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Il Resumo

No &mbito empresarial, as estratégias de marketing voltadas para assuntos relacionados a nutricdo tém sido a
principal vantagem competitiva. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de caracteristicas sensoriais
e do conhecimento nutricional na aceitagdo do cha-mate, visando identificar o comportamento do consumidor frente a este
tipo de informacao. Foi utilizado cha-mate tostado, tipo a granel, adquirido no comércio local e preparado de acordo com
arecomendacéo descrita na embalagem. Para o teste afetivo de aceitacao, foram recrutados 30 consumidores do produto.
O recrutamento ocorreu por meio de um questionario abrangendo questdes sobre o perfil dos consumidores, habitos de
consumo e disponibilidade para participar da pesquisa. Foram realizadas avaliacées de aceitacao sensorial em duas sessdes
(teste cego e com informacao), utilizando-se uma escala hedénica de nove pontos, para avaliar os atributos cor, sabor,
aroma e impresséao global. Em relacao ao perfil dos julgadores, 67% pertenciam ao sexo feminino, 50% relataram consumir
cha-mate raramente e 37% afirmaram observar as informacées nutricionais no rétulo. Houve diferenca significativa para os
atributos cor e sabor, entre as sessbes cega e com informac&o. Pode-se concluir que o cha-mate apresentou boa aceitacéo
pelos participantes e que o conhecimento nutricional influenciou positivamente na aceitacao da bebida.

Palavras-chave: Chad-mate; Avaliacdo sensorial; Consumidor, Satde.

Il Abstract

In the business field, marketing strategies focused on nutritional issues have been the main competitive advantage.
Therefore the objective of this study was to evaluate the influence of the sensory characteristics and nutritional knowledge
on the acceptance of mate tea, in order to identify consumer behaviour in relation to this type of information. Toasted mate
tea was used, purchased in bulk at the local shops and prepared according to the manufacturer’s instructions, as described
on the package. Thirty consumers were recruited for the affective acceptance test. Recruitment was via a questionnaire
including questions about the profile of the consumers, consumption habits and willingness to participate in the survey.
The sensory acceptance evaluations were carried out in two sessions (blind test and with information) using a nine point
hedonic scale to evaluate the attributes of colour, taste, aroma and overall impression. Regarding the profile of the judges,
67% were female, 50% reported consuming mate tea rarely and 37% reported reading the nutritional information on the label.
There were significant differences for the attributes of colour and flavour between the blind and informed sessions. It was
concluded that the mate tea was well accepted by the participants and that nutritional knowledge positively influencedQ
acceptance of the drink.

Keywords: Mate tea;, Sensory evaluation; Consumer; Health.
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Il 1 Introducao

O cha é o alimento mais consumido no mundo,
perdendo apenas para a agua. O habito de consumir
cha vem desde a Antiguidade, quando as plantas eram
utilizadas como medicamentos para a prevenc¢ao, a cura
e o tratamento de disturbios, disfuncées ou doengas, em
seres humanos e animais (BATISTA et al., 2009: LAMARAO;
FIALHO, 2009; SAIGG; SILVA, 2009). A Erva-Mate, cujo
nome cientifico € llex paraguariensis, pertence a familia
das plantas Aquifoliaceaes, de origem subtropical, nativa
da América do Sul e é muito consumida na Regido Sudeste
do Brasil, na forma de chéa (cha-mate) (BIASI et al., 2009).

No ambito empresarial, as estratégias de marketing
relacionadas a nutricdo tém sido a principal vantagem
competitiva, uma vez que os consumidores estdo cada vez
mais conscientes da direta relacao da boa alimentacdo com
a saude. Diante disso, tem-se aumentado o desenvolvimento
de produtos a base de erva-mate, para atender a demanda
dos consumidores (CHIESA et al., 2012; PRECI et al.,
2011; ZANCHETT et al., 2016).

A principal caracteristica ndo sensorial que as industrias
alimenticias tém adotado para atender as expectativas do
publico consumidor ¢é a informagé&o nutricional, contida
na embalagem dos alimentos. Esta informacéo assume
um papel de destaque em relacdo a outros elementos de
comunicacé&o de marketing, demonstrando, assim, ser
uma ferramenta de relevancia no processo de decisdo
de compra (RIBEIRO et al., 2008).

A informacé&o nutricional atua como um elo
na comunicacéo entre produtores e consumidores.
S&o elementos identificadores que, além da funcéo
publicitaria, servem principalmente como um meio de
informac&o, o qual, durante o processo de decisdo de
compra, permite ao consumidor a escolha saudavel dos
produtos alimenticios, tornando-se um fator determinante
na selecéo dos alimentos (CAVADA et al., 2012).

Diante disso, considerando-se que o conhecimento
nutricional é capaz de facilitar o uso das informacdées
nutricionais, devido a facilidade de interpretar e compreender
0s beneficios alimentares, este estudo objetivou avaliar a
influéncia de caracteristicas sensoriais e do conhecimento
nutricional na aceitacdo do cha-mate, visando identificar
o0 comportamento do consumidor frente a este tipo de
informagéo.

I 2 Material e métodos

Inicialmente, o estudo foi submetido e aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade Redentor
(parecer n.° 1.640.108/2016).

2.1 Amostra

Foi utilizado cha-mate tostado a granel, adquirido
no comércio local da cidade de ltaperuna, Rio de Janeiro.
A escolha do produto utilizado para o estudo foi em razao
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de a marca ser lider no mercado nacional. A infusao
ocorreu de acordo com a recomendacao descrita na
embalagem, em que 12,5 g de cha-mate foram diluidos
em 1.000 mL de agua fervente, em temperatura acima
de 90 °C. Em seguida, o cha foi resfriado e servido a
temperatura ambiente.

Ao cha, ndo foi adicionado acucar. De acordo com
Belitz et al. (2009), a presenca do acucar, mesmo em
quantidades pequenas, pode influenciar na percepcéo
sensorial do aroma.

2.2 Teste sensorial

Para o teste afetivo de aceitacao, foram recrutados
30 consumidores de cha-mate. O questionario de
recrutamento abrangeu questdes sobre o perfil dos
consumidores, habitos de consumo e disponibilidade
para participar da pesquisa. Foram excluidos, do estudo,
individuos com idade inferior a 18 anos, que apresentavam
aversao ao cha-mate, que nédo tinham disponibilidade de
tempo para participar da pesquisa ou que estavam com
infeccao nasal ou bucal. Todos os julgadores assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, antes de
participarem da pesquisa.

Os testes foram conduzidos no Laboratério de
Anélise Sensorial da Faculdade Redentor, em duas sessoes.
Nestas, os julgadores degustaram aproximadamente
40 mL de ch&a-mate tostado, servidos em copos pléasticos
descartaveis, codificados com trés digitos aleatérios.

Na primeira sesséao (teste cego), os consumidores
degustaram o cha-mate sem receber nenhuma informacao
prévia do produto. Na segunda sesséo (teste com informacéo),
os consumidores, antes da degustacado da amostra de
cha-mate, receberam um panfleto contendo informacdes
sobre 0s beneficios do consumo do cha-mate comprovados
cientificamente, como efeito antioxidante, anti-inflamatorio,
termogénico e melhoria do perfil lipidico.

Para avaliagc&o sensorial do cha-mate, foi utilizada
uma ficha contendo uma escala hedonica estruturada
de nove pontos, em que foi solicitado o julgamento em
relacdo a aceitacdo do produto, atribuindo notas que
variam de 1 “desgostei extremamente” a nota 9 “gostei
extremamente” (DELLA LUCIA et al., 2010). A aceitagdo
sensorial foi avaliada quanto aos atributos cor, odor, sabor
e impressao global, nas duas sessodes.

As analises foram realizadas em cabines individuais
com incidéncia de luz branca, sob condi¢cdes controladas.
Em cada cabine, havia um copo com agua, para que o
julgador pudesse neutralizar as sensacdes do sabor da
amostra anterior.

2.3 Analise estatistica

A comparacao dos resultados da analise sensorial
entre o teste cego e o teste com informacéo foi realizada
pelo teste t para amostras pareadas, considerando-se
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um nivel de 5% de probabilidade. As andlises estatisticas
foram conduzidas no software SigmaPlot vers&o 12.0.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Perfil dos julgadores

Dos 30 julgadores selecionados para compor
a equipe sensorial, 67% (n=20) pertenciam ao sexo
feminino e 33% (n=10) pertenciam ao sexo masculino.
Todos os participantes eram estudantes de graduagao
e apresentavam idade entre 19 e 36 anos, com idade
meédia de 23 anos.

De acordo com Cobra (2009), as mulheres representam
60% da populagdo americana que mais consome cha.
Elas se destacam entre os homens, pois estao cada vez
mais preocupadas com a saude e a aparéncia fisica, e
em busca de uma vida mais saudavel, caracteristicas que
estdo relacionadas com o consumo de produtos naturais.

Os habitos de consumo dos julgadores estédo
apresentados na Tabela 1. Metade dos participantes
reportou consumir cha-mate raramente, enquanto que

Tabela 1. Habitos de consumo dos 30 julgadores participantes
do estudo.

Questoes N (%)
Consome cha-mate?
N&o 0(0)
Sim 30 (100)
Com que frequéncia?
Diariamente 2 (6,67)
Semanalmente 5(16,67)
Mensalmente 8 (26,67)
Raramente 15 (50)
Além do cha-mate, qual outro cha que vocé consome?
Erva-doce 2 (6,67)
Ché preto 2 (6,67)
Frutas 2 (6,67)
Cha de camomila 0 (33,33)
Ché verde 1(36,67)
Outros 3(10)

Com que frequéncia vocé observa os rétulos dos alimentos
e bebidas?

Nunca 4(13,33)
Frequentemente 7 (28,33)
Sempre 8 (26,67)
Raramente 1(36,67)

Quais sdo as informagdes que sempre sdo observadas nas
embalagens dos alimentos e bebidas?

Informacdes sobre aditivos 5(16,67)
Design 9 (30)
Informacdes nutricionais 1 (36,67)
Marca 2 (40)
Informacdes sobre ingredientes 13 (43,33)
Preco 19 (68,33)
Prazo de validade 24 (80)
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apenas 6,67% (n=2) consumiam diariamente. Isso demonstra
que a maioria dos julgadores ndo apresentava o habito
de consumir cha-mate regularmente, o que pode ter
cooperado para um viés no estudo.

No que diz respeito a frequéncia de leitura dos rétulos
dos alimentos e bebidas, metade dos consumidores declarou
ler os rotulos raramente (36,67%) ou nunca (13,33%), sendo
que 0s itens mais observados foram o prazo de validade
(80%) e o preco (63,33%) (Tabela 1). Em contrapartida,
Dantas (2005) observou que a porcentagem das pessoas
que declararam possuir 0 habito de ler os rétulos das
embalagens sempre ou frequentemente (77%) foi maior
do que as que liam as vezes (21%). Ainda nesse estudo,
foi observado também que os consumidores possuiam
0 habito de analisar principalmente o prazo de validade
(95%), o preco (89%) e a marca (69%) dos produtos
alimenticios, corroborando com os resultados apresentados
no presente estudo. Francisco et al. (2014) observaram
que 59% dos participantes do seu estudo declararam ler
os rotulos “as vezes” ou “ocasionalmente”, sendo o prazo
de validade (91%) e a marca (75%), as informacdes mais
observadas pelos consumidores.

E importante destacar que, em todos os trabalhos
citados, incluindo o estudo atual, a maioria dos participantes
declarou néo realizar a leitura completa dos rotulos,
atentando-se apenas ao prazo de validade, ao preco e
amarca. O prazo de validade de um alimento ou bebida
expressa o prazo, apos o qual, o alimento esta legalmente
improprio para o consumo. Apds o prazo de validade, o
produto pode perder suas caracteristicas, tais como cor,
sabor, textura, odor, valor nutricional e, principalmente,
pode apresentar deterioragcdo de origem microbiolégica
e trazer riscos e/ou danos a saude do consumidor.
Dessa forma, considerando-se que o prazo de validade é
um fator determinante na qualidade sensorial, nutricional
e higienicossanitaria do produto alimenticio, fica claro que
0 consumidor prioriza sua salde e seguran¢a no momento
da compra do alimento (MACHADO et al., 2006).

Ressalta-se que 36,67% (n=11) dos consumidores
afirmaram observar as informag@es nutricionais no rétulo.
Embora a leitura de rétulos para obter informacdes
nutricionais ainda nédo seja um habito da maioria dos
consumidores, estas informacdes, quando bem utilizadas
e compreendidas pela populacéo, torna-se um potente
instrumento de educagdo nutricional. Por outro lado, a
falta de entendimento da linguagem utilizada nos rétulos
faz com que as informacdées disponibilizadas ndo sejam
utilizadas e, consequentemente, ndo demonstram nenhum
impacto na escolha dos alimentos (SILVA, 2003).

Os dados apresentados comprovam a necessidade
de fortalecer a leitura das informagdes presentes no
rétulo dos alimentos, uma vez que este é o principal meio
de conexdo entre o consumidor e o produto. O rétulo é
capaz de interferir no processo de decisdo de compra,
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contribuir para a escolha de alimentos mais saudaveis
e, consequentemente, reduzir a obesidade e as doencas
cronicas nao transmissiveis, favorecendo a seguranca
alimentar e nutricional. Assim, é fundamental que a
informagdo nutricional passe a ser um instrumento de
noticia que favorega o conhecimento dos consumidores
sobre alimentagéo e saude (SOUZA et al., 2011; STEFANO;
CASAROTTO FILHO, 2012).

3.2 Testes de aceitagéo

As médias do teste de aceitacdo do cha-mate para
0s atributos cor, sabor, odor e impresséo global, realizado
nas duas sessdes, estdo apresentadas na Tabela 2.
Cada atributo obteve uma média entre os 30 julgadores.
Observou-se que houve um aumento das médias das
notas de aceitagdo do cha-mate do teste cego para o teste
com informagéo, para todos os atributos, sendo que, para
cor e sabor, houve um aumento significativo nas médias.
Antes de receber as informacgdes, as médias de aceitacéo
atribuidas pelos julgadores para os atributos cor e sabor
foram 7,4 € 6,6, respectivamente. Apos receber a informagéo
dos beneficios para a saude com o consumo do cha-mate,
as médias de aceitacdo de cor e sabor aumentaram
significativamente para 7,9 e 7,2, respectivamente.

Resultados similares foram encontrados por Brazil et al.
(2015), os quais, avaliando a aceitagdo sensorial de
damasco em duas sessbes, observaram que, antes de
receber a informacgao, a média de aceitagdo do damasco
conferida pelos julgadores foi de 6,31, constatando que,
apos receber a informagé&o sobre os beneficios para a salude
com o consumo desse alimento, as médias de aceitacéo
aumentaram para 6,64. Esses resultados demonstram
que a transmissao do conhecimento nutricional é capaz
de melhorar a percepcao sensorial do alimento, podendo
ser um veiculo de educacdo nutricional apropriado para
alterar o comportamento alimentar.

A qualidade do ché& é especialmente apreciada
por meio de sua aparéncia (cor, intensidade da cor
e turbidez), aroma (floral, doce e “gramado”) e sabor
(adstringéncia, amargor e docura), que sdo atribuidos
a presenca de alcaloides, cafeina e catequinas, no chéa
(BALDUINO, 2012).

Tabela 2. Médias + desvio padréo de aceitacao da amostra de
cha-mate nos testes cego e com informagéo nutricional (n = 30).

Teste cego Teste com informacéao

Cor 7,4 1,692 7,9 £ 1,67°
Odor 7,3 1,952 7,7 = 1,512
Sabor 6,6 + 1,592 7,2 + 1,55
Impressao global 7,0 + 1,692 7,6 1,672

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha indicam nao haver
diferencga significativa no nivel de 5% de probabilidade de erro (Teste t).
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De acordo com Teixeira (2009), a cor e a aparéncia
sdo a apresentacdo visual, sdo atributos extrinsecos,
que representam o primeiro contato entre o consumidor
e 0 produto, determinando as reacdes pessoais de
aceitagdo, indiferenga ou rejeigdo. Para Crepaldi (2006),
as cores tém a capacidade de despertar sensacées,
definir comportamentos e provocar reagdes corporais e
psicolégicas. Dessa forma, as cores podem ser usadas
com finalidade de marketing e propaganda, atendendo
as necessidades dos individuos, refletindo no processo
de compra dos produtos.

Segundo Wang et al. (1999), o sabor é um atributo
sensorial exigido para a boa aceitabilidade do produto.
O gosto € atribuido aos compostos néo volateis nos
alimentos, tais como acucares, acidos, sais € limonina.
A docura do cha é conferida pelos aminoacidos, os quais
tém o sabor descrito como “umami”, e as saponinas,
que estdo presentes no mate e sdo responsaveis pelo
sabor amargo e pela espuma do cha (BALDUINO, 2012;
GNOATTO et al., 2008).

Godoy et al. (2013) observaram que o cha-mate
tem grande aceitac&o pelos consumidores, uma vez que
61% dos participantes do seu estudo relataram gostar
bastante da bebida, principalmente na forma de saché.
Além disso, 61% dos entrevistados relataram gostar muito
de cha adog¢ado com agucar. No estudo atual, optou-se
por n&o adocar o cha-mate, para que o agucar né&o
interferisse na analise sensorial do produto que estava
sendo avaliado, o que pode ter refletido em uma avaliacao
menos positiva, pois, conforme observado, ainda, por
Godoy et al. (2013), a maioria dos consumidores deste
cha o prefere adogcado com agucar.

Com relagcéo aos atributos odor e impressao global,
ndo houve diferenca estatisticamente significativa no
nivel 5% de probabilidade entre as respostas obtidas nas
sessodes cega e com informacao.

Examinando-se 0 aumento nas médias das notas
de aceitac&o atribuidas pelo julgador na sessdo com
informagéo (Tabela 2), pode-se observar que, de maneira
geral, o julgador foi influenciado positivamente pela
informac&o ndo sensorial apresentada, uma vez que a
expectativa gerada pela informacdo dos beneficios a
salde, na percepcéo do consumidor, foi conquistada por
meio da maior aceitagdo do cha-mate para os atributos
cor e sabor.

Muitas intervencdes centradas na educacéo
nutricional tém sido conduzidas com o intuito de
aumentar o conhecimento nutricional da populacéo e,
consequentemente, melhorar seus habitos alimentares.
Esta medida é importante, uma vez que o entendimento
de como os consumidores compreendem um produto
saudavel colabora de forma relevante para a construcao
de politicas de educacéo nutricional (NICASTRO et al.,
2008; MARINS et al., 2008).
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As intervences nutricionais devem partir da hipotese
de que o grau de conhecimento obtido por cada pessoa, ao
saber decifrar e identificar as caracteristicas ndo sensoriais
do produto, principalmente a questéo nutricional, podera
modificar as preferéncias alimentares. A intervencao deve
ser aplicada de maneira critica e reflexiva, voltada para
a propagacéo de conhecimentos e transformacao social
(ROCHA, 2008; PRATES; SILVA, 2013).

H 4 Conclusdo

Os resultados demonstraram que o cha-mate foi bem
aceito pelos participantes e o conhecimento nutricional
influenciou positivamente na aceitacdo da bebida, uma
vez que houve aumento das médias de aceitagédo para 0s
atributos cor e sabor, no teste com informacao. Dessa forma,
¢ fundamental que a informagao nutricional sobre os
beneficios do alimento passe a ser um instrumento de
noticia que favoreca o conhecimento dos consumidores
sobre alimentagdo e saude, conduzindo a escolha por
produtos mais saudaveis.
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