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RESUMO

O crescente interesse por alimentos funcionais tem impulsionado o desenvolvimento de
produtos que conciliem valor nutricional e prazer sensorial. Entre eles, 0os brownies proteicos
tém ganhado destaque por associarem sabor familiar e funcionalidade. Diante disso, este estudo
teve como objetivo avaliar a percep¢cdo emocional e sensorial de consumidores em relacdo a
brownies com e sem alegacao de funcionalidade, analisando o impacto da informacéo proteica
na aceitacdo, intencdo de compra e experiéncia emocional, tanto antes quanto apo6s a
experimentacdo dos produtos. A andlise sensorial foi realizada com 131 provadores ndo
treinados, que avaliaram as amostras com base em escalas heddnicas, intencdo de compra,
atributos descritivos e termos emocionais, antes e ap6s a experimentacdo. Os dados foram
analisados por ANOVA, teste de Tukey, teste de Cochran e estatistica descritiva. Os resultados
demonstraram que a presenca da alegacdo funcional ndo alterou a aceitacdo sensorial dos
produtos e favoreceu a percepcao de atributos visuais positivos, além de influenciar a resposta
emocional dos consumidores. A experimentacdo aumentou significativamente as médias de
aceitacdo e intencdo de compra em ambas as versoes, revelando que o contato sensorial real
pode amenizar possiveis resisténcias a produtos funcionais. Esses resultados contribuem para
o aprimoramento do desenvolvimento de doces com apelo saudavel, destacando a importancia

da analise emocional como ferramenta complementar na inovagéo de alimentos.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Aceitabilidade; Intencdo de compra; Emocdes.



1. INTRODUCAO

As proteinas sdo macronutrientes essenciais para o organismo humano, desempenhando
funcges estruturais, metabdlicas e reguladoras fundamentais, como a constru¢do e manutencao
de tecidos, além do transporte de substancias no sangue (WHO; FAO; UNU, 2007). A crescente
preocupacdo dos consumidores com a saude e o bem-estar tem impulsionado o interesse por
alimentos enriquecidos com proteinas, especialmente entre individuos que buscam melhorar o
desempenho fisico ou controlar o peso corporal (HARTMANN; SIEGRIST, 2017). Essa nova
tendéncia tem estimulado o desenvolvimento de produtos alimenticios que conciliam apelo
nutricional com prazer sensorial, atendendo tanto as necessidades fisiologicas quanto as
expectativas dos consumidores (ANTONIAK et al., 2022).

O mercado de doces funcionais tem apresentado crescimento expressivo, impulsionado
pela demanda de consumidores que desejam conciliar prazer e satde na alimentacdo cotidiana
(HWANG,; LEE; LIN, 2016). Nesse contexto, brownies com apelo nutricional destacam-se
como alternativas atrativas, pois unem sabor e funcionalidade, atendendo ao interesse por
alimentos que oferecem beneficios adicionais (UMBELINO et al., 2020). A versao enriquecida
com proteinas amplia ainda mais esse potencial, fortalecendo o apelo comercial do produto
(BANOVIC et al., 2018). Além disso, alegacGes de saudabilidade podem influenciar a
experiéncia de consumo ao despertar emogdes positivas, como curiosidade, entusiasmo e
sensacdo de bem-estar, o que contribui para aumentar a intencdo de compra (THAKUR et al.,
2022). Essas respostas emocionais também interferem diretamente na avaliacdo sensorial,
impactando de maneira significativa a aceitacao final do produto (GURDIAN et al., 2022).

O brownie é um doce tradicional americano, criado no final do século XIX como uma
solucdo pratica para sobremesas portateis e faceis de consumir em eventos sociais (DECKER,
2023). Ao longo dos anos, consolidou-se como um classico da confeitaria, reconhecido pela
textura densa e sabor marcante de chocolate, que garantem sua popularidade e versatilidade
(TEASPOON, 2023).

A demanda por produtos que combinam conveniéncia e sabor vem aumentando, o que
se reflete no aumento da oferta de misturas para preparo caseiro e versdes prontas para consumo
(GLOBENEWSWIRE, 2025). Além disso, o desenvolvimento de versdes adaptadas a
diferentes restricdes alimentares, como opgoes veganas, sem gluten e com reducdo de acucar,
reforca o papel do brownie como produto flexivel e inovador no mercado de doces (BUSINESS
RESEARCH INSIGHTS, 2023).

A familiaridade do consumidor com o tipo de produto ou com a alegacdo funcional

apresentada exerce papel fundamental na resposta emocional e na aceitacdo sensorial durante



a experiéncia de consumo (COX; EVANS; LEASE, 2010).Ao introduzir uma informagéo de
funcionalidade, como o aumento de proteinas, consumidores menos familiarizados com esse
tipo de produto podem experimentar emogdes mistas, oscilando entre o interesse e a hesitacéo
(JACINTHO et al., 2020). Essa oscilacdo emocional impacta diretamente a intencéo de compra
e a avaliacdo final do alimento, evidenciando a importancia de compreender o perfil e as
expectativas do publico-alvo em estudos sensoriais em desenvolvimento de novos produtos
(NAUGHTON; SCHRAMM; LICHTERS, 2025).

A anélise das respostas emocionais dos consumidores tem ganhado destaque como
ferramenta complementar as avaliac@es sensoriais tradicionais, pois permite captar nuances
subjetivas que influenciam a aceitacéo e a preferéncia por alimentos funcionais (SAVELLI et
al., 2021). Emocdes positivas associadas a alegacbes de funcionalidade podem aumentar a
disposi¢do para experimentar e comprar o produto, enquanto emocdes negativas podem atuar
como barreiras a aceitacdo, mesmo quando o perfil sensorial é satisfatério (OLIVEIRA; ARES;
DELIZA, 2018).Dessa forma, compreender a dinamica emocional durante o processo de
analise sensorial torna-se fundamental para o desenvolvimento de estratégias que promovam a
satisfacdo do consumidor no segmento de doces proteicos (Gurdian et al., 2022).

A investigacdo das emocdes despertadas antes e ap0s a experimentacdo, bem como sua
relacdo com a presenca de uma alegacéo proteica, permite identificar possiveis discrepancias
entre expectativa e experiéncia sensorial, contribuindo para estratégias mais eficazes de
comunicacdo e inovacdo em alimentos funcionais (Thakur et al., 2022).

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a percepcdo emocional e sensorial de
consumidores em relacdo a brownies com e sem alegacdo de funcionalidade, analisando o
impacto da informacao proteica na intencdo de compra, aceitacao e percepcdo do produto, tanto

antes quanto apos a experimentacao.

2. MATERIAL E METODOS

A avaliago sensorial foi realizada mediante aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da Universidade Federal de Ouro Preto, registrada sob o numero de
parecer CAAE: 59327422.3.0000.5150 (ANEXO I). O trabalho foi realizado nos Laboratorios
de Analise Sensorial da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto

(UFOP), onde foram preparadas as amostras dos brownies e realizada a analise sensorial.



2.1 Local e participantes

A coleta de dados ocorreu presencialmente no Laboratério de Analise Sensorial da
UFOP com a participacdo de 131 voluntérios, entre estudantes de graduacdo, professores,
técnicos administrativos e demais servidores da universidade. Todos os participantes atuaram
como provadores ndo treinados e assinaram previamente o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), conforme exigido pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos

da instituicao.

2.2 Materiais

Para a elaboragdo dos brownies de chocolate utilizados na andlise sensorial, foram
utilizados os ingredientes: acucar refinado (Unido®), cacau em pd 50% (Nestlé®),
achocolatado em pd (Nescau®), sal refinado (Cisne®), 6leo vegetal de soja (Liza®), farinha

de trigo sem fermento (Vilma®) e ovos inteiros de galinha.
2.3 Preparo das amostras
Na Tabela 1 est4 apresentada a formulagéo do brownie de chocolate utilizada no estudo.

A quantidade dos ingredientes foi determinada por meio de testes prévios.

Tabela 1: Formulagdo do brownie de chocolate utilizada no estudo

Ingrediente Massa (g) Formulacéo (%0)
Ovos (6 unidades) 300 22,77
Acucar refinado 375 28,45
Oleo vegetal de soja 110 8,35
Cacau em p6 50% 160 12,14
Achocolatado em pé 180 13,65
Sal refinado 3 0,22
Farinha de trigo 190 14,42

Fonte: Autoria propria.

A Figura 1 esta reapresentado um fluxograma da producéo da formulacdo do brownie

de chocolate utilizada no estudo.
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Figura 1: Fluxograma de producéo do brownie de chocolate utilizado no estudo

Qucbra dos ovos ¢ adigiio ao recipiente
Adigio do agucar — Batimento at¢ espuma esbranquigada

:
Adigdo do dleo de soja — Homogeneizagio
.
Adigio de cacau em pd 50%, achocolatado, sal ¢ faninha de tngo

Mistura até massa uniforme
Distribuigdo em formas untadas com éleo ¢ cacau

Formo elétrico a 250 °C por 30 min
Brownie pronto

Fonte: Autoria propria.

A formulacdo padréo utilizada para a elaboracdo dos brownies (Tabela 1 e Figura 1),
foi composta por seis ovos inteiros de galinha, que foram inicialmente quebrados e adicionados
a um recipiente. Em seguida, foram incorporados 375 g de acucar refinado, e a mistura foi
batida manualmente até a formacédo de uma espuma esbranquicada.

Apbs essa etapa, foi adicionado 110 g de Oleo vegetal de soja, com nova
homogeneizagdo da massa. Posteriormente, foram acrescidos 160 g de cacau em p6 50%, 180
g de achocolatado em p6, 3 g de sal refinado e, por fim, 190 g de farinha de trigo sem fermento,
misturando-se até a obtencdo de uma massa uniforme. A massa foi distribuida em formas
previamente untadas com 0leo de soja e cacau em po 50%, sendo levada ao forno elétrico,

previamente aquecido, a 250 °C por 30 minutos (Figura 1).



11

Os brownies foram porcionados com o auxilio de um cortador de 3cm X 3 cm,
garantindo a padronizacdo das amostras, que apresentaram aproximadamente 10 g cada. As
amostras foram preparadas no dia anterior a aplicacdo do teste sensorial e mantidas em
temperatura ambiente até o momento da avaliacdo. Para atender aos 131 provadores
participantes, a receita foi preparada em escala ampliada, totalizando dez formas, respeitando-

se as proporcoes da formulacédo original.

2.4 Analise sensorial de brownie comum e com alegacéo proteica

A andlise sensorial teve como objetivo investigar a aceitacdo e as percepcdes de
consumidores com relacdo a brownies com e sem alegagéo de funcionalidade. Inicialmente, 0s
participantes preencheram um questionario sociodemogréfico, contendo informagdes sobre
sexo, faixa etéria, renda, escolaridade, cor da pele, estado civil, pratica de atividade fisica e
habitos alimentares.

A andlise sensorial foi conduzida de forma monadica sequencial, iniciando-se pela
apresentacdo de duas amostras codificadas de brownie comum. Em cada etapa, 0s
consumidores avaliaram as amostras utilizando uma ficha estruturada contendo escala
heddnica de nove pontos (1 = desgostei extremamente; 9 = gostei extremamente) para oS
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global (STONE; SIDEL, 1993)
(ANEXO I11). A avaliacéo foi realizada antes e ap6s o consumo das amostras. Também foi
utilizada uma escala de intencdo de compra de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 5
= certamente compraria) (STONE; SIDEL, 1993). Em ambas as etapas (pré e pds-consumo),
0s participantes indicaram quais emocdes estavam associadas as amostras, selecionando
livremente entre uma lista de 30 termos previamente definidos por meio de grupos focais, como
“feliz”, “culpado”, “satisfeito”, “entediado”, entre outros.

ApOs essa etapa, foi apresentado aos participantes um texto informativo sobre o papel
das proteinas na alimentacdo e sua importancia para a saide (ANEXO II). Em seguida, foram
fornecidas duas amostras de brownie com alegacdo proteica, de forma monadica, também
codificadas, e avaliadas com a mesma ficha sensorial anterior.

Além disso, durante a experimentacdo das amostras de brownies (comum e com
alegacdo protéica), foram avaliados os descritores sensoriais para cada atributo avaliado
mediante a metodologia CATA (Check That Apply) e RATA (Rate All That Apply) com termos
previamente determinados por um grupo de foco (JAEGER et al. 2020) (ANEXO IlI),
composto por integrantes do Ndcleo de Estudos em Ciéncias Sensoriais (NECISEN) da

Universidade Federal de Ouro Preto.
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Para a realizac&o dos testes, os provadores foram orientados a definir se a caracteristica
se aplicava a amostra (CATA), e em caso de afirmacdo, foi solicitado que indicassem a
intensidade de percepcdo (RATA) utilizando escala de baixo a alta intensidade (onde 1- baixo,
2- médio e 3- alto). Caso o provador julgasse que alguma caracteristica nao fosse aplicavel ao

suco, instruiu-se que marcasse 0 (ndo descreve a amostra) (SOARES et al, 2020).

2.5 Analise estatistica

Os dados sociodemograficos obtidos foram analisados por meio de estatistica
descritiva, com calculo de frequéncias absolutas e relativas, utilizando o software Excel. Além
disso, os dados qualitativos relacionados aos habitos e preferéncias alimentares foram
representados por meio de uma nuvem de palavras (www.wordclouds.com by Zigomatic,
Vianen The Netherlands) acessado em maio de 2025, como forma de ilustrar visualmente os
termos mais frequentes mencionados pelos participantes (VILELA; RIBEIRO; BATISTA,
2020).

Ja os dados sensoriais foram avaliados por meio dos softwares Sisvar® (FERREIRA,
2014), SPSS® (IBM Corp., 2020) e SensoMaker® (SANTOS; VICARI; GULARTE, 2020).

Os dados correspondentes as escalas hedénicas de aceitacdo e intencdo de compra,
foram analisados por meio do teste t-Student para amostras pareadas, considerando nivel de
significancia de 5% (p < 0,05). As emogoes selecionadas pelos participantes foram tratadas
como dados binarios e submetidas a analise de correspondéncia no software SensoMaker®,
com o objetivo de identificar associacdes entre 0s sentimentos e 0s tipos de amostras. A
frequéncia de selecdo dos termos emocionais foi analisada por meio do teste Q de Cochran,
utilizando o software SPSS®, para verificar diferencas estatisticas entre as amostras
(VARELA; ARES, 2012). Os escores obtidos na escala RATA foram tratados como dados
continuos e analisados por meio analise de correspondéncia no software SensoMaker®

considerando as duas repeticoes.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Analise dos dados sociodemograficos

A andlise dos dados sociodemograficos dos participantes da pesquisa sobre brownies
com apelo proteico revela um perfil de consumidores, o que possibilita direcionar estratégias
de desenvolvimento do produto. A Tabela 2 apresenta a classificagdo dos participantes segundo

sexo, faixa etaria e cor da pele dos participantes da pesquisa.



Tabela 2: Classificacdo de sexo, faixa etaria e cor da pele dos participantes da pesquisa

Género N Frequéncia (%)
Feminino 81 61,83
Masculino 50 38,17
Faixa etaria N Frequéncia (%)
18-22 99 75,57
23-27 26 19,85
28-32 4 3,05
33-37 0 0,00
38-42 1 0,76
Acima de 42 1 0,76
Cor da pele N Frequéncia (%)
Amarela 3 2,29
Branca 66 50,38
Parda 44 33,59
Preta 17 12,98
Indigena 0 0,00
Prefiro ndo declarar 1 0,76

13

Fonte: Autoria proépria.

Com relacdo ao género, observou-se que os participantes foram predominantemente
mulheres (61,83%) (Tabela 2), o que se relaciona com os dados institucionais da Universidade
Federal de Ouro Preto (onde a pesquisa foi realizada) que indicam uma maioria feminina entre
0s ingressantes em cursos de graduacdo, representando 52,9% das matriculas no segundo
semestre de 2023 (UFOP, 2023). De acordo com Peres et al. (2006), o desejo de consumir
alimentos doces estd bastante associado ao publico feminino, o que sugere que esse grupo
merece atengdo especial na formulagdo e comunicacgao de novos produtos com apelo funcional.

Grande parte dos provadores pertencem a faixa etaria de 18 a 22 anos (75,57%), o que
caracteriza um publico jovem. Segundo Bielemann et al. (2015), a preocupa¢do com a
qualidade da alimentacdo tem aumentado entre jovens adultos, especialmente pela influéncia
de midias sociais, estética corporal e estilo de vida ativo, fatores que favorecem a aceitacdo de
produtos como brownies proteicos.

Em termos de cor da pele, observou-se que 50,38% dos respondentes se identificaram

como brancos, seguidos por pardos (33,59%) e pretos (12,98%). Esses resultados sdo coerentes
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com o perfil discente da Universidade Federal de Ouro Preto, que, no segundo semestre de
2023, registrou 46,8% de estudantes brancos, 38,5% pardos e 14% pretos entre 0s ingressantes,
segundo dados divulgados pela prépria instituicdo (UFOP, 2023).

A Tabela 3 retine informacdes relacionadas a renda familiar, nivel de escolaridade e
estado civil dos respondentes. Segundo Romeiro et al. (2020), diferencas demograficas e
socioecondmicas influenciam diretamente a adesdo a padrdes de consumo alimentar, uma vez
que a renda esta associada a0 maior acesso a alimentos saudaveis e ao nivel de escolaridade,

que favorece a compreensdo de informacdes sobre saude.

Tabela 3: Dados de renda familiar, escolaridade e estado dos participantes da pesquisa dos

participantes

Renda familiar N Frequéncia (%)
Até 1 salario minimo 27 20,61
2 a 3 salarios minimos 41 31,30
3 a 5 salarios minimos 23 17,56
5 a 10 salarios minimos 18 13,74
Mais que 10 salarios minimos 8 6,11
Prefiro ndo declarar 14 10,69
Escolaridade N Frequéncia (%)
Ensino fundamental incompleto 0 0,00
Ensino fundamental completo 1 0,76
Ensino médio incompleto 0 0,00
Ensino médio completo 38 29,01
Ensino superior incompleto 86 65,65
Ensino superior completo 1 0,76
P6s-Graduacdo incompleta 3 2,29
P6s-Graduacdo completa 1,53
Estado Civil N Frequéncia (%)
Solteiro (a) 130 99,24
Casado (a) 1 0,76
Viuvo (a) 0 0,00
Divorciado (a) 0 0,00

Fonte: Autoria propria.
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A maioria dos participantes apresentou renda entre 2 a 3 salarios minimos (31,30%),
indicando um perfil com poder aquisitivo moderado (IBGE, 2020) (Tabela 3). De acordo com
Bielemann et al. (2015) arenda familiar esta relacionada a qualidade da alimentacao apontando
que familias com maior renda tendem a consumir uma variedade maior de alimentos saudaveis,
como frutas e vegetais.

A maioria dos integrantes dessa pesquisa (65,65%) possuem ensino superior
incompleto, ja que sdo ainda estudantes de graduacdo. Segundo Islam & Sim (2021), a
escolaridade exerce influéncia significativa nas escolhas alimentares, visto que pessoas com
maior nivel educacional tendem a adotar habitos alimentares mais conscientes e saudaveis.
Individuos com maior nivel educacional também buscam informacgfes confidveis sobre
alimentacédo e saude, compreendendo melhor o papel dos macronutrientes na manutencao da
massa muscular, no controle do apetite e no desempenho fisico, o que favorece escolhas
alimentares adequadas (ZANCUL; DAL FABBRO, 2007). Cavada et al. (2012) observaram
que pessoas com ensino superior demonstram maior engajamento em comportamentos
alimentares saudaveis, o que pode gerar uma maior aceitacdo de produtos enriquecidos com
proteinas, como os brownies funcionais.

No que se refere ao estado civil, 99,24% dos participantes declararam-se solteiros
(Tabela 3). Segundo a ANDIFES (2011), 86,6% dos estudantes das universidades federais
brasileiras se declararam solteiros, o que demonstra que esse perfil é caracteristico do publico
universitario.

A Tabela 4 descreve a frequéncia de pratica de atividade fisica e os habitos
alimentares dos participantes. Cerca de 42,19% dos respondentes informaram praticar
atividade fisica entre trés e cinco vezes por semana e 56,49% deles consideram sua alimentacdo
saudavel. Um estudo conduzido por Sousa, Costa e Lima (2018) demonstrou que adultos
fisicamente ativos consomem mais calorias e nutrientes, incluindo proteinas de alta qualidade,
em comparacdo a individuos sedentarios. Isso fortalece a proposta de posicionar os brownies
proteicos como alimentos adequados ao publico que busca desempenho, recuperagdo muscular

e praticidade.
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Tabela 4: Dados sobre frequéncia de atividade fisica e habitos alimentares dos participantes

da pesquisa
Frequéncia de atividade fisica N Frequéncia (%)
1 vez por semana 15 11,45
2 vezes por semana 13 9,92
3 vezes por semana 25 19,08
4 vezes por semana 13 9,92
5 vezes por semana 26 19,85
Todos os dias 7 5,34
Né&o pratica atividade fisica 32 24,43
Hébitos alimentares N Frequéncia (%)
Muito saudavel 4,58
Saudéavel 74 56,49
Indiferente 32 24,43
Pouco saudavel 19 14,50
Muito pouco saudavel 0 0,00

Fonte: Autoria prépria.

A Tabela 5 aborda o consumo de produtos proteicos, indicando ndo apenas a

porcentagem de participantes que consomem esse tipo de alimento, mas também a frequéncia

de consumo entre os que responderam afirmativamente. Entre os provadores, 58,78% relataram

consumir alimentos proteicos, sendo que 40,26% consomem de quatro a sete vezes por semana.

Segundo Silva, Farias e Oliveira (2015), dietas ricas em proteinas aumentam a saciedade por

meio de alterac6es hormonais, favorecendo a perda de gordura, além de estimular a sintese

proteica muscular e melhorar a composicdo corporal quando associadas a exercicios fisicos.

De acordo com Bezerra e Macédo (2013), o consumo de alimentos proteicos é cada vez mais

comum entre adultos jovens, especialmente aqueles que praticam atividades fisicas, buscam

emagrecimento ou melhora da composicéo corporal.
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Tabela 5: Dados sobre consumo de alimentos proteicos dos participantes da pesquisa

Consome produtos proteicos N Frequéncia (%)
Sim 77 58,78

Né&o 52 39,69
Frequéncia de consumo daqueles que

responderam que consomem produtos N Frequéncia (%)
proteicos

Consumo raramente (1 vez por més ou menos) 5 6,49
Consumo ocasionalmente (2 a 4 vezes/més) 11 14,29
Consumo pouco (2 a 3 vezes/semana) 8 10,39
Consumo frequentemente (4 a 7 vezes/semana) 31 40,26
Consumo muito (varias vezes ao dia) 18 23,38

N&o respondeu 4 5,19

Fonte: Autoria prépria.

Na Figura 2 estd apresentada a nuvem de palavras gerada com base nas respostas a
pergunta: “Vocé consome produtos proteicos (produtos com maior teor de proteinas)? Se sim,
cite alguns que vocé consome.” Os termos mais destacados foram “ovo”, “frango”, “leite”,
“logurte”, “queijo” e “whey”, evidenciando a preferéncia por fontes proteicas de origem animal
e suplementos alimentares. Essa forma de apresentagdo é uma técnica comum na analise de
conteddo qualitativo, onde o tamanho das palavras reflete sua frequéncia, facilitando a

visualizacéo e interpretacdo dos dados (VILELA; RIBEIRO; BATISTA, 2020).

Figura 2: Nuvem de palavras com os alimentos proteicos mais consumidos pelos participantes

da pesquisa.

OVObarra
Caric

frang
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Fonte: Autoria propria.
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3.2 Avaliagéo sensorial dos brownies de chocolate comum e com alegacdo proteica antes
e apods experimentacao

A Tabela 6 apresenta as médias dos atributos sensoriais (aparéncia, aroma, sabor,
textura, impressdo global) e a intencdo de compra dos brownies comum e com alegacao
proteica, avaliados antes e ap0s a experimentagdo. Esses dados permitem analisar se a alegacdo
funcional influencia a aceitacdo sensorial e a disposicdo de compra, elementos centrais na

avaliacdo da viabilidade de novos produtos alimenticios.

Tabela 6: Valores dos atributos de aceitabilidade e de intencdo de compra dos brownies

comum e com alegacdo protéica antes e apds experimentacdo

Antes experimentacao Apdbs experimentacao
Aparéncia
Brownie Comum 7,68 +1,42 Aa 7,83+1,33 Aa
Brownie Proteico 7,79+1,37 Aa 7,84+£1,43 Aa
Aroma
Brownie Comum 7,54+142 Aa 7,57 1,48 Aa
Brownie Proteico 7,61+1,34 Aa 7,62 151 Aa
Sabor
Brownie Comum 7,71+1,32 Ab 8,09 +1,13 Aa
Brownie Proteico 7,74 +1.35Ab 8,13+ 1,27 Aa
Textura
Brownie Comum 7,65+1,40 Ab 7,95+1,27 Aa
Brownie Proteico 7,70 £1,47 Ab 794 +1,49 Aa
Impresséao global
Brownie Comum 7,68 £1,25 Ab 8,01 +1,14 Aa
Brownie Proteico 7,83 +1,20 Ab 8,00 +1,30 Aa
Intencdo compra
Brownie Comum 3,94+1,01 Ab 411 +£1,00 Aa
Brownie Proteico 4,06 £1,02 Ab 4,21 +1,08 Aa

Nota: n = 131. Médias * desvio padrdo seguidas pela mesma letra, maidscula na coluna e mindscula na
linha, néo diferem entre si a 5% de probabilidade.
Fonte: Autoria propria.
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Observou-se que, em relagdo a aparéncia, os valores variaram de 7,68 (brownie comum
antes) a 7,84 (brownie proteico ap6s), sem diferenca estatisticamente significativa entre os
tratamentos. Resultados semelhantes foram observados para o0 aroma, cujas médias oscilaram
entre 7,54 e 7,62. Esses dados indicam que a insercdo da alegacdo funcional proteica ndo
comprometeu a percepcao visual e olfativa dos produtos. Tais achados se relacionam com 0s
resultados obtidos por Nascimento et al. (2021), que desenvolveram brownies com farinha de
chia e linhaca e relataram boa aceitacdo desses atributos sensoriais mesmo apdés a informacao
de alteraco na formulagéo.

Por outro lado, os atributos de sabor, textura, impressao global e intencdo de compra
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) entre os momentos de avaliagdo, demonstrando
maior aceitabilidade apos a degustacdo, embora ndo tenha havido diferencga entre os dois tipos
de brownie. Essa melhora na aceitacdo pode ser explicada pelo fato de que a experimentagao
sensorial influencia diretamente a percep¢do do consumidor, aumentando a qualidade
percebida e a disposi¢do de consumo (ZARIPOVA et al., 2023).

Ja as notas de intencdo de compra, aumentaram de 3,94 para 4,11 no brownie comum
(p <0,05), e de 4,06 para 4,21 no brownie proteico (p <0,05). Esses dados sugerem que a
experimentacdo sensorial atuou como um fator decisivo na elevacdo do interesse de compra
dos consumidores, mesmo diante de um produto funcional. Esses dados sdo consistentes com
0 estudo conduzido por Park et al. (2021), que observaram melhora significativa na aceitacao
de cookies fortificados com proteinas vegetais e lacteas apés a experimenta¢do. O mesmo foi
relatado por Nascimento et al. (2021), que atribuiram o aumento da intencdo de compra ao
equilibrio sensorial alcancado nas formulag6es funcionais.

A Figura 3 apresenta a andalise de correspondéncia realizada com base nos termos
emocionais associados pelos participantes em relagdo aos brownies de chocolate, considerando
tanto a versdo comum quanto a versdo com alegacao proteica. A analise mostra as respostas
emocionais dos consumidores em dois momentos distintos: antes e ap0s a experimentacao dos
produtos. Essa representacdo grafica permite visualizar a relacdo entre os diferentes termos
emocionais e as amostras avaliadas, evidenciando a distribuicdo perceptiva dos estimulos

emocionais associados a cada condicdo de teste.
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Figura 3: Analise de correspondéncia dos termos emocionais para 0s brownies de chocolate e

antes a apés a experimentacdo dos brownies de chocolate comum e com alegacéo proteica.
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Fonte: Autoria propria.

A avaliacdo emocional é uma ferramenta essencial na compreensao da experiéncia
do consumidor com alimentos funcionais, como brownies com alegacao proteica (Martin et al.,
2011). As emoc0es percebidas durante o consumo possuem maior poder sobre a intengdo de
compra e aceitacdo do produto do que métodos sensoriais tradicionais, como sabor ou textura
(Liu et al.,2024). Além disso, informagdes funcionais, como o apelo “proteico”, tendem a
influenciar positivamente as respostas emocionais antes da experimentacdo, reduzindo
sentimentos negativos como culpa e aumentando expectativas positivas (Vecchio et al., 2023).
Isso se mostra particularmente relevante em alimentos como brownies, que evocam lembrancas
afetivas e sensacOes de conforto, impactando diretamente a percepcdo de prazer e recompensa
(Locher et al., 2005).

Antes da experimentacdo do brownie comum, os provadores demonstraram emogdes
como interessado, bem-humorado, culpado e seguro (Figura 3). A presenca de sentimentos
positivos como interesse e bom humor indica uma predisposi¢cdo favoravel a experiéncia
alimentar, o que estd associado ao aumento da aceitacdo e da percep¢éo positiva do alimento
(Desmet e Schifferstein, 2008). No entanto, o sentimento de culpa, mesmo antes de
experimentar o brownie, mostra um possivel conflito interno relacionado a culpa alimentar,
caracteristica frequentemente observada em consumidores que regulam suas emocdes por meio
da comida (Macht e Simons, 2000). Ja a sensacdo de seguranca pode estar ligada ao
reconhecimento do produto como algo familiar de sabor agradavel, que tende a reduzir a

incerteza e aumentar a confianca na escolha (King e Meiselman, 2010).
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Apo0s a experimentacdo do brownie comum, os participantes da pesquisa expressaram
emoc¢Bes como calmo, nostalgico, leve, frustrado, quente, alegre, amoroso e agradavel (Figura
3). Esses sentimentos demonstram uma experiéncia sensorial positiva e afetiva. Termos como
“alegre”, “amoroso” e “agradavel” apontam para uma resposta com forte envolvimento
emocional positivo, tipico de alimentos familiares (Desmet e Schifferstein, 2008). O
sentimento de nostalgia sugere a ativacdo de memorias afetivas, o que reforca a ideia do
brownie como um alimento de conforto (Locher et al., 2005). Apesar disso, o termo “frustrado”
revela que nem todos os consumidores tiveram suas expectativas plenamente atendidas,
indicando a diversidade nas respostas emocionais mesmo frente a produtos tradicionais (Macht,
2008).

Em relacdo ao brownie proteico antes da experimentacdo, 0s termos emocionais
identificados foram aventureiro, ativo, entediado, entusiasmado e preocupado. Sentimentos
como entusiasmo e desejo por aventura refletem abertura a inovacdo e predisposicdo a
experimentar alimentos com caracteristicas funcionais, uma atitude comum entre
consumidores que buscam produtos saudaveis com diferenciais (Baker et al., 2022).

Por outro lado, as emoc¢fes negativas como tédio e preocupacao indicam um certo
ceticismo e expectativa cautelosa, que pode surgir diante de alimentos percebidos como
saudaveis, mas com possivel comprometimento sensorial (Vecchio et al., 2023).

Apos a degustacdo do brownie proteico, os sentimentos atrelados a amostra foram livre,
bom, satisfeito, agressivo, selvagem, desgostoso e frio. Os termos “livre”, “bom” e “satisfeito”
indicam um retorno emocional positivo em parte do publico, demonstrando que, mesmo em
produtos funcionais, € possivel atingir experiéncias prazerosas (King e Meiselman, 2010). No
entanto, a ocorréncia de emogdes negativas como “desgostoso” e “frio” revela que o produto
ndo atendeu plenamente as expectativas sensoriais dos provadores, o que é frequente em
alimentos com alegacdes saudaveis percebidos como menos palataveis (Macht e Dettmer,
2006). Além disso, sentimentos como “agressivo” e “selvagem” podem indicar uma resposta
sensorial intensa e desagradavel, gerando desconforto emocional (Desmet e Schifferstein,
2008).

A Tabela 7 apresenta a frequéncia dos termos CATA com que os atributos foram
atribuidos as amostras de brownies com e sem alegacédo funcional, servindo como base para a

analise comparativa das percepc6es sensoriais entre os dois tipos de brownies.
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Tabela 7: Frequéncia dos atributos sensoriais utilizando o método check-all-that-apply

(CATA) para dos brownies comum e com alegacdo protéica

Atributos Brownie Comum  Brownie com alegacdo protéica  p-valor
Aparéncia

Cor marrom 97,71a 98,09 a 0,71
Aparéncia agradavel 9847b 100,00 a 0,05
Aparéncia

desagradavel 24,05 a 24,81a 0,77
Aroma

Aroma de cacau 97,33 a 97,33 a 1,00
Aroma doce 96,18 a 96,56 a 1,00
Sabor

Gosto doce 99,62 a 98,09 a 0,10
Gosto amargo 76,34 a 72,52 a 0,14
Saboroso 99,62 a 97,71 a 0,10
Textura

Aveludado 90,08 a 90,08 a 0,83
Firme 9542 a 95,80 a 0,78
Aerado 81,68 a 83,59a 0,39
Macio 98,85 a 98,09 a 0,32
Compacto 88,93 a 89,69 a 0,68
Umido 96,95 a 96,56 a 0,76
Arenosidade 7252 a 73,66 a 0,67
Superficie crocante 97,33 a 98,47 a 0,32

Nota: A mesma letra dentro da mesma linha ndo é significativamente diferente pelo Teste de Q de
Cochran (p <0,05).

Fonte: Autoria propria.

A tnica diferenga estatisticamente significativa foi observada no atributo “aparéncia
agradavel”, mais frequentemente associado ao brownie com alegacdo proteica (100,00%) do
que ao brownie comum (98,47%) (p = 0,05). Esse pequeno, mas significativo aumento na
percepcdo positiva da aparéncia pode ser explicado pelo efeito gerado pela presenca da
alegacédo funcional. De acordo com Piqueras-Fiszman e Spence (2015), a simples presenca de
informacdes funcionais pode induzir expectativas mais favoraveis e influenciar positivamente
a forma como os consumidores percebem atributos visuais.

Outros atributos de aparéncia como “cor marrom” e “aparéncia desagradavel” foram
igualmente associados a ambos o0s brownies, indicando que ndo houve impacto negativo da
alegacdo funcional sobre a percepcéo visual, o que reforga a consisténcia da avaliacdo sensorial

objetiva entre as amostras. Esse comportamento foi descrito também por Schouteten et al.
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(2017), que mostraram que a constancia visual entre produtos com ou sem alegacdes pode
manter a percepcao positiva.

No que se refere ao aroma, termos como “aroma de cacau” e “aroma doce” foram
altamente frequentes em ambos os brownies, sugerindo que a percepgao olfativa foi preservada
na opinido dos provadores, independentemente da alegacéo funcional. Isso esta de acordo com
Ares e Varela (2018), que destacam que quando ndo ha alteracdo fisica no alimento, a
percepc¢éo sensorial tende a se manter, exceto quando fortemente modulada por expectativas.

Para o sabor, os atributos mais citados foram “gosto doce”, “saboroso” e “gosto
amargo”, também sem diferencas significativas. Essa semelhancga refor¢ca que a alegacao
funcional ndo interferiu diretamente na percepgao gustativa, embora estudos como o de Mahdi
et al. (2023) apontem que as informacdes nutricionais e funcionais podem influenciar as
respostas sensoriais subjetivas dos consumidores, mesmo que o produto nédo tenha sofrido
alteracdo fisica.

A respeito da textura, atributos como “macio”, “aveludado”, “firme” e “Gmido”
receberam alta frequéncia em ambas as amostras, sem diferencas significativas. A repeticdo
desses atributos positivos em ambos os casos demonstra que a alegacdo funcional ndo provocou
rejeicdo sensorial ou distorcdo da experiéncia de textura, o que também foi observado por
Mahdi et al. (2023).

A Figura 4 apresenta os resultados da analise de correspondéncia do método Rate-All-
That-Apply (RATA), utilizada para quantificar as principais percep¢fes sensoriais dos
consumidores em relacdo aos brownies com e sem alegac¢do funcional. Foram utilizadas duas
amostras de brownies com alegacao proteica e duas amostras de brownies comuns, sendo que
as amostras eram idénticas entre si. A inclusdo dessas duplicatas teve dois propdsitos
principais: o primeiro foi verificar se a repeticdo das amostras influenciaria na percepgéo
sensorial dos avaliadores, mesmo os produtos sendo iguais, permitindo avaliar a consisténcia
entre avaliacdes realizadas em momentos distintos (Cavanagh, Kilcawley & O’Sullivan, 2014).

O segundo objetivo foi minimizar o viés gerado pela expectativa inicial do consumidor,
ja que ao apresentar a mesma amostra duas vezes € possivel identificar se houve alteracdo nas
respostas entre o primeiro e o segundo contato, influenciada por fatores como surpresa ou

confirmacdo de expectativas (Woods et al., 2011).
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Figura 4 Analise de correspondéncia utilizando o método rate-all-that-apply (RATA) para caracterizar
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Fonte: Autoria propria.

Além disso, a repeticdo intencional permite identificar erros cognitivos como
habituacdo ou atenuagéo sensorial fendmeno em que a sensibilidade a estimulos repetidos é
reduzida afetando a discriminagdo entre amostras fisicamente idénticas (Small et al., 1999).
Mesmo sem alteracdo no produto, a percepcdo pode ser afetada tanto pela confirmacdo quanto
pela frustracdo da expectativa, por meio dos mecanismos de assimilagdo ou contraste na
avaliacdo hedonica (Deliza & MacFie, 1996).

9 6

Nas amostras de brownie proteico, os termos associados foram: “aerado”, “firme”, “cor
marrom”, “aparéncia agradavel” e “superficie crocante”. Essa associa¢do indica uma percepgao
mais positiva e consistente com a expectativa gerada pela alegacédo funcional, refletindo valores
de textura e aparéncia frequentemente valorizados. No estudo de Piqueras-Fiszman e Spence
(2015) essas tendéncias foram confirmadas, j& que mostram que informag6es saudaveis geram
um feedback positivo na percepg¢do sensorial.

Também foram percebidos nos brownies proteicos atributos como “arenosidade”,
“aparéncia desagradavel” e “gosto amargo”. Esse tipo de percepcao pode estar relacionado ao
fato de que consumidores habituados a ingerir produtos proteicos tendem a identificar mais
facilmente tais caracteristica (Savelli et al., 2021). Esse fendmeno foi observado por Lozada-
Urbano et al. (2024), que investigaram a aceitacdo de barras de cereais com farinha de formiga
e identificaram que as alegacdes funcionais e nutricionais podem influenciar a percep¢do
sensorial e emocional do consumidor, mesmo sem alteracfes objetivas no produto, devido a

carga cognitiva associada a expectativa funcional.
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No que diz respeito ao brownie comum, as amostras foram descritas com 0s termos
“macio”, “mido”, “compacto” e “gosto doce”. Esses atributos sdo frequentemente associados
ao prazer imediato e aceitacdo espontanea, como discutido por Schouteten et al. (2017), que
mostram que produtos tradicionais tendem a despertar sensacfes mais proximas do conforto e
da familiaridade emocional.

Outros termos que foram identificados pelos provadores para as amostras do brownie
comum foram “aroma de cacau”, “aroma doce” e “aveludado”, reforcando uma percepgio
olfativa e positiva, mais focada no sabor caracteristico do chocolate. A associa¢do desses
termos com o brownie comum reforca que, na auséncia de alegacdes funcionais, 0s
consumidores focam mais nas caracteristicas sensoriais intrinsecas, como apontado por Ares e
Varela (2018), que destacam que a auséncia de expectativa funcional direciona a atencdo

sensorial para atributos tradicionais como aroma e dogura.

4. CONCLUSAO

Esse estudo permitiu compreender como a presenca de uma alegacédo funcional, no caso
“proteico”, influencia a percepc¢do sensorial, emocional e a intencdo de compra de
consumidores frente ao consumo de brownies. Observou-se que a aceitacdo global do produto
ndo foi prejudicada pela informacgéo nutricional, e sim refor¢ada por ela, principalmente no
aspecto visual. A analise dos dados revelou que a experimentacdo sensorial teve um papel
determinante na elevacdo das médias de aceitacdo e de intencdo de compra em ambas as
amostras, evidenciando que a experiéncia real com o produto pode superar preconceitos ou
davidas relacionadas a alimentos funcionais.

No campo emocional, a presenca da alegacdo foi capaz de despertar sentimentos de
curiosidade, entusiasmo e seguranca em parte do publico, ainda que também tenham sido
observadas emoc¢0es negativas como preocupacao e desgosto. Isso reforca a complexidade das
respostas emocionais diante de produtos que fogem do padrdo tradicional. Em relacdo aos
atributos sensoriais, a semelhanca entre os resultados dos brownies comum e proteico quanto
a sabor, textura e aroma demonstrou que a alegacdo nao impactou negativamente a experiéncia
sensorial, sendo um indicativo promissor para a reformulagdo de sobremesas com apelo
saudavel.

Portanto, conclui-se que a alegacdo de funcionalidade associada a alimentos doces
como o brownie pode ser uma estratégia eficaz para aumentar o apelo de produtos voltados a
publicos preocupados com salde e bem-estar. A integracdo entre analise sensorial tradicional

e avaliacdo emocional se mostrou essencial para compreender as rea¢des dos consumidores.
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Nesse sentido, sugere-se que trabalhos futuros investiguem mais profundamente como
a percepcdo emocional e sensorial influencia o sucesso de alimentos funcionais, indo além da

sua composicao nutricional.
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ANEXO 11

A Importancia das Proteinas na Alimentacao

As proteinas sdo nutrientes muito importantes para a satde. Elas sao formadas por
pequenas partes denominadas aminoacidos. Alguns desses aminoacidos sdo chamados de
essenciais, porque o nosso corpo nao consegue produzi-los sozinho. Por isso, precisamos
obté-los por meio da alimentagao.

As proteinas tém varias fungdes no nosso corpo. Elas ajudam na formacio e
recuperagao dos tecidos, como os musculos, a pele, as unhas e os 6rgdos. Também sdo
importantes para a producdo de enzimas (que ajudam em reagdes quimicas no corpo) e de
hormonios (que controlam varias fungdes do organismo). Além disso, fortalecem o sistema
imunoloégico, ajudam no controle da circulagdo do sangue e no transporte de substincias,
como o oxigénio.

Para manter o corpo funcionando bem, é importante ter uma alimentagao equilibrada
que inclua boas fontes de proteinas. As proteinas de origem animal (como as carnes, o leite,
os ovos e seus derivados) sdo consideradas as mais completas, pois tém todos os aminoacidos
essenciais. No entanto, também é possivel encontrar proteinas em alimentos vegetais, como o
feijao, a soja, os grdos integrais e a aveia. Esses alimentos também sdo importantes para uma

alimentagdo saudavel.
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ANEXO 111

AMOSTRA:

ANTES DA EXPERIMENTACAO

34

Por favor, ANTES, de provar a amostra codificada, avalie em relagdo a sua expectativa o quanto vocé gostaria ou
desgostaria da amostra em relagdo a APARENCIA, AROMA, SABOR, TEXTURA e IMPRESSAO GLOBAL

utilizando a escala heddnica abaixo.

9- Gostaria extremamente

8- Gostaria muito

7- Gostaria moderadamente

6- Gostaria ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostaria ligeiramente

3- Desgostaria moderadamente
2- Desgostaria muito

1- Desgostaria extremamente

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura | Impresséo global

Também antes de provar a amostra codificada, qual a sua intengdo de compra?

Certamente nao Provavelmente ndo

compraria compraria

N&o sei se

compraria

Provavelmente

Compraria

Certamente

Compraria

Antes de provar a amostra, como vocé se sente ao observa-la? Vocé pode marcar quantos sentimentos quiser.

Margque comum X

Margue com um X

Ativo Alegre
Aventureiro Amoroso
Agressivo Leve
Entediado Nostalgico
Calmo Agradavel
Desgostoso Seguro
Entusiasmado Satisfeito
Livre Frustrado
Bom Compreensivo

Bem-humorado

Quente

Culpado Selvagem
Feliz Preocupado
Interessado Frio
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35

Por favor, agora, prove a amostra codificada e avalie em relagdo o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra em
relacdo a APARENCIA, AROMA, SABOR, TEXTURA e IMPRESSAO GLOBAL utilizando a escala hed6nica

abaixo.

9- Gostei extremamente
8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente Aparéncia

Aroma Sabor

Textura

Impresséo global

6- Gostei ligeiramente
5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Qual a sua intengdo de compra?

Certamente nao Provavelmente ndo N&o sei se

compraria compraria compraria

Provavelmente

Compraria

Certamente

Compraria

Como voce se sente ao experimentar a amostra? VVocé pode marcar quantos sentimentos quiser.

Margue com um X Margue com um X Marque com um X
Ativo Alegre Feliz
Aventureiro Amoroso Interessado
Agressivo Leve Preocupado
Entediado Nostalgico Frio
Calmo Agradavel Bem-humorado
Desgostoso Seguro Culpado
Entusiasmado Satisfeito Quente
Livre Frustrado Selvagem
Bom Compreensivo Ansioso
Por favor, agora selecione as caracteristicas da amostra e marque sua intensidade
Atributos (0) N&o descreve a amostra (1) Baixo (2) Médio (3) Alto
Cor marrom

Aparéncia agradavel

Aroma de cacau

Aroma doce

Gosto doce

Gosto amargo

Saboroso

Aveludado

Firme
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Aerado

Macio

Compacto

Umido

Arenosidade

Superficie crocante

Aparéncia
desagradavel
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