% da
sua populacédo indicando consumir iogurtes e leite fermentado mensalmente-semestralmente.

Em todas as faixas de frequéncia de consumo, o produto mais consumido primariamente pela populagao segue sendo o
leite fermentado com excecdo de quem ndo consume produtos probidticos, o perfil descrito até entdo apds a analise integral
desses dados sdo jovens estudantes de graduacdo de classe média baixa da area da satde e tecnologia que possuem um estilo de
vida sedentario mas ndo apresenta problemas de salde e que consome leite fermentado como principal produto probiético na
frequéncia semestral.

Ja se sabe que o principal produto de insercédo desse tipo de alimento na dieta do perfil de populagdo analisada € o leite
fermentado, mas isso ndo corresponde necessariamente que isso seja o alimento probidtico favorito dessa amostra, a analise de
um alimento favorito seja ele funcional probi6tico ou ndo tem sua devida importancia por que além dos atributos de um produto
de inser¢do em dieta, no desenvolvimento de um produto é importante saber das propriedades que deixam o consumidor com
memoria afetiva positiva, tendo aquisicdo do produto de maneira hedonicamente por uma boa experiéncia.

Para esse teste foram colocados os seguintes produtos para escolha: Kefir, logurte, Kombucha, Tempeh, Queijos e Leite
Fermentado. As escolhas dos entrevistados estdo dispostas na tabela 1:

Gréfico 2: Produtos probiéticos preferidos pela populacédo
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35%

M logurte Kefir Kombuchas Leite Fermentado M Queijos

Fonte: Autor, 2021



De acordo com os dados obtidos nesse teste, o leite fermentado atua como um bom produto de insercéo aos alimentos
probidticos, mas os probidticos que proporcionam afetividade do perfil da amostra do estudo sdo iogurtes e queijos probiodticos
de acordo com o gréfico 2.

Os iogurtes sdo apontados como os produtos mais preferido pelos estudantes, isso deve corresponder ao seu relativo
baixo custo, j& que a o perfil de pessoas do estudo sdo de classe média-baixa, além dos fatores de variedade e féacil aceitacéo
sensorial, o que foi apontado por Freeman (2020), que argumenta que o consumidor estd em busca do melhor custo-beneficio.
Percebe-se que os produtos de insercdo e que causam aderéncia de preferéncia sdo a base de leite, provenientes de fermentacéo
latica, os iogurtes devem apresentar preferéncia heddnica devido a inclusdo de saborizacdo de frutas além do apelo em
embalagens de promogdo a salde.

Em relag&o a indicacio do motivo da preferéncia/consumo do seu alimento favorito por parte dos entrevistados, 0s
produtos probioticos que foram descritos como preferido ou de insercdo em dieta tinha-se apenas uma perspectiva do que levaria
a escolha, ao analisar quais fatores sdo importantes para a aderéncia desses produtos tem-se 0s dados aparentes obtidos na tabela
5.

Gréfico 3: Fatores que acarretam a preferéncia de um produto dentro dos alimentos funcionais probi6ticos sem associagdes entre

as variaveis feitas pelos participantes
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Fonte: Autor, 2021

Os entrevistados apontaram levar em consideracéo os fatores nutricionais, sensoriais e de salde para a escolha de um
alimento probidtico, mas se analisar-se apenas os fatores separadamente sem aglutinagcdo o motivo da escolha se volta apenas
para um fator bem definido.

O perfil de consumidor adquirido para a entrevista revela levar em consideracdo majoritariamente ao desagregar
atributos, o fator sensorial para a escolha do produto probidtico com 44,44% de frequéncia relativa, o que é coerente ja que o
perfil se trata de jovens que séo caracterizados estatisticamente como sedentarios e por nao ter problemas de salide ndo amplia a
dieta para produtos funcionais, apenas 22,07 % da populacgéo prefere um probiético por causa de motivos ligados a salde, quando
ha a inclusdo desses produtos a sensorial deve conquistar o consumidor para que haja a aderéncia, mas sem deixar os demais
atributos de lado, afinal 31,48 % dos entrevistados levam em consideragéo o fator nutricional.

Para levar em consideracdo o atributo sensorial que € um fator de grande expressao para a aderéncia de um alimento
pelo perfil de consumidor obtido, foi perguntado aos participantes quais atributos sensoriais sdo levados em maior consideracdo
para o consumo de alimentos probidticos, os atributos sensoriais expostos foram Aparéncia, Cor, Sabor, Aroma, Dogura,
Sensacao na boca, Teor Alcodlico e outros. Ao assinalar opc¢des aglutinadas, os atributos mais relevantes para esse perfil de
populacdo com 8,56% das respostas foram Aparéncia, Aroma, Cor e Sabor. Geralmente os produtos probidticos fermentados

possuem um aroma caracteristico prépria do processo fermentativo e logicamente influi na escolha de um produto. Ao



desagregar os atributos, as maiores frequéncias para os atributos foram 25,17% sabor, 19,45% Aroma e 16,89% Aparéncia.
Percebe-se que o sabor como atributo sensorial tem um peso bastante significativo na escolha desses produtos, sendo assim 0s
probidticos que terdo aderéncia por parte dessa populagdo sdo produtos em que a biotecnologia traga uma experiéncia afetiva

agradavel, em que os produtos da fermentagdo nao interfiram negativamente no sabor

Do conhecimento e consumo de Kefir

Ao avaliar o conhecimento de consumo do perfil de consumidor, revela-se que mais da metade da populacéo analisada,
nunca ouviu e nunca consumiu o Kefir, com 53,21%, 27,52% sabem do que trata a bebida, mas nunca consumiu, uma parcela
bem pequena, 1,23% consumiram sem saber e apenas 17,43% da populacdo sabe de fato o que é a bebida Kefir e consumiu.

A andlise se torna coerente com os testes quantitativos anteriores, ja que em relagdo aos produtos preferidos os valores
sdo bem infimos, chegando a ser representado por 3 aderéncias em frequéncia absoluta, e em relacdo a produtos ja consumido
pela populacdo apesar de ter um nimero expressivo pela populacéo, o leite fermentado segue sendo referéncia aparente e
estatisticamente. Tal desconhecimento para o Kefir se vem juntamente com a Kombucha devido serem produtos considerados
novos de mercado e ndo estarem representativamente diversos e presentes no mercado, apesar de serem antigos, e a sensorial e
sabor que é levado bastante em consideracdo pelo perfil do estudo deve interferir na adesdo do Kefir.

As respostas “nunca ouvi e nunca consumi”’(1), “consumi sem ouvir falar”(2), “sei do que se trata e ndo consumi”(3)
e “sei do que se trata e ja consumi”’(4) ndo mostraram equilibrio, a populacdo apresenta ndo homogeneidade em suas respostas,
ndo apresentando diversidade igualitaria entre as classes divididas na analise sobre o conhecimento e consumo de Kefir, isso
significa que para o Kefir a amostra segue predominantemente algum comportamento ou caracteristico, que pelo resultado de
frequéncias é ndo conhecer e nem consumir o Kefir.

A aderéncia de consumo e conhecimento de Kefir, compara o grau de concordancia entre as distribui¢cfes acumuladas
com uma distribui¢do tedrica, ndo consumo de kefir, devido a média da numeragéo atribuida a cada resposta é de 1,84+1,1 e pela
normalidade analisada, pelo teste de Lilliefors rejeita-se a hipdtese de nulidade de que as respostas dos participantes ndo se
diferem da distribuicdo esperada “nunca ouvi e nunca consumi”(4) , havendo diferenca significativa e como p-valor unilateral e
bilateral € menor que 0,01 e o erro amostral padrdo é de 0,05, a populacédo pode ter comportamento de ndo conhecer e consumir
o kefir mas ndo adere essa normalidade, sendo assim outras respostas também atrelam comportamento aos individuos.

Assim como esse construto, Santos et. .al (2012), ao relatar uma analise sensorial de kefir de manga, além de perceber
gue o produto teve uma aceitacdo bastante satisfatéria, demonstrando a viabilidade de sua producéo, principalmente pelo valor
nutricional e funcional, durante a realizacdo da analise sensorial, observou-se que pouquissimos provadores conheciam o kefir.
Resultados semelhantes foram observados por Santos et al. (2011) quando realizaram o teste de aceitacdo com o kefir sabor
natural na mesma regido, logo, a popula¢do amostral analisada pode ndo conhecer o Kefir, mas pode aceitar um Kefir a base de
albedo de maracuja, cuja prospeccdo de mercado também serd alvo desse estudo.

Ao avaliar a diversidade de Kefir no mercado, foram atribuidas numeragdes de 1 a 5, em que 1 representa pouquissimo
diverso, 2 pouco diverso, 3 diversos, 4 muito diverso. Analisando se o baixo conhecimento do produto é devido o produto
realmente ndo ter expressdo na competitividade de mercado dentre as demais op¢Bes em uma escolha de consumo, essa
expressao é marcada como a variedade de Kefir, ou alimentos a base de Kefir dentro do potencial de compra. A analise tem

a sua distribuicdo de frequéncia descrita no gréfico 2



Gréfico 2: Oferta e variedade de kefir no mercado préximo aos entrevistados
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Fonte: Autor, 2021

Nota-se que o produto Kefir é comercialmente desconhecido pela populagdo analisada devido a sua auséncia de
variedade no mercado, apesar de consumirem produtos probidticos, principalmente a base de leite, esse desconhecimento
descrito no teste anterior aparece quando o produto € pouco expressivo nas prateleiras de exposi¢ao para consumo aliado com
a falta de promocao a saude do perfil da amostra analisada.

Estatisticamente, a média das numeragdes que indicam a variedade de produtos (1-4) é de 1,59 + 0,40, foi visto que
a indicacéo 1 se refere a pouquissimo diverso e 2 pouco diverso, sendo assim; o tratamento estatistico leva que o resultado do
teste indica que a variedade de Kefir é pouquissima diversa segundo a populagéo entrevistada, ou seja, no mercado, o produto
ndo tem expressividade em prateleiras. Em um teste Z, o valor de forca (p) unilateral de 0,33 é maior que o erro amostral
estabelecido no célculo de tamanho da amostra (0,05), sendo assim, o teste Z indica que a média de 1,59 representa a variedade
de Kefir no mercado.

Além da pouca variedade de mercado, outros fatos que corroboram para que o Kefir ndo tenha uma taxa crescente
de consumo exponencial, ao fazer a analise desses demais fatores, dando a opgao de aglutinar fatores para a demonstragéo de
respostas dos entrevistados obteve-se que mesmo sem desagregar os fatores, ja é bem nitido que a populacdo analisada néo
consegue opinar sobre o que limita esse consumo, como a populacdo ndo sabe opinar sobre esses fatores, s6 se identifica
ainda mais a amostra estudada como desconhecedora do produto Kefir, e esse desconhecer faz com que seu consumo seja
realmente baixo.

Além dos participantes ndo terem o poder de opinido por desconhecer o produto Kefir que representa 37,77% , 0s
aspectos sensoriais, com 21,07% das respostas da populagdo analisada, € o primeiro fator que limita esse consumo, viu-se
anteriormente que esse é o principal aspecto de aderéncia afetiva de um produto por parte da populacdo analisada
principalmente o sabor, esses fatores aliados com a falta de variedade de Kefires tornam a expansdo do consumo para a
populacdo analisada dificil, outros aspectos como disponibilidade, preco e preferéncia por bebidas alcoolicas representam
19,37%, 12,59 % e 9,2 % respectivamente .

Intencdo de consumo e compra de um novo produto a base de kefir e albedo de maracujé (Passifora edulis).

Previamente a aceitagdo do produto maracuja pelo perfil analisado € importante para a prospec¢do de mercado para
um produto a base do albedo de maracuja. Antes de saber exatamente sobre 0 mesocarpo do maracuja, € necessario ver a
aceitacdo do fruto maracuja para inclusdo na formulagdo de um novo produto, hedonicamente o produto tem uma aceitagao

alta por parte dos entrevistados, foram feitas indicacdes em que 1 se refere a desgostar e 9 gostar muitissimo, com mais da



metade das indicacfes, 0 gostar muitissimo representa 59,33% nessa analise, e 28,44% é a indicacdo para gostar
moderadamente. Vé-se uma aceitacdo majoritaria do fruto, demostrando um aprego por parte do perfil analisado, como ja se
sabe que o fruto maracuja é bem aceito, passa-se as informacdes inerentes ao albedo ou mesocarpo desse fruto que é o foco
de um prototipo de elaboracdao de um novo produto.

Em relacdo ao conhecimento sobre a utilizacdo do albedo do maracuja na formulagdo e desenvolvimento de
produtos alimenticios .O estudo ja aponta que o perfil descrito na pesquisa sabe definir um produto funcional probiético, mas
ndo tem o habito de consumir produtos probidticos novos como Kefir e isso também se expande para o conhecimento do
albedo do maracuja como parte da formulagéo de alguns alimentos benéficos a salde ja que 74% da populagdo desconhece
totalmente o componente do fruto do maracuja, em seguida 18,34% conhecem o albedo mas nunca consumiu nada com esse
componente na formulagdo, apenas 7,64% sabem do que se trata e consumiram. A diferenca entre as proporgdes €
significativa em um teste bilateral e verificando que a forca de valor-p para 0,05 de erro € bem menos que o p-valor encontrado
(<0,0000001), aceita-se a hipétese que a populacdo desconhece o albedo do maracuja.

Em relagdo a aderéncia da populagdo para esse novo produto, de acordo com a leitura da analise aparente e estatistica
pode se saber a intencéo de compra do mercado do perfil de populaco analisado no estudo se esse Kefir existisse, obteve-se que
57,4% da populacdo compraria, 32,41% consumiriam, mas ndo compraria o produto e 10,09% ndo consumiria e nem compraria
0 produto, Moura (2019), fez testes sensoriais para um antepasto a base de kefir de albedo de maracuja, houve uma aceitacdo
sensorial satisfatéria dos produtos, sendo que a formulacdo controle apresentou melhor aceitacdo do que as formulagdes
adicionada de farinha de albedo de maracuja. Por ser um produto de baixo custo, alto valor nutricional e de facil acesso pela
populacdo, faz-se necessario realizar outras pesquisas com kefir, especificamente sobre seu comportamento no trato digestivo
humano.

Nota-se que a populagdo amostral, apesar de ndo conhecer o Kefir, as limitacfes de consumo e nem terem um estilo
de vida que favorecam a promogao da sadde, eles consumiriam e comprariam o produto formulado com albedo de maracuja,
tendo um potencial de mercado e de insercdo, com a agregacdo dos fatores que despertem os interesses de aderéncia afetiva, a
populacdo desse estudo pode inserir o produto em sua dieta, seguindo uma tendéncia mundial que é o aumento das bebidas
probidticas na vida de um consumidor.

Pelos resultados do teste de aderéncia de Lilliefors , hé diferenca significativa entre os comportamentos de aderéncia
pelo resultado do teste verifica-se que estatisticamente mesmo a populacdo apontando a intencdo de compra de Kefir a base de
albedo do maracuja, de acordo com o p-valor (<0,01) em relacdo ao erro amostral do presente trabalho de 5%, a populacdo ndo
adere a normalidade que é a compra e consumo de Kefir, havendo comportamentos significativos de intencdo de ndo consumo e
compra inerentes ao perfil.

Esse comportamento de ndo consumo e ndo compra demostrado por 10,09% da populacéo foi analisado em 4 segmentos
através da justificativa dos participantes, 28,59% justificaram o ndo consumo devido a particularmente ndo ter nenhuma
aderéncia afetiva pelo Kefir em experiéncias obtidas com o consumo ou ainda preferir outros tipos de produto em detrimento do
kefir. O segundo segmento é formado por pessoas que levam em consideracao/relevancia a presenca da experiéncia sensorial
para efetivacdo do consumo, sendo 38,23% da populacdo que ndo consumiria o produto, o terceiro segmento formado por 11,79%
é composto por pessoas com incompatibilidade particular com 0 maracuja e seus derivados, e o Gltimo segmento é composto por
pessoas que por desconhecer totalmente o produto Kefir e 0 albedo de maracujé, ndo consumiria o produto, representando 29,41%
desse nicho.

Assim como o construto, a pesquisa realizada por Moura (2019) e Bayarri et al. (2011), verifica-se que os produtos

lacteos fermentados costumam ter elevada aceitacdo sensorial, mas a maioria dos consumidores preferem formulagdes com



menor grau de acidez. Porém, mesmo formulagfes apresentando elevada acidez, a aceitacdo pode ser satisfatoria, o que reforga
o afirmado por O’Brien et al. (2017) de que, além dos consumidores que desaprovam os produtos acidos, existem muitos outros
que desfrutam da acentuada acidez e perfil de sabor complexo associado ao kefir tradicional., corroborando ainda com o estudo
realizado por Rocha et al. (2014), onde os autores avaliaram um ‘labneh’’ produzido com kefir, e o produto apresentou boa
aceitagdo para os atributos aparéncia, sabor, textura e impressdo global.

O perfil de consumidor desse estudo que ndo consumiria o produto se ele existisse devido a auséncia de experiéncias
sensoriais, por ndo saber qual o sabor do Kefir e se esse sabor seria uma experiéncia agradavel ou ndo, mesmo o produto elevando
o estilo de vida saudavel dessas pessoas, 0 grande receio dos atributos sensoriais faz com que nao somente o Kefir tenha fatores
de impedimento de consumo, mas assim segue também com outros probidticos como Kombuchas e Tempeh, aumentar a
popularizacéo e o conhecimento da bebida seria logicamente aumentar o potencial do produto também, Kefir ndo é um produto
alcdolico, a producdo de etanol nesse probidtico € muito infimo, ndo podendo ser caracterizado dessa forma e teve uma certa
frequéncia de pessoas que tiveram essa impressdo do produto por ele ser fermentado, juntando os demais fatores de
desconhecimento da bebida, o produto perde a sua forga de mercado, todos os fatores obtidos nessa analise devem ser trabalhados
para que futuramente num projeto que envolva o desenvolvimento dessa bebida, os requisitos apontado por esse tipo de

consumidor seja atendido.

4. Concluséo

A populagdo participante da pesquisa corresponde a estudantes majoritariamente de graduacéo e pds-graduacédo
da area da salde e tecnologias em sua maioria, pertencentes a faixa de 24 anos, homens ou mulheres que se encaixam na classe
média-baixa de poder aquisitivo familiar, essa populagéo possui um estilo de vida sedentario e nao apresentam problemas de
saude. O perfil descrito sabe definir um produto probi6tico, e tem como produto de insercéo desses produtos na sua vida o leite
fermentado, e como preferéncia afetiva escolhem os iogurtes como probi6ticos em sua dieta alimentar, apesar de terem produtos
de preferéncia e insercdo, o perfil de consumidor analisado tem habito de consumo de produtos probiéticos mensal-semestral
devido a influéncia dos atributos sensoriais principalmente o sabor. O perfil ndo tem conhecimento sobre Kefir e produtos
formulados com albedo do maracuji e quase em sua totalidade ndo consumiram por ndo conhecer os produtos e por falta de
experiéncias sensoriais, mesmo com esses entraves sobre o Kefir e albedo do maracuja, o perfil mostrou interesse de consumo
em um Kefir elaborado a base de albedo de maracuja, sendo necessario na existéncia de um projeto futuro de desenvolvimento
da bebida o atendimento para popularizacédo da bebida e de mudanca de habitos do perfil estudado para crescimento de vida ativa
e requisitos para compor boas experiéncias sensoriais do produto em questdo para que haja aderéncia do produto e seguir a

tendéncia mundial de consumo desses produtos.
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APENDICES

Apéndice 1 -Secéo 1 do questionario aplicado no construto — Termo de consentimento

Pesquisa Projeto de Trabalho de
Conclusao de Curso

Esse formulario corresponde a uma pesquisa de mercado do Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC) do discente Vinicius Costa Barros - Engenharia de Alimentos da UFMA Campus
Imperatriz/Bom Jesus - sob arientagio da professora Adriana Crispim de Freitas.

Vooé esta sendo convidadoiz) 2 participar VOLUNTARIAMENTE & ANONIMAMENTE. A suz
colabaragdo & muito impartante considerando gue o objetivo dessa pesquisa & fazera

levantamento do perfil de julgadores de bebidas probidticas a base de albedo do maracuja.

Sua sinceridade & imprescindivel pare a nossa pesquisa. Desde ja agradecemos & sua
participagdo!

IMPORTANTE: este farmulério levard em média 3 MIMUTOS para ser respondido e MAD
DEVE SER RESPONDIDO POR PESS0AS MENORES DE 18 ANOS.

*0brigatric

Estou ciente e quero participar *

() sim
l:::] MEo

Priima



Apéndice 2 — Se¢do do questionario 2 — Perfil dos julgadores
Perfil dos julgadores

Gual género voce se identifica? *

D Masculino
D Feminino

I[:]I Prefire ndo responder

D Outro:

Gueal 2 sua idade? *

D Entre18 2 23 anos
Entre 26 e 33 anos
Entre 36 e 43 anos
Entre 46 e 63 anos

Mais gue 63 anos

O O0O0O0O0

Ourtra:

Escolaridade *

O Fundamental Completo
Médio Incompleto
Medic Completo
Superior Incompleto
Superior Completo

Pas-graduzgio

0 O00O0O0

Ourtro:

Gual sua renda familiar media? *

() At RS$1.100.00
() Entre R$1.100,00 £ RS 2.200.00
() Entre R$ 2.200,0 & RS 3.300,00

() Acima de R$ 3.300,00

D Ourtro:



0
5
8

Enfermagem

Meadicina

Engenharia de Alimentos
Licenciatura em Ciéncias Maturais
Licenciatura em Ciéncias Humanas
Comunicagdo - Jornalismao

Direito

Ciéncias Contabeis

FPedagogia

M&o se aplica

OO00O00O000000

Owrtra:

Sobre sua roting, responda ™

Sou uma pessos sedentéria, mas sem problemes de sadds
Sou uma pessos sedentdria com problemas de salde

Sou uma pessos #tive, qus faz exercicios @ com problemas de szlds

OO00OO

Sou uma pessos ative, que faz exercicios @ sem prablemas nenhum de sadde

Vaoltar Proxima




Apéndice 3 — Se¢éo 3 do questionario — Consumo de alimentos funcionais probi6ticos

Consumao de Alimentos Funcionais

Como vocé define umn alimento probidtica? *

Sua resposta

Assinale os produtcs que voce ja consumiw Vioos pode assinalar mais de uma
opgao. *

|:| Kefir

Kombucha

Leite Fermentado
Vegetais Fermentados

Méo consumo alimentos probidticos

Oo0O000O

Ourtro:

Com gue frequencia vood consome alimentos probioticos? *

O Diariamente

I:::I 2 &3 vezes [ semana
D Quinzenalmente

O Mensalmente

I:::I Semeastralmante

D Munca



O guante voce gosta ou desgosta de maracuja *

Gosto muitissimo

Gosto moderadamente
Gosto ligeiramente

Nem gosto e nem desgosto
Desgosto Ligeiramente

Desgosto moderadamente

OO0O0OO0O0O0O0

Desgosto muito

Essa imagem refere-se a parte do maracuja chamada albedo, também chamada
de mesocarpo (ela € a parte que fica entre a polpa e a casca externa do
maracuja).

Voce tem conhecimento sobre a utilizaggo do albedo do maracuja na formulagao
e desenvolvimento de produtos alimenticios? *

O Sim e j& consumi
() sim. mas nde consumi

O Desconhago alimentos formulados com o mesacarpo do maracujd

Caom gue frequencia com gue vooé consome alimentos formulados com albedo
de maracuja ”

O Diariamente

O 2 ou 3 vezes/ semana

D Quinzenalmente

O Semestralmente

D Munca



Quais atributos voos considera mais imoortantss em uma bebida fermentada?
Viocg pode assinalar mais de uma opgda, *

Aparanziz

Aroma

Car

Dagura

Sabar

Sensagdo na boca

Tear alcodlico

OoDoOoOo0OonO

Ourtra:

Scbre o Kefir

A bebidz fermentada a base de kefir apresenta
caracteristicas especificas, sabor e atributos
ligeiramente efervescentss & alcodlicos. obtidos
no processo fermentativos das bactérias &
leveduras probidticas presentes nos graos ou
culturas de kefir

O Nunca ouvi falar e nunca consumi
O Consumi sem ouvir falar
O Sei do que se trata e nunca consumi

O Seido que se trata e j3 consumi

Scbre a oferta e a variedade de alimentos a base de kefir no mercado: *

NZo tem oferta O O O o Muito diverso



Indique o seu alimento funcicnal/prabiotica favorito? *

Indique o motive da preferéncia/consumo do seu alimento favorito? *

Senszorial

Mutricional

Mutricional e sensorial
Mutricional, sensorial & sadde
Salde

Mutricional & Sadds

Sensorial & Satds

OO0 000000

Outros

Indique os fatores que limitam o seu consumo de Kefir ou alimento formulado
com kefirvoce pode assinalar mais de uma oDgao, *

Aspectos sensoriais

Dizponibilidade {oferta no mercada)

Prego

Praferéncia por bebidas alcodlicas

I I o I

MAD SEl OPINAR



Estamos formulancdo uma bebida, kefir a base de albedo de Maracuja. Voceé
consumiria efou compraria o Kefir de albedo de maracuja? *

*essa imagem € apenas ilustrativa

O produto sera elaborado através da fermentacic entre a
2qua de Kefir 2 0 albedo do maracua.

O Sim, consumiria e compraria
(O Consumiria, mas ndo compraria

O NZo consumiria

Se a sua resposta anterior foi "Nao consumiria®. Justifique.

‘\’VOitar m

Apendice 4 — Tabela do Teste Qui-Quadrado; Associacdo Renda e Rotina

5 7,61 -2,61 6,8121 0,895151
19 28,68 -9,68 93,7024 3,267169
9 5,58 3,42 11,6964 2,096129
50 41,12 8,88 78,8544 1,917665
10 9,72 0,28 0,0784 0,008066
34 36,63 -2,63 6,9169 0,188832
9 7,13 1,87 3,4969 0,490449
53 52,51 0,49 0,2401 0,004572
15 12,66 2,34 5,4756 0,432512
60 47,69 12,31 151,5361 3,177524
4 9,28 -5,28 27,8784 3,004138
59 68,37 -9,37 87,7969 1,284144
Quil-Q 16,76635

GL 6

QUI-Q TAB 12,59

p-VALOR 0,0102
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Escrito em espaco 1,5 cm, utilizando Times New Roman fonte 10, em formato A4 e as margens do texto deverdo ser inferior, superior, direita e
esquerda de 1,5 cm.;

Recuos sdo feitos na régua do editor de texto (ndo pela tecla TAB);
Os artigos cientificos devem ter mais de 5 paginas.
As paginas ndo devem ser numeradas

O uso de imagens, tabelas e as ilustragdes deve seguir o bom senso e, preferencialmente, a ética e axiologia da comunidade cientifica que discute os temas do
manuscrito. Obs: o tamanho maximo do arquivo a ser submetido é de 10 MB (10 mega).

As figuras,
tabela...) e
numeradas

4) Autoria:

tabelas, quadros etc. (devem ter sua chamada no texto antes de serem inseridas. Ap6s a sua insercéo, deve constar a fonte (de onde vem a figura ou
um paragrafo de comentario no qual se diga o que o leitor deve observar de importante neste recurso. As figuras, tabelas e quadros... devem ser
em ordem crescente. Os titulos das tabelas, figuras ou quadros devem ser colocados na parte superior e as fontes na parte inferior.

O arquivo em word enviado (anexado) no momento da submissdo NAO deve ter os nomes dos autores.

Todos os autores precisam ser incluidos apenas no sistema da revista e na versdo final do artigo (ap6s analise dos pareceristas da revista). Os autores devem ser
registrados apenas nos metadados e na versdo final do artigo (artigo final dentro do template) em ordem de importancia e contribui¢do na construgéo do texto.
OBS.: Autores escrevam o nome dos autores com a grafia correta e sem abreviaturas no inicio e final artigo e também no sistema da revista.

O artigo deve ter no méaximo 15 autores. Para casos excepcionais é necessario consulta prévia a Equipe da Revista.



