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Resumo

Pinhdo, semente da arvore Araucaria angustifolia, apresenta caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas. O objetivo
foi avaliar a percepcdo dos consumidores sobre o pinhdo e produtos com pinhéo e avaliar a expectativa e aceitacdo
sensorial dos biscoitos. Utilizou-se a teoria da representagdo social para explorar as principais associagdes de 75
voluntérios e avaliou-se a aceitacdo sensorial de biscoitos feitos com 0%, 50%, 75% e 100% de farinha de pinhéo.
Os resultados indicam que os consumidores relacionam o pinh&o aos aspectos hedénicos e situa¢des de consumo
diario, quando os produtos com pinhdo vém a mente, eles evocam pratos tradicionais ou percebem como uma
inovacdo. Apresentaram grande expectativa para os produtos com farinha de pinhdo, mas a adi¢éo de altos teores
da mesma, levou a um aumento na rejeicao da aceitagio. E possivel substituir a farinha de trigo em até 50% sem
rejei¢do sensorial. Assim, a farinha de pinh&o pode ser considerada uma eco-inovacao.

Palavras-chave: Associagdo de Palavras. Analise sensorial. Teoria das Representacdes Sociais.

INTRODUCAO

Araucéria angustifélia, Unica &rvore nativa da Mata Atlantica no Brasil, conhecida como Pinheiro
Brasileiro, é considerada atualmente ameacada de extin¢do, embora apresente grande importancia social,
ambiental, cultural e econdmica (PERALTA et al., 2016). Atualmente, o pinhdo € consumido apos
cozimento e posterior descascagem (THYS, 2009). Sua semente tem um elevado valor nutricional
considerada fonte de carboidratos (amido e fibra), magnésio, cobre, proteinas, lipideos além de apresentar
baixo indice glicémico (OLIVERA, 2008) e ndo apresenta gliten que se torna assim uma alternativa para
pessoas que possuem a doenca celiaca. Porém, devido as suas caracteristicas sociais, nutricionais,
tecnoldgicas e ambientais, o pinhdo é um ingrediente subestimado e a maior procura dos consumidores
pode ser uma estratégia interessante para incentivar a producdo e processamento em escala industrial,
promovendo o seu cultivo, diminuindo a extracédo ilegal de madeira, agregar valor ao produto nativo do
Brasil e aumentar o seu periodo de utilizacdo que se da entre os meses de maio a agosto. Por isto,
compreender os principais fatores do consumo de novos produtos alimentares pelos consumidores é um
passo essencial para promover toda a cadeia alimentar para os produzir e comercializar. A percepcao do
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consumidor sobre o pinh&o e os produtos feitos com pinhédo ainda séo escassos na literatura e determinar
0s principais motores e estimulos da percepcao, atitudes e associagdes dos consumidores sdo altamente
relevantes para promover a sua comercializacdo, reformular ou desenvolver novos produtos.

MATERIAIS E METODOS

Os pinhdes da safra 2020, foram colhidos no municipio de 1l6polis/RS, localizado na regido alta
do Vale do Taquari. Os biscoitos para as analises serdo elaborados com farinha de pinhao que sera obtida
conforme descrito por Oliveira (2008). Os pinhdes foram descascados manualmente e cortados em semi
rodelas uniformes de aproximadamente 1 cm de didmetro e 0,5 cm de espessura. Entdo serdo levadas a
secagem a 85°C em secador de bandejas durante 10 horas. O produto seco sera moido em liquidificador
industrial e peneirado em peneira de abertura de 5mm, obtendo-se assim as farinhas. Os biscoitos eram
feitos de 100g de farinha de trigo, 50g de ovo, 50g de manteiga e 10g de acucar. A farinha de trigo foi
substituida por 100%, 75% e 50% da farinha de pinhdo. Os ingredientes foram misturados até obter uma
massa homogeénea e ap0s foram cozidos a 200°C por 10min em forno domeéstico e resfriados a temperatura
ambiente antes da andlise.

Os participantes foram inicialmente solicitados a fornecer as trés primeiras palavras, imagens,
sentimentos que vieram a mente quando pensaram no pinh&o e depois produtos com pinhdo. Para cada
palavra, eles pontuaram a importancia delas usando uma escala de 10 pontos sendo 1 "ndo importante™ e
10 "muito importante" e atitude (positiva ou negativa) usando uma escala de 7 pontos indo de —3
(completamente negativo) a +3 (totalmente positivo) (RODRIGUES et al., 2017). Todos 225 os termos
coletados foram classificados em dimensdes e categorias de acordo com suas semelhancas, o que significa
que foi realizada uma busca por termos recorrentes dentro de cada questdo, e termos com significado
semelhante foram agrupados primeiro em categorias e, em seguida, em dimensoes, sendo inspirados na
literatura anterior (GUERRERO et al., 2010; ARES et al., 2010; ANDRADE et al., 2016; JUDACEWSKI
et al., 2019). Para a andlise das representacdes sociais, 0 ponto de corte de frequéncia foi considerado
como metade da frequéncia da categoria mais frequente citada (VERGES, 1992), enquanto o ponto de
corte de importéncia foi obtido pela média dos critérios de importancia em todas as categorias (ABRIC,
2003). Palavras mencionadas por pelo menos 10% dos participantes (n>8) foram consideradas as
principais para anélise posterior (ARES ET AL., 2010; ANDRADE ET AL., 2016).

Apbs, foram perguntados se conhecem produtos elaborados com farinha de pinhdo e em seguida
sera solicitado que indiquem qual a expectativa de gostar de um biscoito de farinha de pinhdo, sendo para
isso solicitado que deem uma nota de 1 a 7, correspondente a “desgostarei muitissimo” a “gostarei
muitissimo”. Para os testes de aceitag¢do sensorial, os biscoitos elaborados serdo codificados na borda do
prato com 3 digitos aleatorios e servidos em pratos plasticos descartaveis. Sera servido agua potavel para
consumo entre cada uma das amostras (DUTCOSKY, 2009). Os dados de anélise sensorial de aceitacao
serdo analisados por analise de variancia (ANOVA) seguido por teste de compara¢do de médias pelo teste
de Tukey, sendo consideradas diferencas significativas entre as amostras quando p<0,05. Os entrevistados
foram também questionados sobre seu perfil sociodemografico apenas para fins de caracterizacdo da
amostragem.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O estudo foi realizado com 75 pessoas, sendo 60% (n=45) do sexo feminino e 40% (n=30) do sexo
masculino, com faixa etaria que varia de 18 a 73 anos, destes 31% (n=23) possuem ensino médio
completo, 29% (n=22) ensino fundamental incompleto e os demais possuem ensino fundamental completo
(n=32), ensino médio incompleto e ensino superior. As 225 palavras citadas pelos entrevistados foram
entdo dimensionadas e categorizadas conforme dados prévios da literatura.

A Figura 1 mostra a distribuicdo das palavras citadas ao menos por 10% dos entrevistados quando
pensam e pinhdo (Figura 1A) e produtos com pinh&o (Figura 1B) pela viséo da teoria das representacgdes
sociais.
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Figura 1. Distribuicdo das palavras citadas por ao menos 10% dos entrevistados em relagcdo a sua
frequéncia e importancia quando pensam em pinhdo (A) e produtos com pinhdo (B).

O nucleo central (quadrante relacionado a alta frequéncia e alta importancia) € um componente
fundamental é caracterizado pela coeréncia, estabilidade que o solidifica e o torna resistente a mudanca
(ABRIC, 2003). Nenhuma das palavras citadas se encontram nessa condi¢do, indicando que, entre 0s
voluntarios, ndo ha percepcdes altamente fundamentadas sobre pinhdo ou produtos com pinhdo que
possam ser consideradas solidificadas para a percep¢do do consumidor. As zonas periféricas (de baixa
importancia, independente da sua frequéncia) expressam experiéncias bastante particulares e
contextualizadas, que os individuos associam condicionalmente ao objeto de representagdo (MOLINER,
2016). O que nos diz que esses ndo sdo fatores relevantes e facilmente desaparecer da representacéo
daquele grupo social (RODRIGUES et al., 2017). A maioria das palavras citadas por ao menos 10% dos
entrevistados se encontra na zona de elementos contrastantes (de alta importancia e baixa frequéncia),
tanto para pinhdo e produtos com pinh&o. Esta zona representa os elementos que foram considerados
importantes por um determinado nimero de pessoas e podem caracterizar um subgrupo minoritario, com
representacdo diferenciada e uma relacdo igualmente proxima com o nicleo central (ANDRADE;
TEIBEL, 2011). Além disso, as palavras de maior frequéncia foram citadas com baixa importancia, e
nesse caso ndo seriam fatores relevantes e poderiam facilmente desaparecer da representacdo do grupo
social. Poderia-se concluir que estariam aptos, ou com a mente aberta, para conhecer novos produtos,
novas sensagdes e novas concepgdes. A comparacao da expectativa com a realidade sensorial de todas as
amostras e atributos, indicam que a expectativa era diferente da realidade sentida pelos provadores em
todos os atributos analisados, isso se justifica pelo fato da expectativa dos provadores foi manifestada
antes de provarem as amostras. Se tem reducdo da aceitacdo de todos os atributos com o aumento de
farinha de pinhéo.

Nos atributos de aparéncia, maciez e cor, através das suas médias e desvio padrao, teve diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras que apresentam concentragdo de 75% e 100% farinha de pinhéo,
ao compararmos com a amostra controle, de farinha de trigo. Ainda, cabe ressaltar que nas formulagdes
de 0% e 50% de farinha de pinhdo nédo se teve diferenca significativa (p>0,05). Quanto ao sabor, as
formulacdes de 0%, 50% e 75% ndo diferiram significativamente (p>0,05), enquanto a amostra que
continha 100% de farinha de pinhdo diferiu significativamente (p<0,05) das que continham 0% e 50%.
Para Guerrero et al. (2010), ao verificar a inovagdo em produtos tradicionais afirma que o sabor deve se
permanecer original. Ao se discutir sobre os atributos sensoriais de aparéncia, maciez, cor e sabor em
biscoitos com farinha de pinhdo, nota-se que quanto mais proximo da amostra controle, representada por
0% de farinha de pinhdo, verifica-se que a formulagédo que continha 50% de farinha de pinhdo se torna
mais aceita, por ndo alterar o sabor.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados do presente trabalho indicam que os consumidores relacionam o pinhédo a aspectos
heddnicos e situa¢des do dia a dia e de consumo, j& quando os produtos com pinhdo vém a mente, evocam
pratos tradicionais ou percebem-nos como uma inovacdo. Os consumidores apresentavam grande
expectativa para os produtos com farinha de pinhdo, mas a adicdo de altos teores da mesma na formulagéo



dos biscoitos levou a um aumento na rejeicdo da aceitacdo do produto. Os resultados mostram que as
expectativas e percepgdes de novos estudos sobre andlise sensorial devem ser utilizadas de forma
integrada para avaliar possiveis interacdes entre atributos intrinsecos e extrinsecos e suas consequéncias
na aceitacdo ou rejeicdo, principalmente de novos alimentos. Buscou-se explorar a melhor forma de
valorizar essa semente, que € um alimento tradicional no Rio Grande do Sul, e agregar valor visando
melhores condi¢des as familias que dependem do pinhdo para incrementar sua renda. Por fim, outros
estudos sdo necessarios para avaliar a aplicabilidade da farinha de pinhdo em diferentes formulacdes de
alimentos e em produtos mais complexos para permitir sua utilizagdo adequada como ingrediente na
industria de alimentos.
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