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RESUMO

VIEIRA, Thais do Carmo, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, julho de 2021.
Percepgcao dos consumidores Brasileiros em relagdo aos diferentes tipos de
iogurtes grego durante a pandemia COVID-19. Orientadora: Marcia Cristina
Teixeira Ribeiro Vidigal. Coorientadora: Valéria Paula Rodrigues Minim.

A pandemia COVID-19 gerou mudangas nos habitos das pessoas em diversos
aspectos, especialmente em relagdo aos padroes alimentares. Neste contexto, o
iogurte grego que é um produto lacteo fermentado e comercializado em diferentes
formulacdes e alegacdes, se destaca por seus beneficios nutricionais e de promogéao
da saude devido a seu elevado teor proteico. Assim, avaliar o comportamento e a
percepcgao dos consumidores por meio de abordagens qualitativas ajuda a identificar
os fatores que podem impactar o consumo e a compra desses produtos, garantindo
uma vantagem comercial em um mercado altamente competitivo. O presente trabalho
teve como objetivo avaliar por meio da associagdo de palavras a percepgao dos
consumidores em relagcdo aos sete conceitos de iogurte grego (tradicional,
ultracremoso, zero gordura, alto teor de proteinas, zero lactose, light e sem adi¢ao de
agucares) e explorar como a preocupagao com a saude pode influenciar nestas
associacdes. A primeira parte deste trabalho trata-se de uma revisao de literatura
sobre a analise sensorial e a percepgado do consumidor; a metodologia qualitativa de
associagao de palavras; o iogurte grego e influéncia do consumo de iogurte na saude;
e efeitos da pandemia nos habitos de consumo. A segunda parte consiste em um
artigo, que foi elaborado com base nos resultados obtidos por meio de um questionario
online, que avaliou por meio da associacao de palavras a percepcao dos
consumidores em relagédo dos diferentes tipos de iogurte grego disponiveis no
mercado, bem como a frequéncia de consumo, preocupacdes com a saude e habitos
de consumo, durante a pandemia. Os participantes mencionaram um total de 9688
termos que deram origem a 32 categorias. Os iogurtes gregos tradicional e
ultracremoso foram associados com “prazer”, “cremoso” e “textura agradavel’; ja as
versbes zero gordura e elevado teor de proteinas com “saudavel” e “restricao
alimentar”. Além dessas categorias, a “perda da qualidade sensorial” foi a mais
mencionada para o iogurte grego zero adicéo de agucar. Para o iogurte grego zero

lactose a categoria “prego alto” foi relevante; e o iogurte light foi associado com



‘restricdo alimentar” e a “menos cal6rico”. Também foi observado que
aproximadamente dois tercos dos participantes estdo mais preocupados com a saude,
e aproximadamente um tergo apresentou melhorias em seus habitos alimentares
durante a pandemia COVID-2019. De modo geral, quase todos os tipos de iogurte
grego foram associados a categoria saudavel. Este fato esta diretamente relacionado
com a alegagao de que ele contém minerais e principalmente um elevado teor de

proteinas, o que o torna mais atrativo para os consumidores.

Palavras-chave: Alto teor de proteinas. Zero lactose. Light. Sem adi¢cao de agucares.

Habitos alimentares. Preocupag¢ao com a saude.



ABSTRACT

VIEIRA, Thais do Carmo, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, July, 2021.
Perception of Brazilian consumers in relation to different types of greek yogurt
during the covid-19 pandemic. Adviser: Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal. Co-
adviser: Valéria Paula Rodrigues Minim.

The COVID-19 pandemic caused changes in people's habits in several aspects,
especially in relation to eating patterns. In this context, Greek yogurt, as a fermented
dairy product marketed in different formulations and claims, stands out for its nutritional
and health-promoting benefits due to its high protein content. Thus, evaluating the
behavior and perception of consumers through qualitative approaches helps to identify
the factors that can impact the consumption and purchase of these products, ensuring
a commercial advantage in a highly competitive market. The objective of this study was
to evaluate, through the Word Association, the perception of consumers in relation to
the seven concepts of Greek yogurt (traditional, ultra-creamy, zero fat, high protein,
zero lactose, light and no added sugar) and explore how the concern with health can
influence these associations. The first part of this work is a literature review on sensory
analysis and consumer perception; the qualitative methodology of word association;
Greek yogurt and the influence of yogurt consumption on health; and effects of the
pandemic on consumption habits. The second part consists of an article, which was
prepared based on the results obtained through an online questionnaire, which
assessed the consumption of different types of Greek yogurt available on the market,
as well as health and health concerns through the association of words, and
consumption habits during the pandemic. Participants mentioned 9688 terms that gave
rise to 32 categories. Traditional and ultra-creamy Greek yoghurts were associated
with “pleasure”, “creamy” and “pleasant texture”; the zero-fat, high-protein versions
with “healthy” and “food restriction”. In addition to these categories, “loss of sensory
quality” was the most mentioned for Greek yogurt with zero added sugar. For the zero
lactose Greek yogurt the “high price” category was relevant; and light yogurt was
associated with “food restriction” and “less caloric’. It was also noted that
approximately two-thirds of participants are more concerned about their health, and
approximately one-third showed improvements in their eating habits during the COVID-
2019 pandemic. Generally, almost all types of Greek yogurt were associated with the



healthy category. This fact is directly related to the claim that it contains minerals and

mainly a high protein content, which makes it more attractive to consumers.

Keywords: High protein content. Zero lactose. Light. No added sugars. Eating habits.

Concern for health.
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1. INTRODUGAO

Nos ultimos anos, houve um aumento na demanda por alimentos saudaveis a
medida que as pessoas passaram a ter uma maior consciéncia de como a alimentagao
esta diretamente relacionada a saude (KRUMREICH et al., 2019). Além disso, o atual
estilo de vida de boa parte da populagdo vem pressionando a industria alimenticia
para criar produtos que n&do sejam apenas nutritivos, mas que oferegcam praticidade e
sejam de facil preparo e consumo. Nesse sentido, por se tratar de um alimento com
elevado teor proteico, o iogurte grego se destaca por seu carater saudavel, pratico,
funcional e benéfico para a dieta dos consumidores (BEZERRA et al., 2019).

Considerado um sucesso de vendas e principal impulsionador do mercado
lacteo americano, o iogurte grego tradicional chegou ao Brasil em 2012, e corresponde
a um tipo de leite fermentado de alto valor comercial, obtido pela fermentacéo do leite
por Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, passando por uma etapa final de concentracao, seja por remogao de soro
por drenagem ou adi¢cao de solidos lacteos. (ESMERINO et al., 2017; ITAL, 2017).
Ainda n&o existe uma legislacdo especifica para o iogurte grego no Brasil,
possibilitando que algumas marcas adicionem outros ingredientes como espessantes
para garantir a consisténcia caracteristica do produto (COSTA et al., 2016). No
entanto, iogurte rico em proteinas deve conter no minimo de 5,6% de proteina e
menos de 15% de gordura (JURGENSEN et al.,, 2019). Dessa forma, por conter
maiores teores de proteinas e gorduras € considerado mais firme e viscoso que os
demais iogurtes (NSABIMANA, JIANG, KOSSAH, 2005; SILVEIRA et al., 2016;
UDUWERELLA, CHANDRAPALA, VASILJEVIC, 2018; BEZERRA et al., 2019).

Atualmente, a maior parte dos iogurtes grego presente no mercado apresenta
apelo para o elevado teor de proteinas. Entretanto, esse mercado deve alcancar a
maturidade em breve e as inovagdes serdo importantes para manter o interesse dos
consumidores. O mercado de iogurte grego tem potencial para crescer US $ 2,85
bilhdes entre 2020 e 2024, e este crescimento ainda pode ser acelerado durante o
periodo de previsdao (TECHNAVIO, 2020). Nesse contexto, para garantir o sucesso de
um produto ao longo do seu desenvolvimento, € de extrema importancia que as
industrias conhegam seus consumidores e possam identificar quais fatores
influenciam suas escolhas alimentares (ARES, GIMENEZ & GAMBARO, 2008). No
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cenario atual, boa parte dos consumidores valorizam outros atributos além dos
intrinsecos (aparéncia, aroma, sabor e textura), tais como marca, prego, conveniéncia,
valor nutritivo, embalagem e tecnologia de produgdo (CARDELLO, 2003; JAEGER,
2006; VIDIGAL et al., 2011; DELLA LUCIA et al., 2013). Sendo assim, buscando
satisfazer os desejos e as necessidades dos consumidores, diferentes versées de
iogurte grego tém sido desenvolvidas, tais como zero gorduras totais, light, zero
lactose, zero adi¢do de agucares, alto teor de proteinas e ultracremoso.

Quando um produto apresenta algo que o torna diferente dos demais ja
existentes no mercado, os métodos qualitativos exploratérios sdo indicados como
ferramentas eficientes na investigagdo da expectativa e percepgéo dos consumidores
(ROININEN et al., 2006). A associacao de palavras € uma metodologia utilizada na
psicologia e sociologia (SCHMITT, 1998; HIRSH & TREE, 2001; HOVARDAS &
KORFIATIS, 2006; ROSS, 2003) que vem sendo amplamente utilizada em pesquisas
exploratorias com produtos lacteos, iogurtes tradicionais e funcionais (ARES,
GIMENEZ & GAMBARO, 2008); sorvete com alegacdes de saude (SILVA et al.,
2014); queijo coalho (SOARES et al., 2017); alimentos funcionais (ROJAS-RIVAS et
al., 2018); queijo curado (JUDACEWSKI et al., 2019); lacteos probidticos (AVILA et
al., 2020), entre outros.

Essa metodologia fundamenta-se na suposigdo de que ao apresentar um
estimulo e solicitar que o respondente escreva livremente associagdes que vém a sua
mente, acontegca um acesso relativamente irrestrito as representagdes mentais
evocadas do estimulo (SZALAY & DEESE, 1978). As ideias geradas por meio da
associacao de palavras sdo espontaneas e submetidas a menos restricdes do que as
impostas durante as entrevistas ou execucado de questionarios fechados (WAGNER
etal., 1996; ANDRADE et al., 2016; ARES et al., 2015; PONTUAL et al., 2017; VIANA,
SILVA, & TRINDADE, 2014). De acordo com a teoria de Ajzen e Fishbein (1980), as
associagoes, crencgas e motivacdes mais ressaltadas que o consumidor possui por um
produto sdo os melhores preditores de seu comportamento relacionado ao mesmo.
Consequentemente, as primeiras associagées que vém a mente do entrevistado sao
as mais relevantes para a escolha e compra do produto (ROININEM et al., 2006;
SILVA et al., 2013).

Além disso, essa metodologia é relativamente flexivel, uma vez que pode ser

aplicada por meio de questionarios online, permitindo que pesquisadores estudem as
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percepgdes de um maior numero de pessoas a respeito do produto desejado (DA
ROSA et al, 2019). Desde que foram adotadas as medidas preventivas de
distanciamento social e Home Office devido a pandemia da COVID-19, varias
mudancas foram incorporadas a rotina das pessoas, desde novos habitos de higiene
a novos habitos de consumo (PIERATTI, 2021). Recentemente, um relatoério divulgado
pela Kantar (2020) revelou que 61% dos brasileiros planeja manter a maioria dos
novos habitos adquiridos durante a pandemia, e que 54% dos entrevistados diz estar
se alimentando de forma mais saudavel. Assim, onde ha um maior interesse do
consumidor por formulagdes que priorizem ingredientes naturais e que possam
contribuir com o bem-estar fisico e mental, alimentos como bebidas lacteas com alto
teor de proteina, em especial o iogurte grego, prontos para 0 consumo, sdo uma
alternativa.

Em meio ao isolamento social, uma alimentacéo equilibrada € primordial para
o0 bem-estar das pessoas, além de ser fundamental para o fortalecimento e a
manutengao do sistema imunoldgico (UNAERP, 2020). Segundo a FAO (2017), mais
de 2 bilhdes de pessoas sao deficientes em um ou mais nutrientes, essencialmente
por terem uma dieta inapropriada. Dessa forma, as informagdes nutricionais e relativas
aos beneficios dos alimentos tém se tornado fatores determinantes nas escolhas
alimentares. Nesse contexto, os iogurtes apresentam vantagem competitiva, ao
contribuir para a promocéao da saude (BEZERRA et al., 2019; DAS, CHOUDHARY e
THOMPSON-WITRICK, 2019).

A partir do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a percepgéo de
saudabilidade durante o isolamento social, bem como as expectativas dos
consumidores em relacdo aos diferentes tipos de iogurte grego disponiveis no
mercado, durante a pandemia COVID-19, por meio da associagao de palavras, com a
finalidade de ajudar no desenvolvimento de estratégias que possam consolidar o

consumo deste produto.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

e Avaliar as percepgdes e expectativas dos consumidores brasileiros em relagao
aos diferentes conceitos de iogurte grego, durante a pandemia Covid-19, bem

como avaliar a saudabilidade percebida desse produto pelos consumidores.

2.2 Objetivos especificos

e Avaliar a percepgao dos consumidores em relagdo aos diferentes conceitos de
iogurtes grego (tradicional, alto teor de proteinas, zero gorduras totais, light,
zero lactose, zero adigdo de agucares e ultracremoso);

e Avaliar a preocupagao com a saude e mudanca dos habitos de consumo dos
participantes durante a pandemia,;

e Identificar a influéncia da preocupagdo com a saude dos consumidores na

caracterizagdo dos conceitos de iogurte grego.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Analise sensorial e percep¢ao do consumidor

Devido as mudancgas recentes nos habitos alimentares e estilos de vida das
pessoas, as industrias alimenticias sao forcadas a desenvolver alimentos ou melhorar
os produtos ja existentes como forma de sobreviver em um mercado cada vez mais
competitivo (ELDESOUKY, PULIDO, & MESIAS, 2015). Nesse contexto, a analise
sensorial tem-se mostrado uma ferramenta importante para avaliar a qualidade dos
produtos bem como sua aceitagéo e percepgéo por parte dos consumidores (STONE
& SIDEL 1993; MURRAY, DELAHUNTY, & BAXTER, 2001). Isso acontece uma vez
que a analise sensorial estuda as percepg¢des, sensagdes, e reacdes do consumidor
sobre as caracteristicas dos produtos, bem como evoca, mede, analisa e interpreta
reacoes as caracteristicas de alimentos por meio da visao, olfato, gosto, tato e audicdo
(STONE & SIDEL, 2004; MINIM, 2018).

O estabelecimento da analise sensorial por meio do estudo com consumidor
visa reduzir a lacuna que venha existir entre o desenvolvimento de produtos e as
expectativas dos mesmos, aumentando as chances de sucesso de um determinado
produto no mercado (GOMEZ-GARCIA et al., 2019). Nos Gltimos anos, cada vez mais
estudos com metodologias baseadas no consumidor estdo se destacando em relagao
as metodologias descritivas, e um grande numero de métodos qualitativos vém sendo
usados em pesquisas com alimentos, se mostrando eficazes e inovadores para o
campo de avaliacdo sensorial (RODRIGUES et al., 2015). As técnicas projetivas
podem ser subdivididas em cinco categorias: associagao de palavras, conclusao,
construgdo, ordem de escolha e técnicas expressivas (DONOGHUE, 2000;
HOFSTEDE et al., 2007).

Nesse contexto, avaliar o comportamento e a percepc¢ao dos consumidores por
meio de abordagens qualitativas pode identificar os fatores que impactam o consumo
e a compra de produtos, garantindo uma vantagem comercial em um mercado
altamente competitivo (PINTO et al., 2018). Isso ocorre uma vez que os consumidores
sao capazes de dizer quais produtos sdo apreciados ou se determinada caracteristica
em um conjunto de amostras sdo aceitaveis (GOMEZ-GARCIA et al., 2019). A maioria
das pesquisas sobre a percepcdo dos alimentos € realizada em controle de
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laboratorio, garantindo as respostas do consumidor principalmente com base nos
efeitos dos estimulos do teste. No entanto, tais testes de laboratério estritamente
controlados podem nao ser fidedignos para gerar respostas mais proximas de uma
situagao real de compra (HERSLETH et al., 2005; TORRI & SALINI, 2016; SINESIO
et al., 2018). Varios estudos foram conduzidos para avaliar a escolha e aceitagcao
alimentar do consumidor em situagdes alimentares naturais e realistas (PIQUERAS-
FISZMAN, GIBOREAU, & SPENCE, 2013; TORRI & SALINI, 2016; SINESIO et al.,
2018). Estudos conduzidos em ambientes naturais foram relatados como tendo a
vantagem de maior validade (MEISELMAN, 2007).

Em situagbes nas quais os consumidores confirmam suas expectativas em
relagéo aos atributos sensoriais desejados, provavelmente irdo repetir o consumo do
produto. Entretanto, se as caracteristicas sensoriais esperadas n&o forem percebidas,
os consumidores provavelmente ndo comprardao o produto novamente (ANTMAN et
al., 2011). Na verdade, isso pode acontecer uma vez que a escolha alimentar é
influenciada ndo somente pelos fatores intrinsecos aos alimentos, mas também pelos
fatores extrinsecos, fatores relacionados a pessoa (cultural, psicoldgico, fisiologico,
emocional) e o contexto especifico em que a escolha é feita, por exemplo ambiente
temporal (hora das refeigdes), social e fisico (KOSTER, 2009). Esses fatores néo
sensoriais influenciam a percepcado dos consumidores por meio de expectativas
cognitivas, que dependem da memoria pré-existente proveniente de experiéncias
anteriores (SON et al., 2014). Ou seja, o consumidor busca algo que proporcione uma
boa experiéncia, seja fisica ou emocional (BIANCA, 2020).

Em relacdo ao iogurte e suas caracteristicas sensoriais, os consumidores
esperam uma firmeza adequada e superficie lisa, sem sinais de sinérese
(AMATAYAKUL et al., 2006; PARK, 2007; UNAL & AKALIN, 2013). Desai, Sharperd
& Drake (2013) documentaram as propriedades sensoriais de iogurtes gregos
comerciais e determinaram os fatores que afetavam a escolha destes produtos pelos
consumidores. Embora os iogurtes gregos integrais com alto teor de proteina tenham
propriedades sensoriais preferiveis, ja é possivel encontrar este produto com e sem
gordura para atender as demandas dos consumidores (JORGENSEN et al., 2019).
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3.2 Associagao de palavras

A percepcao do consumidor € extremamente importante para a industria
alimenticia, principalmente durante o desenvolvimento de novas estratégias de
mercado (OLEWNIK-MIKOLAJEWSKA et al., 2016). Dentre os métodos qualitativos,
a associagao de palavras tem se mostrado um método simples e eficiente na
investigacdo das percepg¢des do consumidor, analisando como estes percebem e
reagem a determinados conceitos e novos termos alimenticios (ROININEN et al.,
2006). Nessa metodologia, ao se fornecer estimulos visuais ou verbais e solicitar uma
descricao associada a este estimulo, usando palavras ou frases que vém a mente, é
possivel compreender como os consumidores fazem suas escolhas e decisbes
relacionados & compra de produtos (GAMBARO et al., 2014). Segundo Ares et al.
(2008), essa técnica permite investigar as razbes por tras das escolhas alimentares
dos consumidores, assim como analisa as razdes, atitudes e o comportamento dos
mesmos em relagédo aos alimentos (ROININEN et al., 2006; GUERRERO et al., 2010;
SON et al., 2014; ANDRADE et al., 2016).

Durante o desenvolvimento de um produto, € importante que o consumidor
esteja convencido de que existe diferenca entre o produto que esta acostumado e
aquele que estd sendo lancado (AVILA et al., 2020). Nesse sentido, estudos
qualitativos se destacam por focar em contextos particulares contribuindo para a
geracao de novas ideias fora do rigido contexto de estudos quantitativos, e que devido
a sua estrutura aberta, permitem uma exploragao mais profunda das percepg¢des dos
consumidores em um ambiente natural que requer pouca ou nenhuma sessao de
treinamento (JERVIS & DRAKE, 2014). Além disso, os estudos qualitativos permitem
identificar as oportunidades de mercado, gerar hipoteses de ideias, explorar e
desenvolver novos conceitos e compreender as perspectivas dos consumidores
(DONOGHUE, 2000; GUERRERO et al., 2010).

A primeira aplicagdo dessa técnica a conceitos de alimentos foi relatada por
Roininen et al. (2006) para entender a percepgao dos consumidores sobre alimentos
locais e organicos. A associagao de palavras vem ganhando espago na pesquisa
sensorial de produtos lacteos. Estudos foram realizados sobre a percepgao de iogurte
tradicional e funcional (ARES, GIMENES & GAMBARO, 2008); expectativa criada pelo

formato da embalagem e cor das sobremesas lacteas (ARES & DELIZA, 2010);
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percepgdes em relagéo a diferentes produtos lacteos fermentados (ESMERINO et al.,
2017; PINTO et al., 2018); percepgao e comportamento dos consumidores em relagao
aos produtos lacteos probidticos (AVILA et al., 2020). Entretanto, até o momento néo
foram encontrados estudos envolvendo iogurte grego, motivo pelo qual é reforgado a

necessidade de estudos envolvendo este produto.

3.3 logurte Grego

O iogurte € um produto lacteo conhecido nao apenas por sua textura e sabor
caracteristicos, mas também por seus beneficios a saude (MACORI & COTTER,
2018). A sua fabricagdo envolve a gelificagdo acida do leite, que é induzida pela
fermentacdo da lactose em acido latico pela agdo simultdnea das bactérias
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, podendo ser classificado como firme, batido ou liquido (TAMIME,
ROBINSON, 1999; GHARIBZAHEDI, CHRONAKIS, 2018; DAS, CHOUDHARYA,
THOMPSON-WITRICK, 2019).

O mercado global de iogurte apresenta projecdes de crescimento para exceder
100 bilhdes de délares americanos em 2023 (PRASANNAN, 2017). Do mesmo modo,
a producao de iogurte grego esta prevista para aumentar devido ao interesse das
pessoas por seu elevado teor de solidos (principalmente proteinas) e suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais atraentes, bem como a sua adaptacdo em
uma variedade de receitas envolvendo bebidas, congelados e produtos de panificagao
(OSORIO-ARIAS et al., 2020). Apesar de o consumo de iogurte grego vir crescendo
ao longo dos anos (DESAI, SHEPARD & DRAKE, 2013; BONG & MORARU, 2014) a
lista de ingredientes permitidos em sua formulagao € considerada vasta e a escolha
deles pode afetar as propriedades sensoriais do produto final. E importante ressaltar
que atualmente ndo existe uma legislagdo especifica que determine padrées de
qualidade e identidade para iogurtes do tipo grego no Brasil (COSTA et al., 2019).

O iogurte grego é produzido pela drenagem do iogurte tradicional até que seja
atingido o nivel desejado de solidos totais (NSABIMANA et al., 2005).
Consequentemente sua principal caracteristica é a textura, que é mais consistente e
cremosa (UDUWERELLA, CHANDRAPALA & VASILJEVIC, 2018). Para a obtengao

da textura desejada, varias alternativas vém sendo adotadas, incluindo a
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concentragcdo dos componentes por tecnologia de membrana (ultrafiltracio);
concentragdo dos componentes apos fermentacédo por centrifugacdo ou dessorgéao
(DESAI, SHEPARD & DRAKE, 2013; UDUWERELLA, CHANDRAPALA &
VASILJEVIC, 2018, NGUYEN, AFSAR & DAY, 2018); e a adi¢cao direta de proteinas
e estabilizadores antes da fermentacédo (CHEN et al., 2018). Entretanto, cada vez mais
0os consumidores estdo buscando por produtos com quantidades reduzidas de
ingredientes (JURGENSEN et al., 2017) o que estimula pesquisas sobre a
concentragao de iogurtes por métodos alternativos.

Ademais, devido ao crescente interesse do consumidor por produtos
saudaveis, houve um aumento na disponibilidade de iogurtes com baixos teores de
gordura no mercado. Todavia, a fabricacdo desses produtos exige um controle
cuidadoso dos atributos de textura, uma vez que a remogado de gordura provoca
modificagdes na estrutura do gel destes produtos, além de causar perdas no sabor
dos mesmos (KILCAST & CLEGG, 2002; HAQUE & JI, 2003; BRUZZONE, ARES,
GIMENEZ, 2013). Isso mostra o desafio que os fabricantes deste tipo de produto
enfrentam para desenvolver alimentos com caracteristicas fisicas e sensoriais
aceitaveis (ROMEIH, ABDEL-HAMID, AWAD, 2014).

Além disso, também houve uma maior conscientizagao sobre os efeitos nocivos
a saude em relagao ao elevado consumo de agucar, o que levou a reducdo do mesmo
em produtos alimenticios (WAN et al.,, 2021). A redugdo do agucar no iogurte &
considerada um desafio, visto que pode proporcionar mudangas no sabor, textura,
funcionalidade, prazo de validade, custos, até mesmo influenciar na aceitabilidade do
consumidor (PINTO et al.,, 2018). Além disso, existem pessoas que apresentam
intolerancia a lactose, um disturbio gastrointestinal caracterizado por sintomas como
dor abdominal, distensdo abdominal, flatuléncia e diarreia (ROSKAR et al., 2017)
ocasionado pela deficiéncia em B-galactosidase, a enzima responsavel pela hidrolise
da lactose (LULE et al., 2016). Dessa forma, para atender as necessidades dessas
pessoas o iogurte grego também foi desenvolvido nas versbes sem adicdo de

agucares, bem como zero lactose.
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3.4 Influéncia do consumo de iogurte na saude

O iogurte € um produto obtido por meio da fermentagéo lactica do leite por
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus e se destaca
por seus beneficios nutricionais e de promoc¢ao da saude (TAMIME & ROBINSON,
1999). Ainda nao ha efeitos detectaveis de que um unico alimento possa ser suficiente
para produzir uma mudanca no perfil metabdlico das pessoas em um contexto de vida
nao alinhado com atividades fisicas. No entanto, estudos recentes enfatizaram efeitos
benéficos especificos do consumo de iogurte no peso corporal e no controle glicémico
(PANAHI et al., 2016; JORGENSEN et al., 2019).

O iogurte € um produto versatil que fornece quantidades significativas de
nutrientes e foi associado a uma ampla gama de efeitos positivos para a saude (ARES,
GIMENEZ, & BRUZZONE, 2010), contribuindo contribuir para a melhora da qualidade
da alimentagdo, aumentando as chances de que as recomendagdes nutricionais
diarias sejam alcangadas, conferindo ao consumidor uma sensacao de satisfagao e
bem-estar (GRANATO et al., 2010; WEERATHILAKE et al., 2014).

E uma mistura complexa de proteinas (caseinas e proteinas do soro), gorduras
(saturadas, acidos graxos mono e poliinsaturados) e carboidratos (lactose)
(EBRINGER, FERENCIK & KRAJCOVIC, 2008). A composi¢ao nutricional do iogurte
pode variar de acordo com o tipo de leite utilizado (integral, semi ou desnatado),
espécie animal (bovino, caprino, ovino), solidos ndo gordurosos, adogantes e frutas
adicionados antes da fermentacédo, bem como a duracao do processo de fermentacao
(WEERATHILAKE et al., 2014). E considerado fonte de proteinas, minerais tais como
calcio, fésforo, magnésio e vitaminas como riboflavina (B2), tiamina (B1), cobalamina
(B12), folato (B9), niacina (B3) e vitamina A. As proteinas do leite disponiveis no
iogurte sdo de alta qualidade devido ao seu alto valor biolégico e fornecem
aminoacidos essenciais (WEERATHILAKE et al., 2014; KEAST et al., 2015). Estudos
tém enfatizado efeitos benéficos do consumo de iogurte no peso corporal e controle
glicémico (MARETTE & PICARD-DELAND, 2014; BABIO et al., 2015; O'CONNOR et
al., 2014; CORMIER et al., 2015; DIAZ-LOPEZ et al., 2016; MOZAFFARIAN et al.,
2011), redugao do risco de diabetes tipo 2 (AUNE et al., 2013; GAO et al., 2013; CHEN
et al., 2014), e no aumento da saciedade (EL KHOURY et al., 2014; PANAH et al.,
2014; AKHAVAN et al., 2010).
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Dentre os iogurtes, o consumo de iogurte grego tem se acentuado nos ultimos
anos. Os consumidores estdo cada vez mais se voltando para esse produto por razées
de saude, uma vez que o iogurte grego possui elevados niveis de calcio, baixos niveis
em sodio e carboidratos. No entanto, o principal apelo deste produto € seu alto teor
de proteinas (THOMAS & BEEREN, 2016; KORZENDORFER et al 2019). Além disso,
iogurtes ricos em proteinas podem ser benéficos em dietas com restricdo caldrica,
devido a uma maior saciedade se comparado a ingestdo de alimentos contendo
gordura ou carboidrato (BENELAM, 2009). Douglas et al. (2013) observaram que o
grupo de mulheres que consumiram iogurte grego de tarde como lanche, tiveram
redugdo do apetite, aumento da saciedade e retardo de uma nova alimentacao,
indicando que a incorporacao diaria deste produto rico em proteinas pode evitar mais

lanches e, potencialmente, reduzir as refei¢ées ao longo da tarde e da noite.

3.5 Efeitos da pandemia COVID-19 nos habitos de consumo de alimentos

Assim que foram registrados os primeiros casos de infeccdo pelo novo
coronavirus (SARS-CoV-2), o contagio se deu de maneira rapida e, em poucas
semanas, passou a ser considerada uma pandemia (FRANCO et al., 2020). Nesse
contexto, varios paises adotaram as orientagées da Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) quanto a introducdo de medidas de distanciamento fisico como uma das
formas de reduzir a transmissédo do virus, que ocorre pelo ar ou pelo contato direto
das pessoas por meio de goticulas de saliva, espirro, tosse e secre¢cdes que podem
contaminar maos e superficies (OLIVEIRA, ABRANCHES, LANA, 2020).

A adogao das medidas de distanciamento resultou no fechamento de varios
estabelecimentos e eventos sociais. Para muitas pessoas, o trabalho em casa por
meio da Internet corresponde a uma pratica rotineira. Entretanto, para a industria
alimenticia essa realidade nao é viavel, e manter todos os trabalhadores ao longo da
cadeia produtiva vem mostrando-se um desafio para o fornecimento de alimentos
saudaveis e seguros para a sobrevivéncia de todos (OMS, 2020).

As medidas de protecao adotadas restringiram o acesso das pessoas as fontes
de alimentos, tais como mercados e restaurantes, o que afeta ainda mais a maneira
como as pessoas compram e consomem alimentos. Com isso, também se alteraram

os padrbées de consumo alimentar, favorecendo o preparo das refeicbes e a
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alimentagdo em casa (EFTIMOV et al, 2020). Segundo especialistas, o
comportamento do consumidor ao longo da pandemia pode variar (SEBRAE, 2020).
Uma pesquisa da Nielsen identificou seis etapas sobre o comportamento do
consumidor, diretamente relacionadas as preocupacgdes com a COVID-19. As etapas
mostram sinais preliminares de padrées de consumo, especialmente para itens de
abastecimento de emergéncia e suprimentos de saude. Essas etapas compreendem
um maior interesse por produtos que conferem bem-estar a saude; prioridade por
produtos de saude e contencdo do virus; armazenamento de alimentos e produtos
para saude; aumento de compras online; maior preocupagdao com o preco dos
produtos e retorno a rotina de forma cautelosa (NIELSEN, 2020).

De acordo com um estudo realizado com 1134 pessoas, dentre os
entrevistados, 72% responderam que estdo mais conscientes sobre higiene pessoal
e limpeza; 68% passaram a cozinhar mais as suas refeigdes; e 63% vao visitar menos
a loja fisica. Para 60% deles, os gastos com itens supérfluos do dia a dia — como moda
e alguns cosméticos — vao ficar em segundo plano. Durante a pesquisa foi observado
gue o publico consumidor esta cada vez maior, sendo formado tanto por pessoas que
ndo costumavam comprar, como por aquelas que passaram a comprar com maior
frequéncia (ABRE, 2020).

A pandemia COVID-19 vem impactando pessoas e negécios. O crescimento
em diferentes setores sera afetado significativamente, enquanto varios outros podem
permanecer ilesos, além de apresentar oportunidades de crescimento (TECHNAVIO,
2020). No caso da categoria de iogurtes, como outros itens nao essenciais nas listas
de compras dos brasileiros, podera enfrentar um mercado desafiador devido a crise
econdmica. As marcas devem tentar oferecer opgcdes mais acessiveis e investir em
imunidade e alegagdes de saude para minimizar o impacto da crise na categoria
(MENEGON, 2020). O iogurte grego apesar de apresentar um maior teor proteinas e
ser disponibilizado em diferentes versées, tanto pode ter sua procura aumentada por
aqueles consumidores preocupados com a saude, mas também pode ser impactado

negativamente devido a seu elevado preco comparado aos demais iogurtes.
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ARTIGO 1 - Percepgao dos consumidores Brasileiros em relagao ao iogurte

grego no contexto da pandemia COVID-19

RESUMO

Durante a pandemia, as percepgdes e anseios dos consumidores em relagdo aos
alimentos podem ser modificados. Neste contexto, objetivou-se investigar, por meio
de associacao de palavras, a percepgdo dos consumidores em relacdo aos sete
conceitos de iogurte grego (tradicional, ultracremoso, zero gordura, alto teor de
proteinas, zero lactose, light e sem adicdo de agucares) e explorar como a
preocupacao com a saude pode influenciar nestas associagdes. Para isso, 346
pessoas participaram do estudo por meio do preenchimento de um questionario
online. As associagdes gerais dos consumidores estavam relacionadas com as
categorias prazer, saude, cremoso, textura agradavel, restricao alimentar bem como
perda da qualidade sensorial. Os participantes foram segmentados em grupos de
acordo com preocupagao com a saude (aumentou, ndo mudou ou diminuiu) e habitos
alimentares (melhorou, ndo mudou ou piorou) durante a pandemia. Pessoas
preocupadas com a saude estao dispostas a consumir o iogurte grego em fungéo dos
beneficios que eles trazem a saude; participantes medianamente preocupados com a
saude foram indiferentes em relagdo ao iogurte grego; e os que diminuiram a sua
preocupagao o relacionaram a restricdo alimentar. Em relacdo aos habitos
alimentares, aqueles que tiveram melhorias associaram o iogurte grego a saciedade,
ao passo que aqueles que nao apresentaram melhorias acharam que o iogurte
proporciona uma menor saciedade. Durante a pandemia, aproximadamente dois
tercos dos participantes demonstraram maior preocupacédo com a saude e um terco
apresentou melhorias nos habitos alimentares. A maioria dos participantes
associaram o iogurte grego a categoria saudavel devido a seu elevado teor de

proteinas.

Palavras-chave: Alto teor de proteinas. Zero lactose. Light. Sem adi¢cao de agucares.

Habitos alimentares. Preocupacédo com a saude.
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1. INTRODUGAO

A pandemia COVID-19, causada pelo SARS-CoV-2, se espalhou rapidamente
desde sua primeira manifestacado humana ocorrida Wuhan, na China, e foi declarada
como uma pandemia pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS) em mar¢o de 2020
(DUEK e FLISS, 2020; ZHU et al., 2020). Desde entéo, as medidas tomadas em quase
todos os paises como o fechamento de fronteiras e o isolamento social, afetaram
varios aspectos da vida humana, trazendo mudancgas nos processos de produgao e
fornecimento de alimentos, ocasionando assim mudancas nos padrdes alimentares
globais (EFTIMOV et al., 2020). Ao longo da pandemia, fortalecer o sistema
imunolégico vem sendo uma prioridade para os consumidores, aumentando cada vez
mais o interesse dos mesmos por alimentos sustentaveis, saudaveis, orgéanicos e
funcionais (ASKEW, 2020a, 2020b; GALANAKIS, 2021).

As preocupacgdes com saude e bem-estar representam a base da demanda do
consumidor e o setor de lacteos continua sendo uma parte importante do mercado
global de alimentos que oferecem beneficios a saude (THOMAS & BEEREN, 2016).
Nesse sentido, o iogurte vem se destacando cada vez mais por ser um alimento
saudavel e de alto valor nutricional (ADOLFSSON, MEYDANI, & RUSSELL, 2004;
MCKINLEY, 2005; WEERATHILAKE, 2014; FISBERG & MACHADO, 2015;
GLANVILLE et al., 2015; ESMERINO et al., 2017; JORGENSEN et al., 2019), sendo
uma excelente fonte de proteinas, calcio, fosforo, riboflavina, tiamina, vitamina B12,
folato, niacina, magnésio e zinco, além de existir no mercado em uma grande
variedade de sabores e estilos (HUTKINS, 2006). Dentre os iogurtes, o grego possui
um elevado teor de proteinas (THOMAS & BEEREN, 2016; KORZENDORFER et al
2019) sendo benéfico em dietas com restricdo caldrica, uma vez que confere uma
maior saciedade (BENELAM, 2009). Aliado a este fato, seu elevado teor de gorduras
também contribui para uma textura mais consistente e cremosa que o torna mais
atrativo quando comparado ao iogurte tradicional (UDUWERELLA, CHANDRAPALA
& VASILJEVIC, 2018). Atributos sensoriais e de textura, como cremosidade,
viscosidade e suavidade sao fatores importantes para aceitagao deste produto pelos
consumidores (DESAI, SHEPARD & DRAKE, 2013).

Embora a escolha alimentar do consumidor seja um fendmeno relativamente
complexo, afetado por varios fatores, o conhecimento das percepgcdes dos mesmos

sao informacdes uteis para que as industrias sobrevivam a intensa concorréncia do
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mercado (POHJANHEIMO & SANDELL, 2009). Industrias de alimentos estao
baseando cada vez mais o desenvolvimento e posicionamento de novos produtos,
bem como propaganda e estratégias de comunicagdo na percepgao do consumidor
(FAYE et al., 2006; VAN TRIJP et al., 2007). Assim, entender como os consumidores
descrevem as caracteristicas sensoriais de produtos alimenticios sdo informacoes
altamente valiosas (ARES, GIMENEZ, & BRUZZONE, 2010).

Todavia, a pandemia levou a uma falta instantanea de informagdes sobre as
preferéncias, percepgdes e atitudes dos consumidores (ROWAN e LAFFEY, 2020).
Nesse contexto, as técnicas projetivas como a associagao de palavras podem ser
utilizadas em pesquisa com consumidores para investigar a sua percepgao sobre
diferentes produtos (ELDESOUKY et al., 2015; LATORRES, MITTERER-DALTOE E,
& QUEIROZ, 2016; PONTUAL et al., 2017). A associagdo de palavras parte do
pressuposto de que, ao fornecer estimulos visuais ou verbais ao consumidor e ao
solicitar uma descrigao associada a esse estimulo, por meio de palavras ou frases que
Ihe venham a mente, é possivel entender como os consumidores fazem suas escolhas
e decisdes relacionadas a compra de produtos (ESMERINO et al., 2017).

Estabelecer relagdes entre as percepcgdes e as preferéncias do consumidor é
importante para o desenvolvimento de um produto de modo que as expectativas dos
consumidores sejam atendidas, garantindo assim maiores chances de sucesso do
mesmo no mercado (GARCIA-GOMES et al., 2019). Estudos ja foram realizados
sobre as propriedades reoldgicas, microbiolégicas, de composi¢cao e parametros de
processamento que afetam a producéao de iogurte grego (MEHAIA E EL-KHADRAGY,
1999; OZER et al., 1999; ABU-JDAYIL et al., 2002). No entanto, poucos estudos foram
realizados sobre suas propriedades sensoriais (RAO et al., 1987; MALEK et al., 2001).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a percepcao de saude e
habitos de consumo durante o isolamento social, bem como avaliar as percepcgdes e
expectativas dos consumidores em relagdo aos diferentes tipos de iogurte grego
disponiveis no mercado, durante a pandemia Covid-19, utilizando a metodologia da
associagao de palavras, com a finalidade de reforgcar o estudo deste alimento com a

profundidade qualitativa proporcionada por essa técnica.
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2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Questionario

Na primeira parte do questionario foi avaliada a percep¢ao dos consumidores
em relagcdo aos conceitos de iogurte grego por meio da associagao de palavras.
Posteriormente os participantes responderam questdes sociodemograficas (idade,
sexo, estado civil, escolaridade, profissdo e renda mensal) bem como perguntas sobre
motivos para o ndo consumo do produto, a preocupagao com a saude e mudangas de
habitos de consumo durante a pandemia. Para isso, foi perguntado aos participantes
se sua preocupacdo com a saude aumentou, ndo modificou ou diminuiu durante a
pandemia, e se seus habitos alimentares melhoraram, ndo modificaram ou se
pioraram.

A fim de se avaliar o efeito da pandemia Covid-19 nos habitos de consumo, os
voluntarios também responderam perguntas relacionadas aos alimentos consumidos
durante esse periodo. Para os consumidores que comegaram a consumir algum novo
alimento com a pandemia, foi solicitado que eles escrevessem quais. Desde o
isolamento social, novas prioridades de compra emergiram em um cenario de grandes
incertezas, sendo fundamental a interpretacdo dos habitos de consumo para adequar
os modelos de negdcio a essa nova realidade. O questionario foi elaborado por meio
de uma plataforma online, apés aprovagdo do Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Federal de Vigosa, Brasil (CAAE: 85903118.4.0000.5153; Numero do
Parecer: 2.676.769). Os dados foram coletados por meio de um questionario online

entre agosto e setembro de 2020, durante a pandemia Covid-2019.

2.2. Participantes

Participaram 346 individuos das cinco regides brasileiras, com predominancia
da regiado sudeste (87,9%) e na faixa etaria de 18 a 32 anos (67,6%), sendo 73,7%
mulheres e 24,9% homens (Tabela 1). O estudo foi conduzido usando uma amostra
conveniente, ou seja, composta por consumidores habituais e potenciais de iogurte
grego, que poderiam fornecer inferéncias qualitativas relevantes sobre as suas
percepgcdes em relagdo aos diferentes conceitos de iogurte grego disponiveis no

mercado brasileiro.
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Os participantes foram recrutados por meio de e-mail, redes sociais e grupos
de consumidores de iogurte. Os critérios adotados para a selegdo dos participantes

foram o interesse e a disponibilidade para participagdo no estudo.

Tabela 1 - Perfil socioecondmico dos participantes (%).

Participantes n= 346 (%)
Género

Feminino 73,7
Masculino 24,9
Idade

18 a 32 67,6
33a49 22,5
>50a65 9,9
Estado Civil

Casado(a) 28,0
Solteiro(a) 63,9
Uniao Estavel 6,6
Divorciado(a) 0,9
Viuvo(a) 0,6
Escolaridade

Ensino Fundamental Completo 0,6
Ensino Fundamental Incompleto 0,6
Ensino Médio Completo 6,5
Ensino Médio Incompleto 0,9
Ensino Superior Completo 33,6
Ensino Superior Incompleto 24.4
Doutorado 15,2
Mestrado 18,2
Renda

Desempregado(a) 2,6
Até 1 salario minimo 7,3
1-3 salarios 36,1
3-5 salarios 21,7
5-15 salarios 25,7
Mais de 15 salarios 6,6
Regiao

Sudeste 87,9
Nordeste 4.4
Centro-oeste 3,7
Sul 3,7

Norte 0,3
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2.3. Associacao de Palavras

2.3.1. Estimulos

Foram avaliados sete conceitos de iogurtes grego que sao encontrados no
mercado brasileiro: Tradicional, Zero Gorduras, Light (50% menos gorduras totais),
Zero Lactose, Sem Adicao de Acucar, Alto Teor de Proteinas e Ultracremoso. O
estimulo utilizado foi a identificagdo de cada conceito em uma imagem basica de
iogurte grego, Figura 1, permitindo apenas avaliar a influéncia da informagdo do
conceito na percepgao do consumidor, uma vez que todas as imagens eram idénticas.

Para isso, as imagens foram apresentadas de forma monadica e aleatéria,
acordo com o delineamento proposto por Macfie e Bratchell (1989), de modo que cada
imagem apareceu em uma posi¢ado 0 mesmo numero de vezes, além de ser precedida
0 mesmo numero de vezes pelas outras amostras, eliminando assim o efeito da ordem
de apresentacgao e o efeito residual caracterizado pela influéncia de uma amostra na

avaliagao da subsequente.

Figura 1 - Exemplo do estimulo tradicional.

logurte Grego Tradicional
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2.3.2. Avaliagcao das imagens pelos participantes

Os participantes avaliaram as sete imagens de acordo com a metodologia da
associagao de palavras, proposta por Slovic et al. (1991) e Benthin et al. (1995), na
qual os participantes tinham que escrever as quatro primeiras imagens, pensamentos,
associagdes ou sentimentos que viessem a mente ao verem a imagem do iogurte

grego com a devida informacgao, Figura 2.

Figura 2 - Interface da ficha utilizada com a metodologia da Associagao de Palavras.

Amostra 989

Por favor, escreva as quatro primeiras imagens, pensamentos, associagdes ou sentimentos que
vém & sua mente ac visualizar a imagem do iogurte Grego com a respectiva informacio:

logurte Grego Sem Adicéo de Agticar

| Préximo |
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3. ANALISE DOS RESULTADOS
3.1.Associacao de palavras

As respostas dos participantes foram analisadas qualitativamente e todas as
palavras validas mencionadas foram levadas em consideragao para a analise dos
dados (GUERRERO et al., 2010). Para isso, os termos com significado semelhantes
foram agrupados em uma mesma categoria, nomeada de acordo com a classificagao
realizada por trés pesquisadores brasileiros, levando em consideragao a interpretacao
de cada um em relacao ao significado das palavras de acordo com o dicionario da
lingua portuguesa. Dessa forma, apds a avaliagao individual dos dados foi possivel
obter as categorias por meio do consenso entre os trés pesquisadores. Esta técnica
de triangulacao equilibra a influéncia subjetiva dos individuos, e tem sido utilizada em
trabalhos com analises qualitativas (JUDACEWSKI et al., 2019; ANDRADE et al.,
2016; VIDAL et al., 2013; WADSWORTH, 2000; MODELL, 2005; GUERRERO et al.,
2010; SILVA et al., 2013). As categorias mencionadas por pelo menos 10% dos
respondentes foram consideradas para analises posteriores, sendo suas frequéncias

determinadas pela contagem do numero de participantes que usaram essas palavras.

3.2.Qui-quadrado

Com afinalidade de avaliar a existéncia de diferencgas estatisticas na frequéncia
de mencéao das categorias entre os sete conceitos de iogurte grego, foi utilizado o
teste do qui-quadrado. Além disso, foi realizado o teste do qui-quadrado por célula
com a finalidade de identificar as fontes de variagbes do qui-quadrado global
(SYMONEAUX, GALMARINI, & MEHINAGIC, 2012).

3.3. Analise Prototipica

A analise prototipica foi utilizada para obter a frequéncia e a ordem de evocacéao
das representagdes dos participantes. Essa técnica, desenvolvida por Verges em
1992, é utilizada para caracterizagcao e estruturagcao das representacdes sociais a

partir de evocacodes de palavras, sendo calculado, primeiramente, as frequéncias e as
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ordens de evocagao das mesmas, e posteriormente, é elaborado as categorias que
englobam as evocacgdes, avaliando suas frequéncias, composi¢des e co-ocorréncias.

Para realizar essa analise foi utilizado o software IRaMuTeQ, que possibilita a
construgcéo do quadro de quatro quadrantes no qual o primeiro quadrante (superior
esquerdo) mostra as palavras que tiveram maior frequéncia de citagdo e menor ordem
de evocacdo, correspondendo as provaveis indicadoras do nucleo central da
representacao, ou seja, compreendem as respostas fornecidas por um grande niumero
de participantes e evocadas prontamente. No segundo quadrante (superior direito)
encontram-se as palavras que obtiveram alta frequéncia, mas que nao foram
prontamente evocadas. Por outro lado, as respostas com frequéncias de evocacao
inferiores ao ponto de corte estdo no terceiro quadrante (inferior esquerdo) ou “zona
de contraste”, que corresponde as palavras que apresentam baixas frequéncias para
ambos o0s quesitos, correspondendo as respostas minoritarias que sinalizam
complementos da primeira periferia, ou indicam a existéncia de um subgrupo que
valoriza elementos distintos da maioria (ABRIC, 2003). E por ultimo, no quarto
quadrante (inferior direito) estdo as expressdes com menor frequéncia de citacao e
maior ordem de evocacéo, isto €, termos que sao evocados como ultimas respostas,
que sao considerados pouco salientes, e consequentemente menos interessantes

para a representacdo da amostra.

3.4. Analise qualitativa

A relacdo entre a preocupagdo com a saude (aumentou, ndo modificou ou
diminuiu) e mudancgas nos habitos de consumo (melhoraram, ndo modificaram ou se
pioraram) com a pandemia e as categorias obtidas para os diferentes conceitos de
iogurte grego foi obtida pelo teste de qui-quadrado.

Dentre as sistematizacdes de dados oferecidas pelo software IRaMuTeQ para
o0 processamento das informacdes obtidas na pesquisa por meio dos termos
elucidados, foi selecionado a nuvem de palavras, que elabora uma imagem grafica a
partir evocagdes utilizadas como justificativa da questéo de interesse. Foi elaborado
uma nuvem de palavras de acordo com as respostas fornecidas pelos participantes
em relagdo aos alimentos que eles passaram a consumir durante a pandemia e uma

outra nuvem em relagdo aos motivos que justificam o ndo consumo do iogurte grego.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Associagao dos participantes com o iogurte grego

Foram recrutados individuos que consomem iogurtes em geral, uma vez que
estes podem ser considerados potenciais consumidores do iogurte grego. Inicialmente
para tratamento dos dados, os participantes foram agrupados em dois grupos:
consumidores de iogurte grego e ndo consumidores. Pelo teste de qui- quadrado, n&o
houve diferencga significativa entre esses grupos em relagao ao perfil socioeconédmico
(p>0,05).

Os participantes mencionaram um total de 9688 termos, quando solicitados a
escrever as primeiras quatro palavras, frases e associagcdes que vieram a sua mente,
ao visualizarem os estimulos com os diferentes conceitos dos iogurtes grego. O
numero relativamente grande de respostas sugere que os participantes tinham uma
representacdo mental clara do assunto (GUERRERO et al., 2010).

A associacao de palavras viabilizou uma visao interessante sobre a percepg¢ao
dos consumidores em relagao aos diferentes conceitos de iogurte grego, fato este util
para o desenvolvimento e marketing destes produtos. Farah, Araujo e Melo (2017)
relatam que a aceitagcado de iogurtes € influenciada principalmente pela aparéncia,
sabor e textura, independentemente de o produto ter maior ou menor valor nutricional.
Desai, Shepard e Drake (2013) relataram que a intensidade moderada dos gostos
doce e acido, bem como uma textura firme e densa correspondem as preferéncias dos
consumidores de iogurte grego.

No presente trabalho, foi possivel observar que os conceitos de iogurte grego
foram associados a um alimento nutritivo e saudavel, fato este justificado uma vez que
0os consumidores estao cientes de que o consumo de iogurte grego contribui
consideravelmente para a ingestdo de nutrientes, principalmente de proteinas, mas
também vitaminas e minerais como calcio, magnésio e zinco (ADOLFSSON,
MEYDANI, & RUSSELL, 2004; GARCIA-GOMEZ et al., 2018). Prazer também foi um
termo associado a este produto, uma vez que ao se consumir o iogurte grego os
consumidores despertam sentimentos positivos sobre o bem-estar, o que os fazem
querer consumir mais deste produto (MORELL et al., 2015). Além disso, o atributo
cremosidade foi mencionado pelos consumidores, devido ao elevado teor de sélidos

que contribuem diretamente para um incremento notavel no corpo desse produto
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(TAMIME & ROBINSON, 1999; DESAI, SHEPARD & DRAKE, 2013; BEZERRA et al.,
2019).

A partir da juncdo de termos relacionados cuja frequéncia de citagao foi
superior a 10%, foram formadas 32 categorias. As categorias formadas estédo
exemplificadas na Tabela 2. Das 32 categorias formadas, todas foram
estatisticamente avaliadas pelo teste qui-quadrado, por atenderem aos requisitos para
realizagdo do teste, e todas foram significativamente diferentes (x> = 2465,704;
p<0,0001) para os sete conceitos de iogurte Grego, Tabela 4. Deste modo, a partir da

associacao de palavras foi possivel caracterizar cada conceito.

Tabela 2 - Exemplos das associagdes individuais identificadas quando os
consumidores foram solicitados a escrever as primeiras quatro palavras, termos ou

frases que lhes vieram a mente ao pensar nos diferentes estimulos fornecidos

Categorias

Exemplos

Aparéncia agradavel
Aparéncia ndo agradavel
Caldrico

Comum

Cor

Cremoso

Curiosidade

Produto lacteo

Doce

Experimentaria
Familiar

Fresco

Indiferencga
Industrializado
Intolerancia a lactose
Leve

Menos caldrico
Menos doce

Natural

Outros

Perda da qualidade sensorial
Pouco saudavel
Praticidade

Prazer

Preco alto

Restrigao alimentar
Sabor agradavel
Saciedade

Saudavel
Sentimentos positivos
Textura agradavel
Textura ndo agradavel

Aparéncia agradavel, Macio, Bonito, Brilho,

Sem graga, Nao atrativo, Estranho, Palido

Gordura, Gorduroso, Calorias, Calérico, Gordo
Simples, Normal, Basico, Comum, Tradicional

Branco, Cor agradavel, Amarelo, Claro

Cremoso, Cremosidade, Creme

Interessante, Curiosidade, Chamou atencao
Requeijao, Manteiga, Leite, Sorvete, Creme de leite
Doce, Adocado, Docura, Acucar, Agucarado, melado
Quero comer, Vontade de saborear, Experimentaria
Caseiro, Mae, Pai, Avo, Crianga, Infancia

Fresco, Frescor, Gelado, Refrescante

Irrelevante, Desinteresse, Desnecessario, Indiferente
Estabilizantes, Espessantes, Processado, Aditivos
Intolerancia, Alérgicos, Alergia, lactose, Enzima

Leve, Mais leve

Sem gordura, Menos calérico, Desnatado

Sem doce, Sem agucar, Pouco doce

Natural, Integral

Termos nao relevantes

Sem gosto, Azedo, Ruim, Amargo, Acido, Sem cor
Menos saudavel, ndo é saudavel, ndo tdo saudavel
Receitas, Café da manha, Sobremesa, Café, Versatil
Gostoso, Saboroso, Prazeroso, Maravilhoso, Delicia
Caro, inacessivel, Mais caro, Alto custo, Pouco acessivel
Dieta, Emagrecer, Restrigdo alimentar, Academia, light
Sabor, Sabor agradavel, Azedinho, Bom sabor

Apetite, Fome, Sustento, Saciedade, Sustenta
Saudavel, Saude, Faz bem saude, Fit, Fitness, Nutritivo
Eu amo, Felicidade, Empolgado, Esperanca, Alegria, Paz
Consistente, Textura firme, Textura agradavel, Pastoso
Mais liquido, Ralo, Menos pastoso, Menos consistente




Tabela 3 - Frequéncia de mengéao das dimensdes e categorias identificadas na associacao de palavras para o iogurte grego (N=346)

(continua)

CATEGORIAS ESTIMULOS

B C D E F G
Aparéncia agradavel 27 31 42 45(+)" 37 25 32
Aparéncia ndo agradavel 14 15 12 7 15 19 14
Caldrico 16 20 44(+)™  65(+)™"  10(-)" 9(-)"" 6(-)""
Comum 7 10 43(+)™ 9 10 5(-)" 7
Cor 22 30 34 31 23 24 33
Cremoso 112 100(-)* 160(+)™ 156(+)™" 100(-)" 103 118
Curiosidade 19(+)" 4(-)" 5 13 5 13 15
Produto lacteo 24 21 33 38(+)" 26 22 26
Doce 19(-)™ 25(-)" 63(+)"" 50(+)” 38 15(-)"" 42
Experimentaria 36 34 37 62(+)"" 30 37 31
Familiar 4 6 7 8 9 4 7
Fresco 7 8 12 16(+)" 11 8 6
Indiferenca 33 30 16(-)" 20 33 29 47(+)™
Industrializado 7 10 11 15 7 11 7
Intolerancia a lactose 3(-)"" ()" 5(-)"" 3(-)"" 1(-)" 2(-)™ 120(+)™"
Leve 6(-)"" 44(+)™" 13(-)" 18 15(-)" 45(+)™ 29
Menos caldrico 3(-)"" 36(+)™ 2(-)™ o(-)"™" 15 49(+)™  8(-)"
Menos doce 3(-)° 10 2(-)" 1(-)"" 28(+)™" 14 11
Natural 3(-)” 8 13 9 27(+)™" 8 5
Outros 154 123(-)" 159 149 134 149 208(+)™*
SPeer:Szr?j qualidade a6(-)" 104(+)" 370 28() 163(+)""* 126(+)"* o8
Pouco sauddvel 0 3 5 8(+)" 0 0 0
Praticidade 29 24 38 46(+)™ 29 16(-)" 20
Prazer 167(-)"  174(-)° 297(+)™ 329(+)™* 141(-)"* 129(-)™  153()™
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Tabela 4 - Frequéncia de mengao das dimensdes e categorias identificadas na associagado de palavras
para o iogurte grego (N=346)
(concluséo)

CATEGORIAS ESTIMULOS

A B C D E F G
Preco alto 26 22 20 13(-)" 13(-)" 19 40(+)""
Restricdo alimentar 185(+)™"  125(+)™" 14(-)"  10(-)""  135(+)" 133(+)™"  44(-)"™"
Sabor agradavel 30 27 46(+)" 27 33 29 31
Saciedade 35(+)™ 11 15 19 11 5(-)" 6(-)°
Saudavel 246(+)""  234(+)™" 80(-)""  56(-)""  191(+)° 226(+)™" 132(-)"
Sentimentos positivos 8 5 10 35(+)" 7 3 7
Textura agradavel 77 64 93(+)" 114(+)™" 59(-)" 56(-)" 61
Textura n3o agradavel 4(-)" 28(+)" 4(-)" 2(-)"" 11 39(+)™" 14

Em que: A: alto teor de proteinas; B: light; C: tradicional; D: ultracremoso; E: sem adi¢do de agucares; F: zero gorduras; G: zero lactose. Efeito do qui-
quadrado por célula. (+) ou (-) indicam que o valor observado € maior ou menor que o valor tedrico esperado: ‘p<0,05; “"p<0,01; *"p<0,001.
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O iogurte grego com alto teor de proteinas (A) foi associado a saudavel,
restricdo alimentar, saciedade e curiosidade. Seu elevado teor de proteina faz com
gque os consumidores associem este produto a um alimento saudavel, que traz
beneficios a saude e ainda pode ajudar no emagrecimento. As caseinas e proteinas
do soro fornecem aminoacidos essenciais para o organismo melhorando a regulagao
glicémica (AKHAVAN et al., 2010; ANDERSON et al., 2011; EL KHOURY et al., 2014)
e saude Ossea a longo prazo (RI1ZZOLI, 2014). Entretanto, por estarem relacionados
com a restricdo alimentar, o prazer pode ser comprometido, fato este observado por
uma menor frequéncia observada (p<0,001). De acordo com Douglas et al. (2013), o
consumo em dietas de alimentos ricos em proteinas proporciona um melhor controle
do apetite e saciedade. Uma das razbes para adicdo de proteinas no iogurte é
aumentar o teor de sélidos totais, resultando em produtos mais firmes com niveis mais
baixos de sinérese (MORELL et al, 2015), uma vez que estes sdo parametros de
qualidade relevantes para iogurtes semissolidos (WALSTRA et al., 1999).

Os iogurtes gregos light (B) e zero gorduras (F) foram associados
principalmente a saudavel, restricdo alimentar, perda da qualidade sensorial, textura
nao agradavel, leve e menos caldrico. As propriedades sensoriais do iogurte
dependem em grande parte do equilibrio entre os compostos aromaticos derivados da
gordura, das proteinas e dos carboidratos do leite (ZHAO et al., 2018). A remocgao
parcial ou total da gordura do iogurte pode reduzir a qualidade geral percebida pelo
consumidor (FOLKENBERG & MARTENS, 2003; BATISTA, 2020). Estes resultados
encontram-se de acordo com as pesquisas desenvolvidas por Ares et al. (2008) e
Pinto et al. (2018), em que iogurtes com baixos teores de gordura foram associados a
defeitos sensoriais de sabor e de textura. Estudos mostram que as principais
motivagdes de consumo de produtos light/diet sdo a manutengdo da forma fisica,
restricdes alimentares e beneficios a saude (LUCCHESE et al., 2006; RIBEIRO et al.,
2010). Todavia, sabores estranhos e textura inadequada determinam uma baixa
aceitagdo de formulagdes leves com baixa qualidade sensorial (MELO, BOLINI, &
EFRAIM, 2009; ESMERINO et al., 2017), indicando a importancia de estudos para
melhorar o desempenho desses produtos.

O iogurte grego tradicional (C) foi associado principalmente com prazer,
cremosidade, textura agradavel, doce, sabor agradavel, calérico, comum. A

associagao de iogurte tradicional com textura agradavel e prazer mostra a importancia
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dos atributos sensoriais para a percepgao e, consequentemente, para a aceitagao de
iogurtes (ALMLI et al., 2011). Resultados semelhantes foram obtidos no estudo
realizado por Ares et al. (2008) em que o iogurte tradicional foi associado,
principalmente, as caracteristicas sensoriais, em que o0os consumidores esperam
textura e sabor agradaveis em alimentos tradicionais. Ja Pieniak et al. (2009)
relataram que o consumo de alimentos tradicionais esta associado a familiaridade
(comum).

O iogurte grego ultracremoso (D) foi associado com prazer, cremoso, textura
agradavel, caldrico, aparéncia agradavel, experimentaria, saudavel, doce praticidade
e sentimentos positivos. De acordo com Janiaski et al. (2016), as propriedades
sensoriais desempenham um papel fundamental na comercializagao de iogurte entre
os consumidores. Além disso, atributos como cremosidade, corpo e viscosidade tém
grande importancia para a aceitabilidade de produtos lacteos semissolidos
(SOUKOQULIS et al., 2010). Geralmente os consumidores descrevem a cremosidade
como um aspecto sensorial agradavel e desejavel (ANTMANN et al.,, 2011,
DICKINSON, 2018). Avila et al. (2020) mostraram que o consumidor brasileiro espera
encontrar cremosidade, frescor e docgura nos iogurtes. Uma correlacdo entre
cremosidade e sabor também foi observada em estudos com iogurtes de morango
(WARD et al.,1999).

O iogurte grego sem adi¢ao de acgucar (E) foi associado a restricdo alimentar,
perda da qualidade sensorial, sabor ndo agradavel, menos doce e natural. A
quarentena influenciou o estilo de vida dos consumidores aumentando a consciéncia
dos mesmos sobre saude e qualidade de vida, o que tem incentivado a pratica de
exercicios fisicos, a adocdo de habitos alimentares saudaveis e a reducido do
consumo de alimentos ricos em agucar, sal e gordura (MUSCOGIURI et al., 2020;
RUIZ-ROSO et al., 2020). Entretanto, apesar deste iogurte ter sido foi considerado
saudavel pelos participantes, a reducao/remocgao de acucares, na maioria das vezes,
acarreta na sua substituicao por adogantes e outros produtos que podem tanto reduzir
a saudabilidade deste produto bem como podem alterar o perfil sensorial dos mesmos
(ESMERINO et al., 2017; PAIXAO et al., 2014; JANIASKI, 2016). Resultados
semelhantes foram obtidos no estudo realizado por Dias et al. (2020), em que iogurtes
com baixo teor e sem agucar apresentaram menor aceitabilidade. Geralmente, a

adicao de agucar em iogurtes leva a uma maior aceitagao, o que esta de acordo com
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os achados de Hoppert et al. (2013). No entanto, segundo Tournier et al. (2007),
pessoas que apreciam ingredientes mais naturais e evitam aditivos estao dispostas a
consumir produtos de iogurte com gosto menos doce.

O iogurte zero lactose (G) foi associado a intolerancia a lactose, indiferenca, e
preco alto. Esse tipo de produto certamente € mais direcionado para atender as
necessidades especificas dos individuos que apresentam intolerancia a lactose
(ADHIKARI et al., 2010; PEREIRA et al., 2012). Na maioria das vezes esse produto é
mais caro se comparado aos demais iogurtes por causa da etapa da hidrélise da
lactose, que resulta em galactose e glicose, que s&o mais doces e podem, portanto,
aumentar a docura do iogurte (ADHIKARI et al., 2010). Mesmo que as versdes
light/diet e sem lactose sejam direcionadas para atender as necessidades dos
consumidores que buscam restringir ou suprimir o consumo de algum nutriente, é
necessario haver uma semelhanga sensorial com o produto tradicional para que o
consumidor tenha interesse em adquirir e consumir o produto (ADHIKARI et al., 2010;
RIBEIRO et al., 2010).

4.2. Anadlise Prototipica

A analise prototipica forneceu a frequéncia e a ordem de evocagédo das
representagdes dos participantes. A partir dela foi possivel gerar um quadro com
quatro quadrantes para cada conceito de iogurte grego avaliado, no qual em cada
quadrante foi apresentado as categorias acompanhadas da sua frequéncia de citagao
e ordem média de evocagao. Quanto maior o valor da frequéncia de citagdo, mais
aquela categoria foi mencionada. Ja em relagdo ordem de evocagao, o valor 1 foi
atribuido para a resposta fornecida em primeiro lugar, 2 para a segunda resposta, e
assim por diante. Consequentemente, as categorias com menor ordem de evocagao
correspondem a aquelas que foram prontamente mencionadas pelos participantes
(VERGES, 1992).

Em relagdo aos pontos de corte das coordenadas dos quadrantes, foi utilizado
o critério da mediana nas ordens de evocacdo; como havia 4 respostas por
participante, o valor do ponto de corte corresponde ao valor da mediana do numero 4,
ou seja, foi 2,5. Categorias com ordem média de evocacgao inferior a este valor foram

classificadas como tendo baixa ordem de evocacgao. Ja para a frequéncia, foram
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analisadas as categorias com frequéncia minima igual ou superior a 2, e uma
frequéncia média geral foi determinada para cada conceito.

A partir da analise prototipica foi possivel prever por meio das frequéncias de
citacdo e evocagado media, quais atributos sdo mais relevantes para cada conceito de
iogurte. Nos diagramas 1 e 2, Figura 3, observou-se que a maioria dos participantes
relacionaram tanto o iogurte grego tradicional quanto o ultracremoso com as
categorias “prazer”, “cremoso” e “textura agradavel”, indicando que essas foram as
principais caracteristicas evocadas por eles ao receberem o estimulo fornecido
durante a pesquisa. Apesar de “prazer” ter sido mais mencionado (maior frequéncia
de citacdo), “cremoso” apresentou uma menor ordem de evocagdo em ambos 0s
casos, ou seja, foi mais prontamente mencionado pelos participantes. A cremosidade
corresponde a percepgao sensorial de sensacdes combinadas da visio, olfato, sabor
e tato (CHEN & EATON, 2012). E produtos mais viscosos sao geralmente
considerados mais cremosos (KIP et al., 2006). O iogurte tradicional também foi
associado a “doce”, “sabor agradavel”, “calérico” e “comum”, assim como na analise
de qui-quadrado. As expressdes “saudavel, “aparéncia agradavel” e “praticidade”
obtiveram boa frequéncia de citagdo em ambos os iogurtes em decorréncia do
conhecimento prévio por parte dos participantes da alegacéo de elevado teor proteico
deste produto, e os beneficios por ele proporcionados, que vao desde o fornecimento
de nutrientes até uma maior sensagcdo de saciedade. Porém para o iogurte
ultracremoso as pessoas relacionaram esse alimento como “calérico”, mas mesmo
assim “gostariam de experimenta-lo”. Na zona de contraste encontram-se os termos
que apresentam baixa frequéncia de citacdo e ordem de evocacgao. Neste caso, para
o iogurte tradicional os termos “produto lacteo”, “fresco”, “familiar” foram prontamente
mencionados e complementam a primeira periferia enquanto os termos “indiferenca”,
“pouco saudavel” e “intolerancia a lactose” foram mencionados por um pequeno grupo
de pessoas. O mesmo fato ocorreu para o iogurte ultracremoso que foi associado a
“produto lacteo”, “sabor agradavel”, “comum” e “curiosidade” como aspectos positivos
complementares a primeira periferia, € uma minoria indicou aparéncia e textura nao
agradaveis. Na segunda periferia, ambos 0s conceitos apresentaram os termos “cor”,
“‘perda da qualidade sensorial”, “restricdo alimentar”, dentre outros. Neste caso, os

termos mencionados apresentam frequéncia de citagao inferior ao ponto de corte além
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de uma alta ordem de evocagao, mostrando que os mesmos nao foram relevantes

para os participantes na caracterizacdo dessas amostras.

Figura 3 - Diagramas 1 e 2 - Analise Prototipica das categorias estabelecidas para os
conceitos Ultracremoso e tradicional respectivamente.

<=2.5Rangs> 2.5

Nicleo central

Primeira periferia

Prazer 327-2.2
Cremoso 156 - 1.9
Textura agradavel 114 - 2.2

Caldrico 65 -2.7
Experimentaria 62- 2.9
Saudavel 56- 2.8

Doce 50 - 2.8

Praticidade 46 - 3.1
Aparéncia agraddvel 45 - 2.6

Zona de contraste

Segunda periferia

Produto lacteo 38 - 2.4
Sabor agradavel 27 -2.4
Curiosidade 13 -1.6

Cor 31-2.8
Perda da qualidade sensorlal 28 - 2.7
Indiferenga 20- 2.7

es>

<= 2.5 Rangs > 2.5

Niicleo central

Primeira periferia

Prazer 297 - 2.3

Cremoso 160 - 1.9
Textura agradave! 93 - 2.4
Doce 63 2.4

Sabor agradavel 46 -2.2
Calérico 44 - 2.4
Comum 43 - 2.4

Saudivel B0 - 2.8
Aparéncia agraddvel 42 -3.1

Zona de contraste

Segunda periferia

Produto lacteo 33 - 2.2
Indiferenca 16 - 2.4
Fresco 12 2.4

Praticidade 38 - 3
Experimentaria 37 - 2.9
Perda da qualidade sensorial 37 - 2.5

47 frequence

Familiar 7- 2.4
Pouco saudavel 5- 2.2
Intolerdncia a lactose 4 - 2.2

Cor3z-2.9

Prego alto 19- 3

Saciedade 15- 2.6

Restricdo alimentar 14.- 3.2
Leve 13-2.9

Natural 13 - 2.5

Aparéncia nfio agradével 12 -3
Industrializado 11 - 2.9
Sentimentos positivos 10 - 2.7
Curiosidade 5- 2.8

Menos caldrico 2 - 2.5

Menos doce 2 - 3

8 4

Saciedade 19- 2.8
Leve18-2.9

Fresco 16 - 2.8
Industrializado 15- 2.9
Precoalto 13- 2.7
Sentimentos positivos 13 - 3.3
Restrigio alimentar 10 - 2.9
Matural 9-2.8

Familiar 8 - 2.9

Pouco sauddvel 8- 2.9
Intolerdncia a lactose 3 - 3.3

Fonte: IRaMuTeQ

Comum 9-2.3
Aparéncia nio agradavel 7- 2.4
Textura ndo agradavel 2 - 1.5

<=42.34 frequences > 42.34

Durante as ultimas décadas, devido ao crescente interesse por produtos
saudaveis e de baixa caloria, os consumidores vém buscando por iogurtes com baixo
teor de gordura (OZER et al., 2007). Diferentemente das amostras ultracremoso e
tradicional, para as amostras de iogurte grego light e zero lactose, Figura 4, a categoria
“saudavel”’ foi a mais mencionada, e os termos “cremoso”, “restricdo alimentar’ e
“‘perda da qualidade sensorial” foram localizados na zona central. A diferenga entre
esses dois conceitos consiste em que o iogurte grego light foi relacionado a “leve” e o
iogurte zero lactose foi associado a “intolerancia a lactose” (termo este inclusive que
foi mencionado mais prontamente) e a “doce”, uma vez que a lactose pode intensificar
o gosto doce (GALLARDO-ESCAMILLA et al., 2007). Para as duas amostras, o
“‘prazer” e a “textura agradavel” tiveram uma elevada frequéncia de citagcao apesar de
uma maior ordem média de evocagao, ou seja, essas categorias foram muito citadas,
porém nao de imediato. A similaridade entre os conceitos de iogurte zero lactose e
light pode ter ocorrido provavelmente pela baixa incidéncia de participantes com
intolerancia ou algum tipo de alergia a lactose, e de participantes que desconhegam a
versao light do iogurte grego, o que justifica o baixo interesse por estes produtos
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(termo “indiferente”), além do fato de que o produto sem lactose ser associado a “preco
alto”. O preco mais elevado do iogurte grego ocorre devido a especulagao da industria
de alimentos sobre as expectativas dos consumidores sobre os beneficios a saude
deste produto. Na percepg¢do do consumidor, os beneficios potenciais parecem
justificar seu custo mais elevado (BENATTI, RAMALHO & MOREIRA, 2018).

Figura 4 - Diagramas 3 e 4 - Analise Prototipica das categorias estabelecidas para os
conceitos light e zero lactose respectivamente

2.5 Rangs > .5 = 2.5 Rangs > 2.5
Nicleo central Primelra periferia Nicleo central Primeira periferia
Saudavel 234 - 2.2 [ Prazer17a-2.7 Saudivel 132 - 2.4 Prazer 153 - 2.5
Restrigio alimentar 125 - 2.3 | Perda da qualidade sensorial 104 - 2.5 = | Intolerancia alactose 113-2 Textura agradavel 61 - 2.5
= | Cremoso 100- 2.3 | Textura agraddvel 64 - 2.5 = |Cremoso118-23 Indiferenca 47 - 2.7
] Leve 44 - 2.4 | ™ | Perda da qualidade sensorial 88-2.4 | Preqoalto40-3
P Zona de contraste segunda periferia 3 | Restrigio alimentar 44 - 2.4
£ [Menoscaldrico36-2.2 E:pm-menmri; 34-3 ) c Doce42-2.4
2 | Textura nio agradivel 28- 2.4 | Aparéncia agradivel - 31-2.7 3 Zona de contraste Segunda periferia
& Caldrico 20 - 2.2 indiferenca 30- 2.8 E Sabor agradavel 31 - 2.4 Cor33-28
Menos doce 10- 2.2 Cor30-2.6 m |LlevedS-23 Aparéncia agraddvel 32-2.6
Sentimentos positives 5- 2.4 Sabor agraddvel 27-2.5 w | Produto lcteo 26 - 2.3 Experimentaria - 31 - 3.1
Curipsidade 4 - 1.8 Doce 25 2.8 Curinsidade 15- 2.4 Praticidade 20- 3.2
Pouce sauddvel 3-2 Praticidade 24 - 3.3 ' Menos doce 11 - 1.9 Aparéncia ndo agraddvel 14-2.5
Preco alto 22 - 2.5 Menes caldrico 8- 2.2 Testura ndo agraddvel 14 - 2.7
Produto lactep 21 - 2.5 Comum 7 - 2.7
Aparéncia ndo agraddvel 15- 2.8 Industrializado 7 - 3.3
Sacledade 11- 2.5 Familiar 7 - 3.4
Comum 10-2.8 Sentimentos positivos 7 - 2.6
Industrializado 10 - 2.5 Calorico 6- 2.5
Fresco8-3 Fresco6-2.5
Natural 8- 3 Sacledade 6- 2.7
Familiar 6- 2.8 Natural 5 - 3.2

Fonte: IRaMuTeQ

Para o iogurte light, na zona de contraste € possivel observar que “menos
caldrico”, “menos doce” e “textura ndo agradavel” foram diretamente relacionados
pelos participantes, fato este também observado por Janiaski et al. (2016). A remogao
total ou parcial da gordura em produtos lacteos esta relacionada a perda da qualidade
sensorial, uma vez que prejudica a firmeza do gel e promove separacéo do soro de
leite (RAMCHANDRAN & SHAH, 2008). A remogao da gordura pode afetar a
sensacéo na boca além de diminuir a cremosidade do iogurte (LUCEY et al., 1998).
Ja os termos: “caldrico”, “sentimento positivo”, “curiosidade” e “pouco saudavel” fazem
parte de uma pequena parcela dos participantes que associam este produto a estes
termos.

Em relagdo a zona de contraste, para a amostra zero lactose, os participantes
a associaram a “sabor agradavel”, “leve”, “produto lacteo”, “curiosidade”, que podem
ter relacdo com os termos da primeira periferia como “prazer”’, e os demais termos
‘menos doce” e “menos caldrico”. Essas associagdes para o iogurte zero lactose nos

levam a inferir sobre o baixo conhecimento dos participantes sobre o produto. As



57

categorias da segunda periferia apesar de serem em maior quantidade, possuem
baixa frequéncia de citacdo e alta ordem de evocagado, o que significa que esses
termos sao evocados como ultimas respostas, e sdo considerados pouco salientes, e
consequentemente menos interessantes para a representagcao da amostra.

As amostras de iogurte grego zero adigao de agucar e alto teor de proteinas
também apresentaram a categoria “saudavel’ como a mais mencionada, Figura 5.
Além disso, na zona do nucleo central foi possivel encontrar termos em comum para
ambas as amostras, como “restricdo alimentar” e “cremoso”. Segundo Dias, Sajiwani
e Rathnayak (2020), a preferéncia do consumidor tende a diminuir quando ha redugao
de acucar e aumento de gorduras nos iogurtes. Os participantes acreditam que o
iogurte de alto teor de proteinas possa ter uma “textura agradavel’. De fato, as
proteinas desempenham papel fundamental na formagéo da rede do gel do iogurte.
De modo geral, o iogurte com maior teor de proteina apresenta maior firmeza e
viscosidade, principalmente devido ao aumento da ocorréncia de interagdes
intermoleculares entre essas proteinas (JOURGENSEN et al.,, 2019). Entretanto,
alteragdes sensoriais indesejaveis como granulagdo, amargor, sabor muito acido e
separacao de soro de leite devido a suplementacédo de proteina em iogurtes foram
relatadas anteriormente (JURGENSEN et al.,, 2019; AKALIN et al.,, 2012; LEE &
LUCEY, 2010; FRGST & JANHQJ, 2007).

Figura 5 - Diagramas 5 e 6 - Analise Prototipica das categorias estabelecidas para os
conceitos zero adicdo de acgucar e alto teor de proteinas respectivamente.
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No caso do iogurte grego zero adigao de agucar, os individuos o associaram a
“‘perda da qualidade sensorial” 0 que pode ser explicado pelo realce da acidez inerente
ao iogurte proveniente dos acidos produzidos durante a fermentagao (ISHIKAWA &
NOBLE, 1995). Consumidores geralmente tém uma ideia pré-concebida de que
iogurte sdo doces (KUENZEL et al., 2011). De acordo com WAN et al. (2021), além
de conferir a dogura e melhorar a percepg¢ao do sabor, o agucar contribui para a
formagéo da textura e evita o crescimento de leveduras deteriorantes por meio do
aumento da pressao osmoética.

Nos dois conceitos (zero adicao de agucar e alto teor de proteinas), “prazer”
apareceu na primeira periferia com uma elevada frequéncia de citagdo mesmo sendo
mencionada mais tardiamente, complementando o nucleo central. No caso do iogurte
zero adi¢cao de agucar, as pessoas associaram a auséncia de acucar com “natural’,

” o«

“produto lacteo”, “calérico”. E na amostra do iogurte com adi¢ao de proteinas, termos

como “saciedade”, “curiosidade” e “doce” foram relatados. Sabe-se que alimentos
ricos em proteinas podem proporcionar maiores niveis de saciedade (BENELAM,
2009). De acordo com Morell et al. (2015), um iogurte adicionado de proteinas é
considerado ideal em termos de saciedade considerando as percepg¢des de dogura,
cremosidade, textura, granulacao, alta densidade e espessura geral.

Por ultimo, figura 6, refere ao diagrama da amostra do iogurte zero gordura.
Neste caso a categoria “saudavel” também foi a mais citada, além disso, termos como

“restricao alimentar”, “cremoso”, “textura agradavel’, “menos caldrico” e “leve” foram
mencionados. Assim como para amostra light, como ja esperado, a remogéo de
gordura deixa o produto mais leve e menos calérico, porém a textura pode ficar menos
consistente do que aquelas de iogurtes tradicionais. A mudanga na percepg¢ao da
textura é resultante da modificagado na estrutura dos géis (KILCAST & CLEGG, 2002)
uma vez que os glébulos de gordura do leite homogeneizado fazem parte da rede dos
mesmos (VAN VLIET, 1988). Consequentemente, a primeira periferia apesar de nos
informar que essa amostra de iogurte foi associada com “prazer”, ela também foi
associada a “perda da qualidade sensorial” e “sabor nao agradavel”’, fatores
resultantes da remocg¢ao da gordura. Na zona de contraste o termo “textura nao
agradavel” veio complementando a primeira periferia, enquanto que os demais:

L 11

“produto lacteo”, “calérico”, e “saciedade” foram mencionados por uma pequena parte
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dos participantes. As expressodes presentes na segunda periferia ndo foram relevantes

para a caracterizagdo da amostra.

Figura 6 — Diagrama 7: Analise Prototipica das categorias estabelecidas para o
conceito zero gorduras
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Fonte: IRaMuTeQ

Nesse contexto, avaliar o comportamento e a percepg¢ao dos consumidores por
meio de abordagens qualitativas auxilia na identificacdo dos fatores que impactam a
compra e o consumo de um dado produto, garantindo assim, vantagens comerciais
para o mesmo. Os resultados obtidos podem ajudar empresas com a reformulagao de
seus produtos, bem como servir de guia para novas estratégias de marketing,
melhorando a comunicagao entre produtores e consumidores habituais e potenciais
(PINTO et al., 2018). Ter o conhecimento das associagdes que os individuos fazem
por cada conceito de iogurte pode auxiliar o marketing de forma a reforgar as opinides
positivas do publico-alvo ou para esclarecé-los em relagdo a algumas percepgdes

incorretas ou distorcidas.

4.3.Comparacgao das associagoes entre os participantes de acordo com a

preocupacgao com a saude

Durante a pandemia COVID 2019, parte dos consumidores aumentaram a

consciéncia sobre saude e qualidade de vida, o que tem incentivado a pratica de
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exercicios e a adogao de habitos alimentares mais saudaveis (EFITIMOV et al., 2020).
Consequentemente, o iogurte grego pode ser uma alternativa nesse cenario, devido
a seu elevado teor proteico (MORELL et al., 2015). Nesse sentido, buscando avaliar
0 quao preocupados com a saude estavam os participantes, estes foram agrupados
em um primeiro momento de acordo com o nivel de preocupagao com a saude durante
a pandemia (Tabela 5). Os grupos compreenderam aqueles que disseram que a
preocupagao com a saude aumentou (66%), ndo mudou (29%) e diminuiu (5%)
durante a pandemia. Em relagéo a esses grupos, ndo houve diferenca significativa no
perfil socioeconémico pelo teste qui-quadrado (p>0,05).

Pelo teste qui-quadrado, os participantes preocupados com a saude
demonstraram interesse pelo iogurte grego mesmo este apresentando textura néo
agradavel (p<0,0001). Pode-se inferir que essas pessoas estdo dispostas a consumir
um alimento mesmo que nao seja tdo agradavel em decorréncia dos beneficios
proporcionados a saude. Urala e Lahteenmaki (2004) observaram que alguns
produtos podem ter uma alegacdo de saude tdo forte que os consumidores estédo
dispostos a consumi-los mesmo com sabor comprometido. Entretanto, Verbeke
(2006), ao investigar os determinantes sociodemograficos e atitudinais da disposi¢ao
do consumidor em comprometer o sabor pela saude em alimentos funcionais,
percebeu ser uma opgao estratégica altamente especulativa e arriscada. Nesse
sentido, a aceitacdo de um produto saudavel pelo consumidor esta longe de ser
incondicional. Seus beneficios podem agregar valor aos consumidores, mas nao
podem superar as propriedades sensoriais dos alimentos (SIRO et al., 2008). Com
iSS0, € necessario a elaboragao de alimentos que tragam beneficios a saude, mas que
disponham de boas caracteristicas sensoriais para atrair o interesse dos
consumidores.

Os atributos calorico e menos saudavel foram considerados significativos para
as pessoas com elevada e moderada preocupagao com a saude (p<0,0001), ou seja,
para estes dois grupos o iogurte grego nao € tao saudavel em decorréncia de ser
considerado um alimento mais calérico. O termo cremosidade foi considerado
importante para os grupos de consumidores que ndao mudaram ou pioraram a
preocupacgao com a saude. No caso de produtos lacteos como iogurtes, a percepcao
da cremosidade é particularmente importante e ndo esta relacionada somente com

propriedades texturais, mas também com gordura, sabor e agradabilidade
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(TOURNIER et al., 2007). Varios estudos, em particular o de Wijk et al. (2003)
demonstraram que a cremosidade esta relacionada a presenga de gordura e a
percepgdo do sabor, o que permitiu uma associagdo do iogurte grego com
sentimentos positivos.

Além de saudaveis, os consumidores que preocupam com a saude esperam
obter prazer na ingestao de alimentos (p<0,001), portanto, os alimentos devem ter
boas caracteristicas sensoriais (VERBEKE, 2006). A familiarizagdo de um produto
consolida as expectativas sobre sua qualidade sensorial (TUORILA & HARTMANN,
2020). Essa atitude pode ser baseada no fato de que o iogurte € um produto familiar
para os consumidores € a crenga de que é benéfico para a saude é generalizada
(BARRIOS et al., 2008; KAHKONEN et al., 1997; NEWSHOLME, 2002). Pinto et al.
(2018) sugerem que semelhangas na aparéncia de um novo alimento com um produto
familiar pode contribuir positivamente para sua aceitacdo. Garcia-Gémez et al. (2019)
relataram que houve uma maior aceitacdo de iogurtes com formulag¢des préximas as
do iogurte controle (produto familiar) do que o iogurte adicionado da enzima

transglutaminase (novo produto) em relagéo aos atributos de textura.
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Tabela 5 - Frequéncia de mencéo das categorias identificadas na associagdo de
palavras para grupos de consumidores com diferentes niveis de preocupacgédo com a
saude durante a pandemia

Preocupagado com a saude

Atributo Aumentou Nao Diminuiu
mudou

Aparéncia agradavel 210 77 7
Aparéncia nao "
agradével 65 14() 17(+)
Caldrico 87(-)" 85(+)" 3
Comum 55 15 1
Cor 115 46 13
Cremoso 498(-)" 294(+)™ 50(+)
Curiosidade 40 16 3
Produto lacteo 89(-)™ 78(+)" 5
Doce 167 72 11
Experimentaria 172 73 12
Familiar 38(+) 7(-) 0
Fresco 43 26 1
Indiferenca 141(-)" 139(+)™ 10
Industrializado 36 19 1
Intolerancia a lactose 75 37 4
Leve 119(+)” 29(-)" 4
Menos caldrico 49(-)™ 48(+)" 4
Menos doce 52 22 4
Natural 58 17 7
Outros 957(+)™ 299(-)" 38(-)"
Perda da qualidade
sensorial 339 141 26
Pouco saudavel 4(-y 7(+) 1
Praticidade 127 49 17(+)”
Prazer 878(+)” 332(-)° 47
Preco alto 97 43 10
Restrigéo alimentar 425 189 45(+)”
Sabor agradavel 146 67 6
Saciedade 69 26 4
Saudavel 797 310 53
Sentimentos positivos 24(-)™ 31(+)" 1
Textura agradavel 329 143 18
Textura ndo agradavel  90(+) 26 2

Efeito do qui-quadrado por célula. (+) ou (-) indicam que o valor observado & maior ou menor que o
valor tedrico esperado: ‘p<0,05; “p<0,01; *"p<0,001.
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Os participantes que tiveram seus habitos alimentares piorados durante a
pandemia associaram o iogurte grego a restricao alimentar e praticidade. Para este
grupo, o isolamento social pode ter gerado uma sobrecarga de estresse, fazendo com
que a comida fosse considerada um escape, favorecendo o consumo excessivo
especialmente das “comfort foods”: alimentos que podem reduzir o estresse pelo
aumento de sensacodes positivas e melhora do humor, geralmente ricos em agucares
e carboidratos (OLIVEIRA et al., 2021; MUSCOGIURI et al., 2020). Uma pesquisa
realizada no Brasil (analisando apenas individuos adultos) concluiu que o cenario
atual favoreceu uma piora no estilo de vida e aumento de comportamentos de risco
para a saude, como a elevagcao em 5,8% no consumo de chocolates, biscoitos, tortas
e 3,7% no consumo de salgadinhos, além da redu¢cdo do consumo de hortalicas em
torno de 4,3% (MALTA et al., 2020). Lopez-Moreno et al. (2020) relataram a n&o
realizacado de atividades fisicas, aumento de peso, prejuizos no sono e aumento do
consumo de “comfort foods” pela maioria dos participantes em seu estudo realizado
durante a pandemia. Segundo LIMA et al. (2021), pode-se esperar um maior consumo
de alimentos processados, aumento na demanda por servigos delivery de alimentos,
que conferem praticidade, mas que contribuem para o desenvolvimento das doencgas
crénicas nao transmissiveis como obesidade, diabetes mellitus tipo 2 e hipertensao
arterial. Diante disso, percebe-se que as motivagdes de consumo deste grupo nao
estdo alinhadas com as motivagdées de consumo de iogurte grego, que correspondem
a manutencdo da forma fisica e beneficios da proteina lactea para a saude
(LUCCHESE et al., 2006; RIBEIRO et al., 2010; JOARGENSEN et al., 2019).

Os participantes também foram divididos de acordo com seus habitos
alimentares durante a pandemia, em que afirmaram que estes mudaram para melhor
(38%), para pior (25%) ou nao foram modificados (37%) (Tabela 6). Também nao
houve diferenca significativa entre estes grupos em relacéo ao perfil socioeconédmico

dos participantes pelo teste qui-quadrado (p>0,05).
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Tabela 6 - Frequéncia de mencédo das categorias identificadas na associagdo de
palavras para grupos de consumidores com diferentes habitos alimentares durante a
pandemia.

Habitos alimentares

Atributo Para Nio Para pior
melhor modificou

Aparéncia agradavel 135(+)” 90(-)" 78
Aparépcia nao 44 25(-)" 32
agradavel
Caldrico 51 55 48
Comum 13(-) 26 17
Cor 79(+) 59 36
Cremoso 258(-)"" 327 263(+)™
Curiosidade 15 27 17
Produto lacteo 89(+)” 45(-)" 51
Doce 92 109 56
Experimentaria 90(-)’ 113 83
Familiar 22 6(-)" 16
Fresco 25 39(+)” 4(-)"
Indiferenca 76(-)" 166(+)™ 66
Industrializado 21 26 14
Intolerancia a lactose 46 63 32
Leve 65(+) 50 27
Menos caldrico 20(-)™ 58(+)" 30
Menos doce 31 33 17
Natural 29 36 20
Outros 446(+)" 371(-) 262
Perda <_ja qualidade 242(+)™ 160(-)" 107(-y
sensorial
Pouco saudavel 4 11 5
Praticidade 75 62(-) 66(+)
Prazer 450 482 326
Preco alto 52 49 43
Restrigéo alimentar 217 223 193(+)”
Sabor agradavel 71 87 65
Saciedade 44(+) 30 14(-)
Saudavel 453 438 268(-)
Sentimentos positivos 24 14 18
Textura agradavel 191 203 115
Textura ndo agradavel  56(+)" 32 25

Efeito do qui-quadrado por célula. (+) ou (-) indicam que o valor observado é maior ou menor que o
valor tedrico esperado: ‘p<0,05; “p<0,01; ""p<0,001.
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Participantes com mudangas positivas em seus habitos alimentares
associaram o iogurte grego a um alimento mais saciavel em relagédo ao grupo de
participantes que declararam piora em seus habitos alimentares. Este resultado
corrobora com os estudos de Pinto et al. (2020), em que participantes menos
preocupados com as questdes de saude perceberam que alimentos saudaveis
apresentam menor saciedade, o que torna dificil para eles associarem alimentos
saudaveis a situacoes de prazer e conforto. Assim, pode-se inferir que a saudabilidade
para o grupo de pessoas com piora nos habitos alimentares esta mais voltada para
uma motivagao hedbnica, buscando o que julgam melhor para eles. Geralmente, a
saciedade mais baixa esta relacionada a um produto nao familiar, e por meio do seu
consumo, a pessoa pode reconsiderar as expectativas anteriores de saciedade
(PIQUERAS-FISZMAN, 2019). Dessa forma, se estratégias de marketing associarem
0 iogurte grego com algo muito prazeroso, os consumidores com piores habitos
alimentares poderao ter seu interesse aumentado por este produto. Ja é possivel
encontrar no mercado o iogurte grego em diferentes sabores, tais como flocos,
chocolate belga, fondue de chocolate entre outros, sendo possivel aliar saude e
prazer, 0 que pode aumentar o interesse das pessoas por este produto.

Também foi perguntado aos participantes sobre a introdugéo na rotina de algum
alimento durante o isolamento social, que até entdo ndo tinham o costume de
consumir. Para aqueles que responderam positivamente, foi pedido para que
relatassem quais eram esses alimentos. De acordo com a nuvem de palavras (Figura
7), apesar de alimentos menos relevantes terem sido mencionados, tais como
hamburguer, pizza, chocolate, biscoito, fritura, foi possivel observar que legume,
verdura, fruta, salada, e iogurte foram os alimentos que se destacaram, indicando um

aumento do consumo desses produtos durante a pandemia.
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Figura 7 - Nuvem de palavras sobre quais alimentos os participantes passaram a
consumir durante a pandemia
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Alteracdes positivas nos habitos alimentares também foram observadas nos
estudos elaborados por Ruiz-Roso et al. (2020) e Chopra et al. (2020), realizados com
individuos da Italia, Espanha, Chile, Colédmbia e Brasil, e da india, respectivamente,
que notaram aumento do consumo de vegetais e redugcdo do consumo semanal de
fast-foods. Os autores atribuiram esses resultados a maior disponibilidade de tempo
das familias para a preparagao de refei¢des no domicilio. Segundo Mills et al. (2017),
a preparacao de comida em casa compde o conjunto de medidas de combate a
obesidade e a dietas de baixa qualidade.

Entretanto, de acordo com as Tabelas 5 e 6, notou-se que muitos ainda séo
indiferentes ao iogurte grego, especialmente os grupos que alegaram néo ter
modificado a preocupacado com a saude e aqueles que nao apresentaram mudangas
nos habitos alimentares. Dessa forma, buscou-se também compreender quais os
possiveis motivos que levam ao ndo interesse dos consumidores por este produto.

Ao serem perguntados sobre o habito de consumo do iogurte grego, 61% dos
participantes disseram consumi-lo. E para os 39% restantes, foi questionado o motivo
do ndo consumo. De acordo com a nuvem de palavras (Figura 8), é possivel inferir
que o preco foi o fator mais relevante considerado como um entrave a compra e ao
consumo deste produto. Outros fatores menos relevantes incluem: sabor, textura,
elevado teor de gorduras, habito/costume de consumo e a relativa semelhanga ao

iogurte natural.
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Figura 8 - Nuvem de palavras sobre a justificativa dos ndo consumidores de iogurte
grego para nao consumirem/comprarem este produto

gorduroso

gordurasiﬁi preferir

Menos .

costume |Og U e comer
textura habito
consumir p re g mercado

agradar

Ca r0comprar

grego ac dcar

preferéncia
quantidade ~onsumo

natural

De acordo com Boynton & Novakovic (2014) e Benatti, Ramalho e Moreira
(2018), os iogurtes gregos sao considerados mais caros do que os iogurtes
tradicionais. Apesar de no Brasil estes iogurtes serem produzidos por processos
alternativos com a finalidade de aumentar a produtividade com reducdo de custos
(FERREIRA, 2013), acredita-se que essa diferenga de preco se da pelas
especulagdes da industria de alimentos sobre expectativas e percepcdes dos
consumidores sobre os beneficios dos iogurtes grego, uma vez que para 0s
consumidores, estes potenciais beneficios parecem justificar seu custo mais elevado
(POLONIO & PERES, 2009). No entanto, esse alto preco limita a expansao do
mercado.
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5. CONCLUSAO

Este trabalho apresenta uma abordagem para a compreensao da percepgao
dos consumidores habituais e potenciais em relagdo aos diferentes conceitos de
iogurte grego por meio de analises qualitativas. O iogurte grego € considerado um
produto nutritivo, com concentragdes significativas de proteinas e lipideos que ainda
carece de uma legislagao brasileira prépria. Esse produto pode ser uma opg¢ao viavel
para atender a demanda de consumidores que buscam alimentos saudaveis, praticos
e de facil consumo. Apesar de ser considerado um alimento saudavel, seu prego foi o
fator limitante considerado pelos participantes a sua compra e consumo.

A analise prototipica permitiu a identificagdo das caracteristicas associadas aos
diferentes conceitos de iogurte grego disponiveis no mercado com a identificacdo da
frequéncia e da ordem de evocacao. Os conceitos tradicional e ultracremoso foram
associados as caracteristicas sensoriais positivas bem como a prazer e cremosidade
e 0s demais conceitos, light, zero gorduras, zero lactose, sem adigdo de agucar e alto
teor de proteinas foram associados a restricido alimentar, perda da qualidade
sensorial, ou seja, para nichos de mercado com pessoas preocupadas com a saude,
em dieta e ou com algum tipo de restricdo alimentar. Para os conceitos associados a
perda da qualidade sensorial ou restricdo alimentar, seria necessario a reformulagao
destes produtos para que atendam as exigéncias sensoriais dos consumidores ou a
realizacdo de uma campanha que trouxesse esclarecimentos e desmitificasse o
conceito de que um alimento saudavel ndo € saboroso. Além disso, estratégias de
marketing devem comunicar aos consumidores os beneficios a saude que esses
produtos proporcionam. Enquanto os conceitos cremoso e ultracremoso devem ter
suas estratégias enfatizando as caracteristicas sensoriais agradaveis e aquelas
voltadas para o prazer e bem estar.

Também foi determinado que aproximadamente dois tercos e um tergo dos
participantes estdo mais preocupados com a saude e indicou melhorias em seus
habitos alimentares, respectivamente, durante a pandemia COVID-2019. Essas
melhorias se deram por meio da manutengdo ou aumento no consumo de alimentos
saudaveis que auxiliam no bom funcionamento do organismo e na melhora na

imunidade do mesmo. O iogurte grego combina caracteristicas sensoriais e
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nutricionais favoraveis aos consumidores, e possui grande potencial para aumento de

seu consumo no periodo pés-pandemia.
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CONCLUSAO GERAL

A associacao de palavras se mostrou eficiente para compreender a percepgao
dos consumidores habituais e potenciais em relagdo aos diferentes conceitos de
iogurte grego disponiveis no mercado, principalmente pela analise prototipica que
possibilitou obter a frequéncia e ordem de evocacao das palavras.

Os conceitos tradicional e ultracremoso foram associados as caracteristicas
sensoriais positivas bem como a prazer e cremosidade, e os demais conceitos, light,
zero gorduras, zero lactose, sem adicao de acgucar e alto teor de proteinas foram
associados a restricdo alimentar, perda da qualidade sensorial, ou seja, para nichos
de mercado com pessoas preocupadas com a saude, manutencao da boa forma e ou
com algum tipo de restricao alimentar.

Para que novos consumidores sejam atraidos por iogurtes com alegacgdes de
saude, seria interessante a reformulacdo destes produtos para que atendam as
exigéncias sensoriais dos consumidores, associado a novas estratégias de marketing
que os convencessem de que um alimento saudavel também pode ser saboroso.

Também foi observado o impacto da pandemia COVID-2019 na preocupacgao
da saude e mudangas de habitos de consumo. Aproximadamente dois tergos dos
participantes estdo mais preocupados com a saude e um terco teve melhorias em
seus habitos alimentares. Essas melhorias se deram por meio da manutencédo ou
aumento no consumo de alimentos saudaveis que auxiliam no bom funcionamento do

organismo.



