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SUMARIO

O objetivo deste trabalho consistiu na avaliagdo das atitudes dos consumidores
portugueses em relacdo as novas tecnologias alimentares, com vista a sua segmentacéo,
a qual permitira o desenvolvimento de estratégias de comunicacdo adaptadas aos
diferentes segmentos.

Os consumidores foram entrevistados nas suas residéncias, selecionadas por
recurso a técnicas de random route. De modo a garantir uma maior representatividade
implementaram-se critérios de amostragem por quotas, controladas por sexo, faixa etéria
e localizacdo (&reas Metropolitanas do Porto e Lisboa). O questionario apresenta um
conjunto de sete grupos de perguntas com as seguintes dimensoes: i) subescalas Apelo
Sensorial e Conveniéncia Alimentar do Food Choice Questionaire; ii) Inovagédo
Agroalimentar; iii) Preocupagdo com o Preco/Custo dos Alimentos; iv) Conhecimentos
sobre Nutricdo; v) Neofobia e Neofilia Alimentares; vi) Neofobia e Neofilia em relagéo

a novas tecnologias alimentares e vii) Suspei¢do associada a novos alimentos.

Realizou-se uma analise fatorial exploratoria, utilizando a Analise Fatorial em
Componentes Principais de forma a reduzir os itens originais em diferentes fatores, com
rotacdo Varimax. A consisténcia interna foi testada usando o o de Cronbach. O
agrupamento K-means foi aplicado sobre os fatores resultantes. Todos os fatores
produziram alta consisténcia, com um a de Cronbach entre 0,669 e 0,948. A anélise de

clusters rendeu quatro segmentos de consumidores.

Os fatores Apelo Sensorial, Preco e Conveniéncia foram as dimensGes mais
importantes na escolha alimentar. Os consumidores portugueses apresentam aversao ao
risco em relacdo as inovagoes agroalimentares. Os dados também indicam que ha pouca
adocdo de inovacdo entre 0s portugueses, além de indicar um alto nivel de neofobia em
relacdo as novas tecnologias alimentares, contudo apresentam um baixo nivel de neofobia

em relacdo a novos alimentos, mas associado a altos niveis de suspei¢éo.



ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate the Portuguese consumers’ attitudes towards
new food technologies, with a view to their segmentation, which will allow the

development of communication strategies adapted to different segments.

Consumers were interviewed at their homes, selected using random route
techniques. In order to ensure greater representativeness, quota sampling criteria were
implemented, controlled by gender, age and location (Porto and Lisbon Metropolitan
areas). The questionnaire presents a set of seven groups of questions with the following
dimensions: i) Sensory Appeal and Food Convenience subscales from the Food Choice
Questionnaire, if) Domain Specific Innovativeness, iii) Concerns about price/cost of food,
iv) Food and Nutrition Knowledge, v) Food Neophobia Scale, vi) Food Technology
Neophobia Scale, and vii) Suspicion regarding novel foods.

An exploratory factorial analysis was carried out using the Principal Components
method to reduce the original items into different factors, with VVarimax rotation. Internal
reliability was tested using Cronbach’s Alpha. K-means clustering was applied over the
resulting factors. All factors yielded high consistency, with Cronbach’s-alpha ranging

from 0.669-0.948. Clustering analysis yielded four segments of consumers.

Appeal, price and convenience were the most important dimensions regarding
food choice. Portuguese consumers were risk aversion towards food innovations. The
data also indicate that there is little adoption of innovation among Portuguese people,
besides indicating a high level of neophobia in relation to new food technologies,
although it presents a low level of neophobia in relation to novel foods but associated

with high levels of suspicion.
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1.NOVAS TECNOLOGIAS
ALIMENTARES E PERCECAO DO

CONSUMIDOR



O setor agroalimentar tem um peso significativo na economia europeia assim como
na nacional, assumindo-se como um forte motor na criagdo de empresas e,
consequentemente emprego. Dados da Comissdo Europeia demonstram que, em 2018, a
Unido Europeia (UE) manteve-se como o0 maior exportador global de produtos
agroalimentares, com valores a atingirem os 138 mil milhGes de euros, fornecendo quase
44 milhGes de empregos, 0 que representa uma taxa de empregabilidade global de 7,5%

(European Comission, 2019).

Sdo vérios os fatores que concorrem para 0 comportamento de compra e de consumo
alimentares, reforcando a complexidade destes comportamentos (Moura & Cunha, 2005).
A nivel individual, destacam-se para além das variaveis sociodemograficas (rendimento,
idade, sexo, escolaridade, dimensdo do agregado familiar), também as variaveis
psicologicas (motivacdes, atitudes, personalidade, valores, estilo de vida), que, embora
sendo individuais, sdo elas préprias influenciadas pelo nivel de rendimento e
caracteristicas socioeconomicas, demograficas e culturais dos consumidores, as quais por
sua vez, sdo influenciadas por fatores culturais, econdmicos e politicos (Almeida &

Afonso, 2001).

Por exemplo; as politicas de marketing das empresas afetam ndo so a disponibilidade,
variedade e precos dos produtos, mas também as proprias motivacgoes, atitudes e percecdo
dos consumidores. No caso das politicas publicas, ao afetarem direta ou indiretamente os
precos e os custos de producdo, ao estabelecerem regras de seguranca e qualidade dos
produtos alimentares, ao tentarem promover ou reprimir determinados comportamentos,
afetam as escolhas alimentares (Duarte, 2013). Neste contexto, refira-se ainda as
mudancas societais ocorridas nas Ultimas décadas, em particular das sociedades

ocidentais, como o aumento de rendimento, o envelhecimento da populacédo, a reducao
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da dimensdo média das familias, a maior diversidade étnica e o crescente aumento de

mulheres empregadas (Kearney, 2010).

Assim, verifica-se um aumento da procura de alimentos que sejam simultaneamente
saborosos (Cunha et al., 2018), proporcionem saude/bem-estar (Ares et al., 2013),
seguranca alimentar (auséncia de riscos, food safety) (Moura, 2018), conveniéncia
(Moura e Cunha, 2005), bem como vao ao encontro das preocupaces éticas e ambientais
(Mourae Aires, 2018). A este proposito, atenta-se a procura do sabor e de outros atributos
sensoriais dos alimentos, mas também do convivio e da experiéncia, em suma, do prazer
associado a alimentacéo, tdo proprio da dieta mediterranea (Pinto et al., 2016). Também
se verifica 0 aumento da procura de solugdes de conveniéncia, associada ao pouco tempo
disponivel para adquirir e confecionar alimentos. A procura de conveniéncia manifesta-
se em grandes aumentos do consumo de congelados, refeices pré-preparadas, saladas
prontas a usar, entre outros produtos; manifesta-se também no aumento da alimentacao
fora do domicilio (Cunha et al., 2011). Por outro lado, a preocupa¢do com a nutricdo e a
salde, caracteristicas de sociedades envelhecidas, sedentarias, urbanas e com mais
informacao sobre a relacdo entre saude e alimentacdo, faz aumentar, por exemplo, a
procura de alimentos de baixa densidade energética, enriquecidos em fibras, mas também
de alimentos percecionados como mais “naturais”, que possam trazer beneficios para a
salde (Moura & Aires, 2018). De referir ainda o interesse pela origem dos alimentos e
pelo processo de producdo por parte de alguns consumidores (Cunha & Moura. 2004).
Englobam-se ainda as preocupac@es com a sustentabilidade ambiental, o bem-estar

animal, o comércio justo ou a defesa dos produtos locais (Moura & Aires, 2018).

De facto, fruto da complexidade do sistema alimentar, resultante em parte da
intensificacdo do sistema de producdo primario, da globalizacdo dos mercados, da

despersonalizacdo dos locais de venda e distanciamento entre a produgdo e o consumo
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(Moura & Aires, 2018), acresce uma certa desconfianca do consumidor em relacdo a
seguranga e a qualidade dos produtos alimentares, consubstanciada pelas crises
alimentares particularmente vivenciadas na Europa (Cunha et al., 2010). Este sentimento
de receio/medo, desconhecimento, extensdo das pessoas afetadas (Slovic, 1987) reduz a
probabilidade do ato de compra/ consumo ser concretizado, devido, em parte, as possiveis
“perdas” resultantes desse mesmo ato, sejam elas de natureza fisica, financeira,

psicoldgica, social ou da perda de tempo (Moura, 2018).

Assim, fruto da perecibilidade dos alimentos e do seu impacto na salde, é exigida a
industria alimentar um elevado padrdo de qualidade e de aplicagdo de novas tecnologias
alimentares, essencialmente com aplicacdo de processamento ndo térmico no sentido de
se proporcionar uma otimizagdo das caracteristicas sensoriais e nutricionais/satde dos
alimentos, porquanto também serem estes os principais determinantes da escolha

alimentar (Cunha et al., 2018).

As técnicas de processamento ndo térmico de alimentos consistem em metodos
minimos de processamento, em que é possivel conservar alimentos sem aquecimento
substancial, mantendo os seus beneficios nutricionais e caracteristicas sensoriais, assim
como permitem uma maior extensdo da vida atil do produto alimentar inibindo ou
eliminando microrganismos (Saroya, 2017). Assim, este tipo de processamento
possibilita a presenca de produtos com sabor mais fresco e mais nutritivos (Brennan &
Grandison, 2012). Alguns exemplos destas técnicas sdo: 0 aquecimento éhmico, o
processamento por alta pressdo, o processamento por campos elétricos pulsados, o
aquecimento por micro-ondas, 0s ultrassons, a irradiacdo, entre outros (Saroya, 2017). O
sabor e o valor nutricional aprimorados sdo vistos como 0s maiores beneficios destas
tecnologias emergentes (Bruhn, 2007; Deliza et al., 2003). De facto, as novas tecnologias

alimentares trazem grandes beneficios para a conservacdo dos alimentos, desde o
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aumento da seguranca alimentar, reducdo do risco alimentar, melhoria da nutricdo, assim
como o aumento da sustentabilidade alimentar (Raley et al., 2016). Na realidade, os
processos ndo térmicos tém vindo a ganhar not6ria importancia como tecnologias
eficientes para substituir ou complementar os tratamentos térmicos tradicionais.
Comparados com 0s processos térmicos, 0s processos ndo térmicos oferecem as
vantagens de baixa temperatura de processamento, baixa utilizagdo de energia e a
retencdo de nutrientes e de sabor semelhante ao produto fresco, enquanto elimina

microrganismos e inativa enzimas (Vega-Mercado et al., 1997).

No entanto, existe uma elevada taxa de insucesso na aplicagdo das tecnologias
emergentes dirigidas aos bens alimentares, devido a falta de aceitacdo das mesmas por
parte dos consumidores (Raley et al., 2016). Na realidade, a aceitacdo do consumidor em
relagdo as novas tecnologias emergentes é funcéo da ponderacdo que faz entre os riscos
e 0s beneficios percebidos destas novas aplicacdes (Cox & Evans, 2008). A aplicacédo
comercial de novas tecnologias de processamento alimentar cria altos niveis de
preocupacao no consumidor, pela pouca familiaridade que tem com as diferentes técnicas
de processamento. Muitas etapas do processamento séo percebidas como tendo efeitos
desconhecidos, retardados ou potencialmente fatais para a saude (Cardello et al., 2007).
Também a falta de conhecimento dos consumidores sobre as diferentes etapas de
producdo gera elevados niveis de preocupacdo, estando 0s riscos associados ao
processamento no topo da tabela. O consumidor compreende que 0S riscos sao
frequentemente involuntarios (estdo fora do seu alcance) uma vez que desconhece 0s
processos aplicados aos alimentos, sendo tipicamente ndo observaveis uma vez que o
alimento ou os seus ingredientes estdo sujeitos as técnicas de conservacdo numa etapa

inicial de producdo (Cardello et al, 2007).

18



Por outro lado, a atitude do consumidor face a aplicagdo de tecnologias emergentes
nos alimentos prediz a intengdo de compra desses alimentos: de acordo com o trabalho
de Ronteltap et al. (2007), os consumidores com atitudes positivas em relacdo a aplicacdo
de tecnologias emergentes nos alimentos afirmam que estdo mais propensos a comprar e
comer esses alimentos; por sua vez, os consumidores com uma avaliagdo negativa em
relacdo a aplicacdo de tecnologias emergentes S80 menos propensos a comprar e comer
esses mesmos produtos. Também de acordo os estudos atitudinais, confirma-se que 0s
consumidores com atitudes negativas em relagdo a novas tecnologias alimentares
afirmam que o menor preco ndo € um fator suficientemente forte para os convencer a
comprar esses mesmos produtos, sendo que em contextos experimentais, verifica-se que
0s consumidores estdo dispostos a pagar mais para evitar precisamente a compra de
produtos envolvendo organismos geneticamente modificados, irradiacdo e clonagem
(Cardello et al., 2007; Vidigal et al., 2015). A reviséo feita por Ronteltap et al. (2007)
também afirma que o aumento do prazo de validade do alimento ndo é um beneficio

suficiente para persuadir o consumidor no momento da compra.

Assim, para que uma nova tecnologia alimentar tenha sucesso num mercado
altamente competitivo como € o caso dos bens alimentares, importa que 0s consumidores

reconhecam e valorizem os beneficios associados aos mesmos.

Assim sendo, a comunicacdo de informacdo sobre as diferentes etapas de
processamento das tecnologias emergentes por parte das autoridades competentes e de
fontes fidedignas, sobre a sua seguranca e beneficios, auxiliam na reducdo do nivel de

preocupacdo do consumidor. (Bruhn, 2007; Cardello et al., 2007; Nielsen et al., 2009).

Assim sendo, a identificacdo de barreiras e de facilitadores da implementacdo de
novas tecnologias alimentares (comunicacdo eficaz sobre beneficios e seguranca das
diferentes técnicas de processamento) deverdo ser acopladas a investigacdo empresarial
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no desenvolvimento de novos produtos alimentares e a sua aceitacdo por parte do

consumidor (Frewer et al., 2011).

Face ao exposto, importa avaliar de que modo as novas tecnologias aplicadas aos

alimentos potenciam estas solucdes desejadas pelos consumidores.

A presente dissertagdo encontra-se dividida em trés partes. Numa primeira parte, sera
feita uma revisdo bibliografica sobre as perspetivas do consumidor face as novas
tecnologias alimentares, mais propriamente, Processamento por alta presséo,
Revestimentos/filmes ediveis e Aquecimento 6hmico. Numa segunda parte sera descrito
0 estudo empirico, ao nivel da metodologia aplicada e resultados. Finalmente, serdo

discutidos os principais resultados e conclusdes do estudo.
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2. NOVAS TECNOLOGIAS

ALIMENTARES



Nas Gltimas décadas diversos foram os avancos no setor alimentar pelo aumento
de mais e melhores tecnologias alimentares que permitissem aumentar ndo sé a validade
dos alimentos, pela eliminagdo eficaz de microrganismos contaminantes, mas também
que fossem ao encontro das crescentes expetativas dos consumidores por alimentos
seguros, mais saborosos e nutricionalmente mais ricos (Zachmann & @stby, 2011). Estas
exigéncias devem-se, em parte, as diversas crises alimentares que decorreram no final
século XX, como por exemplo a Encefalopatia Espongiforme Bovina em 1996
(comummente designada de Doenca das Vacas Loucas) ou a Gripe das Aves em 1997
(Filho, 2012), que provocaram nos consumidores elevados niveis de preocupagdo e
inseguranca em relacdo a qualidade dos alimentos e a sua seguranca (Andrade et al.,

2013).

De acordo com o relatério da EFSA (Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos) deste ano de 2019 sobre o interesse dos cidaddos europeus em relacdo a
seguranca alimentar, os dados demonstram que no geral os cidadaos europeus e mais
especificamente os portugueses apresentam pessoal interesse no tépico de seguranca
alimentar (41% cidaddos europeus e 31% cidaddos portugueses), sendo a origem do
produto (53% e 58%, respetivamente) e o preco dos alimentos (51% e 75%,
respetivamente) os fatores mais importantes durante a compra dos alimentos. Também a
informacao disponibilizada em caso de risco alimentar preocupa os cidaddos europeus,
fazendo alterar os seus comportamentos de consumo, nem que seja por um curto periodo
de tempo (33% e 43%, respetivamente) estando a seguranca alimentar entre as
preocupacbes da maioria dos cidaddos europeus e portugueses (43% e 54%,

respetivamente).

Contudo a maioria (43% e 54%, respetivamente) afirma que existem regulamentos

em vigor gue se certificam de que os alimentos que comemos séo seguros (EFSA, 2019).
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Um desses regulamentos foi constituido em 1962, pela FAO (Organizacdo das NagGes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura) e pela OMS (Organizacdo Mundial da Saude): o
Codex Alimentarius com o intuito de estabelecer normas internacionais na area de
alimentos, incluindo padrdes, diretrizes e guias sobre Boas Praticas e de Avaliacdo de
Seguranca e Eficacia, com o principal objetivo de proteger a satde dos consumidores e

garantir praticas leais de comércio entre os paises (WHO, 2005).

Desta feita, o consumidor passou a assumir o papel principal na tecnologia
alimentar, ou seja, o papel do consumidor passou a ser essencial para que uma nova
tecnologia ou alimento seja viavel em termos econdémicos, porque depende da sua inteira
aceitacdo. Sendo que, grande parte desta aceitacdo passa pela perce¢do do consumidor
em relacdo a seguranca do alimento, quer para a sua saude, quer para 0 meio ambiente; e

a sua qualidade e aos seus beneficios para a satde (Andrade et al., 2013; Filho, 2012).

O consumidor passa assim a ser o ator mais importante da cadeia agroindustrial,
pois estéd no final da cadeia e € quem sustenta todo o sistema. A partir dessa visdo, pode
ser atribuida a maior importancia do consumidor no setor agroalimentar, pois ele
transmite, através das suas escolhas de compra, quais os atributos de qualidade que deseja

e quanto esta disposto a pagar por eles (Zachmann & @stby, 2011).

Assim sendo, a industria alimentar, de forma a satisfazer as necessidades dos
consumidores, inevitavelmente, teve que melhorar a seguranca microbiolégica na
producdo de forma a aumentar a validade dos alimentos (Leistner & Gorris, 1995), mas
sem provocar grandes alteracdes nas caracteristicas bioquimicas dos alimentos, para que,
estes mantivessem a sua qualidade sensorial (como o sabor e cor) e nutricional (sem perda

de vitaminas, por exemplo) (Vegamercado et al., 1997).
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2.1. Perspetivas do consumidor face as novas tecnologias

alimentares

A maioria dos consumidores europeus esté ciente que o consumo de alimentos esta
diretamente relacionado com a salde, beneficiando o bem-estar e promovendo um estilo
de vida saudavel, o que envolve o setor agroalimentar no acompanhamento desta

tendéncia, apresentando mais produtos de elevado valor acrescentado (Costa et al., 2006).

Assim sendo, a avaliacdo da perspetiva do consumidor face a novos alimentos e novas
tecnologias alimentares é o fator chave para a competitividade e estratégia de mercado

das empresas. (Miles et al., 2004).

Muitos sdo os estudos que avaliam a influéncia das caracteristicas sociodemograficas
em relagcdo a adocdo ou rejeicdo de novas tecnologias alimentares. (Miles et al, 2004;

Verbeke, 2005; Henson et al. 2001; Cardello, 2003; Moskowitz & Hartmann, 2008).

A descoberta mais consistente nesta area ¢ de que as mulheres estdo mais
preocupadas, menos positivas e provavelmente compreendem menos os beneficios das

novas tecnologias alimentares do que os homens. (Miles et al, 2004).

Além da persistente diferenca de género, a evidéncia sobre os efeitos das
caracteristicas demogréaficas é mista. Algumas evidéncias sugerem que as pessoas mais

velhas estdo mais preocupadas com as novas tecnologias alimentares (Verbeke, 2005).

Diferentes estudos encontram efeitos distintos e contraditérios sobre o grupo
socioecondmico, rendimentos e niveis de educacdo. O facto de as disparidades
encontradas ndo seguirem um padrao geral, sugere que a socio-demografia ndo é o fator

explicativo mais importante (Verbeke, 2005).
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De acordo com os estudos de Verbeke (2006) e Henson et al. (2001) os valores,
atitudes, crencas e experiéncia em geral sdo melhores preditores de atitudes em relacdo
as novas tecnologias alimentares do que as caracteristicas sociodemogréficas, sendo estes
dados demonstrados pelo desenvolvimento de segmentacGes populacionais alternativas
baseadas em atitudes e comportamentos em relacdo a alimentacdo, em vez de
sociodemograficas, como no estudo de Cardello (2003). Em geral, diversos artigos
sugerem que ndo se deve assumir de forma simplista que “hd um tnico publico” em
relacdo as novas tecnologias alimentares e que, principalmente, as atitudes dependem néo
apenas das avaliacBes das préprias tecnologias, mas podem mudar dependendo da sua

aplicacdo (Moskowitz & Hartmann, 2008).

A evidéncia sugere gque a intencdo de compra estad diretamente relacionada com a
atitude, ou seja, aqueles com uma atitude positiva afirmam que estdo mais propensos a
comprar e comer alimentos produzidos com tecnologias emergentes; e aqueles com
atitudes negativas S0 menos propensos a comprar e comer esses mesmos produtos

(Cardello, 2003).

Similarmente, a falta de conhecimento entre os consumidores sobre as tecnologias
alimentares emergentes serve de grande impedimento para a sua aceitacdo (Cardello et

al, 2007).

De acordo com o estudo de Cardello (2003), as novas tecnologias alimentares
provocam nos consumidores elevados niveis de preocupacdo, pelo facto de nao
compreenderem totalmente os métodos de processamento, podendo assim, correr “riscos
desnecessarios”. Contudo, a apresentacdo de informacdo relevante por parte das
autoridades competentes e de fontes fidedignas, sobre a sua seguranca e beneficios,
auxiliam na reducdo do nivel de preocupacdo do consumidor em relacéo as tecnologias
alimentares emergentes.
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Em diferentes artigos, os consumidores com atitudes negativas em relacdo a novas
tecnologias alimentares afirmam que o menor preco ndo seria um fator suficientemente
forte para os convencer a comprar esses mesmos produtos e, em contextos experimentais,
muitas vezes 0s consumidores estdo dispostos a pagar mais para evitar a compra de
produtos envolvendo organismos geneticamente modificados, irradiagéo e clonagem, por
exemplo (Cardello et al., 2007; Vidigal et al., 2015). Os participantes da pesquisa
desenvolvida por Costa et al. (2006) também afirmaram que o aumento do prazo de
validade do alimento ndo é um beneficio suficiente para persuadi-los no momento da
compra. Na realidade, varios fatores sdo levados em consideracdo nas decisdes de compra
alem de uma simples avaliacdo da técnica de processamento ou producdo, incluindo

preco, sabor e conveniéncia (Cardello, 2007).

Em suma, varios artigos indicam que os consumidores com visdes positivas ou neutras
para uma nova tecnologia alimentar tendem a tomar as suas decisdes com base na
utilidade percebida do produto, incluindo o preco; enquanto aqueles com pontos de vista
fortemente negativos tendem a tomar as suas decisdes com base em valores ou ideologias

que dominam as consideracGes de preco (Cardello, 2007).

2.2. Processamento por alta presséo

O processamento de alta pressao (HPP) foi originalmente considerado na década de
1890, mas s6 em 1970 é que algumas empresas da industria alimentar japonesa
comecaram a desenvolver o seu potencial comercial. As compotas de fruta foram os
primeiros produtos a serem produzidos com esta tecnologia no Japao, em 1990, estando
atualmente disponiveis no mercado Europeu, Japonés e Norte-americano, molhos, sumos

de frutas, carne, presunto e produtos de peixe (Welti-Chanes et al., 2005).
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Este processamento alimentar ndo térmico consiste numa das tecnologias mais
eficientes para processar produtos termossensiveis, utilizando pressdes hidraulicas
isostaticas entre 100 e 1000 MPa (mega Pascal), transmitidas de forma uniforme e
instantanea por todo o alimento (Mishra & Sinija, 2008), independentemente da sua forma
ou tamanho, a temperatura ambiente, para provocar a destruicdo de microrganismos
nocivos como a Salmonella ou a Listeria monocytogenes e para retardar
significativamente as taxas de reacdes enzimaticas (Campos et al, 2003). Assim o
alimento apresenta uma maior validade sem que o sabor, cor e contetdo vitaminico seja
afetado (Loebnitz, & Broring, 2015). Esta técnica evita 0 uso de produtos quimicos ou
aditivos alargando a vida util dos alimentos como por exemplo; sumos, produtos lacteos,

marisco, frutas e legumes (Welti-Chanes et al., 2005).

O processo utiliza frequentemente agua como fluido hidraulico (meio de transmissao
de energia) pela sua compatibilidade com materiais alimentares, permitindo assim uma
maior facilidade de operagdes, contudo qualquer fluido hidraulico pode ser utilizado

(Mishra & Sinija, 2008).

Alimentos liquidos podem ser processados diretamente no vaso de pressdo, embora
também possam ser processados diretamente na sua embalagem, desde que esta seja
flexivel. Os alimentos solidos necessitam sempre de estar contidos na embalagem para
procederem ao processamento, estando esta submersa no fluido hidraulico durante o
processo de pressdo. Os principais componentes de um sistema de alta pressao sdo o vaso
de pressdo, o sistema de pressurizacdo e os componentes auxiliares (figura 1) (Mishra &

Sinija, 2008).
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Figura 1. Exemplo de sistema de processamento por alta pressdo (adaptado de
Mishra & Sinija, 2008).

A tecnologia de HPP embora seja uma alternativa eficaz e pratica a utilizacdo do
convencional tratamento térmico, o seu maior entrave consiste no custo operacional,
podendo ser aplicada em produtos com alto valor comercial que justifiguem o

investimento (Coelho, 2002).

O tratamento a altas pressdes causa a inativacdo de microrganismos e enzimas
deixando intactas moléculas pequenas, como as vitaminas e 0s compostos volateis que
conferem sabor aos alimentos (Campos et al, 2003). Com isto, a tecnologia de alta pressao
tem a vantagem de causar a degradacdo minima do sabor dos alimentos e de nutrientes
quando comparada com outras técnicas de processamento convencionais como a

pasteurizacdo (Mishra & Sinija, 2008).

A sua maior vantagem consiste na possibilidade de inativar microrganismos e enzimas
com maxima retencdo de vitaminas e de compostos sensoriais originando um alimento de

qualidade superior, prolongando a validade comercial, garantindo um produto seguro,
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além de manter as caracteristicas nutricionais e sensoriais praticamente inalteradas
(Mathias et al., 2010). O produto tratado através de alta pressdo tende assim a apresentar
caracteristicas nutritivas, funcionais e sensoriais mais préximas as do produto natural,

quando comparado com outras tecnologias (Coelho, 2002).

Embora o uso desta tecnologia apresente todos os beneficios descritos anteriormente,
tem também algumas desvantagens, como a alteracdo na estrutura de proteinas e
polissacarideos, pela elevada presséo a que o alimento € sujeito, levando a sua dissociagdo
(Novaes et al., 2012), podendo provocar em alguns alimentos modificages na reologia e
no paladar (Mishra & Sinija, 2008); assim como o fator alergénio tenha sido reportado

como um problema, embora sem relatos de toxicidade (Frewer et a., 2011).

A percecdo dos beneficios pessoais assim como sociais percebidos desempenham
assim um papel essencial na aceitagdo do consumidor (Olsen et al., 2010), assim como 0s
riscos percebidos (pessoais e sociais) serem um fator preponderante na aceitacdo desta
tecnologia por parte do consumidor, como por exemplo; as ‘“consequéncias

desconhecidas”, a “falta de naturalidade” ¢ o “desconhecimento” (Frewer et a., 2011).

Este tipo de tecnologia de processamento ndo apresentou, até hoje, nenhuma
evidéncia de toxicidade. Contudo, de acordo com um estudo de Frewer et al. (2011) a
maioria dos consumidores apresenta uma posi¢ao neutra em relacdo ao uso deste tipo de
processamento, principalmente pela falta de informacdo em relacdo a possiveis
consequéncias, assim como quase completo desconhecimento em relacdo a esta nova

tecnologia alimentar.

Vérios estudos que examinaram as atitudes dos consumidores em rela¢do as novas

tecnologias utilizadas na producdo de alimentos mostraram que 0s consumidores
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interessam-se cada vez mais por qualidades alimentares ndo sensoriais, além de
reconhecer a importancia das propriedades sensoriais, qualidade nutricional, segurancga
microbiana e contetido de compostos bioativos (Deliza et al. 2005; Mishra e Sinija 2008).
Nesse contexto, o uso da tecnologia HPP sem adigdo de conservantes pode contribuir para
percegdes positivas, aumentando a preferéncia e a satisfacdo do produto (Cruz et al.,

2012).

Num estudo de Cardello (2003) sobre as atitudes dos consumidores dos Estados
Unidos da América (EUA) e dos funcionarios de um laboratorio de Pesquisa e
Desenvolvimento em relagdo a vinte tecnologias alimentares convencionais e novas; as
tecnologias alimentares que suscitaram uma maior preocupagdo foram “engenharia
genética”, “adicdo de bacteriocidas” e “irradiacdo” em primeiro, segundo e terceiro,
respetivamente, enquanto a HPP ficou em décimo quarto lugar. Tecnologias
convencionais como “energia térmica” e "pasteurizacdo a quente™ ficaram em décimo

nono e vigesimo, respetivamente.

Deliza et al. (2003) relataram que apenas um dos quatro grupos de consumidores
(compradores de supermercado, donas de casa, funcionarios e estudantes universitarios)
que testaram sumo de abacaxi tratado com HPP ndo tinham conhecimento do que
significava "processamento de alta pressdo”. Essa falta de conhecimento resultou numa

menor aceitacdo do produto e intencdo de compra por esse grupo.

Cardello et al. (2007) fizeram comparacdes entre consumidores civis e militares e a
sua relacdo com alimentos processados por tecnologias alimentares inovadoras para
avaliar os fatores que contribuem para 0 seu interesse no uso de tais produtos. Os
entrevistados classificaram o interesse em relacdo a 49 conceitos diferentes de produtos

alimentares que variavam no tipo de alimento, tecnologia de processamento, custos,
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beneficios, riscos e informacdes sobre produtos. Os resultados mostraram que a percecao
de risco potencial foi o fator que mais influenciou o interesse do consumidor no consumo,
independentemente dos riscos reais das tecnologias. Entre as tecnologias avaliadas, a
irradiacdo e a engenharia genética apresentarem os resultados mais negativos, enquanto

a HPP produziu os valores de utilidade mais positivos de todas as tecnologias emergentes.

Nielsen et al. (2009) estudaram as percecdes dos consumidores sobre o campo elétrico
pulsado (PEF) e as tecnologias de HPP em seis paises europeus. Os participantes foram
apresentados as duas tecnologias e depois, em duas categorias de produtos, sumo e
comida para bebé. Os resultados mostraram que 0s consumidores perceberam que as
principais vantagens das duas tecnologias sao a preservacdo do carater “natural”, o sabor
melhorado e o alto valor nutricional, enquanto a principal desvantagem foi a falta de
informacGes sobre esses novos processos. O HPP mostrou uma melhor aceitacdo do
consumidor quando comparado ao PEF, pois era percebido como uma tecnologia mais

"natural”.

2.3. Revestimentos/Filmes ediveis

Nos ultimos anos, os filmes e revestimentos ediveis tém sido considerados como uma
das tecnologias com maior potencial para aumentar a validade dos alimentos, garantindo
a seguranca microbioldgica e a protecdo contra os fatores externos (Erkmen & Barazi,
2018). Estes filmes/revestimentos formam uma fina camada sobre o alimento ¢ podem
ser consumidos juntamente com este, aumentando a qualidade, seguranca, estabilidade e
propriedades mecanicas dos produtos alimentares (Augusto, 2013). Isto significa que o
material que cobre o alimento deve ter propriedades de embalagem, isto ¢, proteger o

alimento do ambiente externo, limitando as trocas de gases e vapor de agua entre o
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exterior e o produto alimentar. Idealmente, este material ndo deve alterar a aparéncia, o
cheiro e o sabor do produto, pelo que deve ser o mais fino possivel, adquirindo

propriedades mecanicas adequadas para proteger o produto alimentar (Han, 2014).

Numa fase inicial, os filmes e revestimentos ediveis apenas tinham a funcdo de
proteger os alimentos, funcionando como uma barreira aos gases e a migracdo de
humidade. Mas atualmente sdo também utilizados com recursos mais funcionais, como o
encapsulamento de volateis aromaticos, vitaminas, agentes aromatizantes,
antimicrobianos e antioxidantes (Erkmen & Bozoglu, 2016). Além disso, podem melhorar
a qualidade dos produtos alimentares, protegendo-os de deterioragdes fisicas, quimicas e
microbiologicas, como perda de humidade, reacdes enzimaticas de escurecimento,

deterioragdo microbiana e oxidagao lipidica (Erkmen & Barazi, 2018).

Um filme/revestimento edivel tipico apresenta trés componentes principais: material
de formacdo do filme, plastificante e aditivos (figura 2). Também ¢ necessario um
solvente adequado para preparar a dispersdao de formacao do filme, sendo principalmente
utilizada agua ou alcoois aquosos, dependendo das caracteristicas de solubilidade natural
dos materiais formadores do filme (Erkmen & Barazi, 2018), que usualmente sdo;
polissacarideos, proteinas ou lipidos (figura 3). Além disso, aditivos funcionais como
plastificantes, antioxidantes, vitaminas, agentes antimicrobianos, Oleos essenciais,
pigmentos e conservantes quimicos sdo usados para melhorar as propriedades protetoras

de filmes e revestimentos comestiveis (Cagri et al., 2002).

E necessario fazer distingdo entre filme e revestimento edivel. Os filmes ediveis
consistem em peliculas formadas pela secagem do biopolimero que ¢é preparado
separadamente do alimento, sendo mais tarde adicionado ao mesmo; pelo contrario, os
revestimentos consistem em suspensdes ou emulsdes que sdo aplicadas diretamente na

superficie do alimento e que apds secagem formam o filme (Bourtoom, 2008).
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Os revestimentos/filmes ediveis requerem um componente capaz de produzir uma
matriz estrutural de coesdo suficiente, como por exemplo, materiais provenientes de
fontes renovaveis, tais como hidrocoloides de origem bioldgica, enquanto a sua eficiéncia
funcional depende da incorporagdo de ingredientes funcionais, como por exemplo,

antioxidantes e antimicrobianos (Pinheiro et al., 2010).

A barreira semipermeavel criada pelos revestimentos ediveis tem como objetivo
“aumentar a validade do alimento através da reducdo da humidade, da migracdo dos
solutos, das trocas de gases, das taxas de respiracao e das reacdes oxidativas, assim como
pela diminuicdo de desordens fisiologicas™ (Pinheiro et al, 2010). Ou seja, conseguem
controlar as trocas gasosas, a taxa respiratoria, diminuir as perdas nutritivas e humidade,
assim como prevenir o crescimento de microrganismos (Vala, 2016). Os revestimentos
ediveis podem ainda atuar como suporte de aditivos alimentares tais como agentes “anti-
browning” (anti escurecimento) e antimicrobianos, corantes, aromas, nutrientes e

especiarias (Bourtoom, 2008).

Revestimento/Filme

Ingredientes possiveis:
- Aromatizantes
- Antimicrobianos
- Emulsificantes
- Lipidos

- Nlutracéinticns (vitaminas mineraig)

Propriedades barreira
- Aromas
- Humidade

- Gases (O°. COA

e

Produto
- Agua
- Hidratos carbono
- Proteinas

- Pigmentos
- Arnma

\ Melhoria da aparéncia
- Defeitos

- Transparéncia

Seguranca _
- Biodegradavel Amaraura
- Néo-toxico
Textura
- Flexibilidade
- Elasticidade

Figura 2. Atributos de qualidade prestados pelos filmes e revestimentos ediveis

para produtos alimentares. Adaptado de Ramos et al. (2012).

33



Segundo Embuscado e Huber (2009), o revestimento/filme edivel ideal devera

apresentar as seguintes caracteristicas:

= N3ao conter na sua composicdo componentes toxicos, alergénicos ou ndo

digestiveis;

= Garantir estabilidade estrutural e evitar danos mecanicos durante a manipulagio

do alimento, transporte e comercializacao;

= Apresentar boa aderéncia a superficie dos alimentos, fornecendo uma cobertura

uniforme;

= Controlar a migragao de agua do alimento, tanto para o interior como exterior dos

alimentos, atrasando desta forma a senescéncia;
= Facultar caracteristicas semipermeaveis, garantido o equilibrio interno dos gases;

= Evitar a perna ou absorcdo de componentes que destabilizam o aroma, sabor,
composi¢do nutricional e caracteristicas organoléticas que garantem uma maior

aceitagcdo por parte do consumidor;

= Fornecer estabilidade bioquimica e microbiana enquanto protege contra a

contaminacao e proliferagdo de microrganismos;
= Manter ou melhorar o aspeto e atributos sensoriais de sabor e textura do alimento;

= Ter a capacidade de incorporar aditivos, antioxidantes e agentes antimicrobianos

Seguros.

= A sua tecnologia de producdo ndo deverd apresentar elevados custos, sendo

economicamente viavel.
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2.3.1. Materiais utilizados por filmes/revestimentos ediveis

Os materiais utilizados para produzir revestimentos/filmes ediveis podem ser:
polissacarideos cuja fun¢do consiste no controlo de trocas gasosas, proteinas para garantir

estabilidade mecanica e lipidos que auxiliam numa redugao da perda de agua (Vala, 2016).
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Figura 3. Principais biopolimeros usados na produ¢do de filmes e revestimentos

ediveis (retirado de Godinho, 2014).

2.3.1.1. Revestimentos de Polissacarideos

Os polissacarideos sdao polimeros naturais que atuam no metabolismo energético das
plantas (amido) e animais (glicogénio), assim como na fun¢do estrutural das células
vegetais (celulose e pectina) e no exosqueleto de insetos (quitina) (Ansorena etl al. 2018).
Dentre os diversos polissacarideos existentes, destacam-se o amido, alginatos,
carraginatos, quitosano e gomas. Estes compostos formam uma excelente barreira ao
oxigénio e aromas, garantindo ao mesmo tempo a elasticidade e integridade do produto

alimentar final (Augusto, 2013).
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De entre os diferentes polissacarideos utilizados, o quitosano tem sido identificado
como um revestimento ideal para frutas e legumes, pois retine todas as propriedades
necessarias para tal, tais como, a sua biodegradabilidade, atividade antimicrobiana e

capacidade para formar filmes transparentes e resistentes (Godinho, 2014).

Na maioria dos casos, a formagao de filmes e revestimentos de polissacarideos, exige
a presenga de um plasticizante, como por exemplo, a dgua. O plasticizante, posiciona-se
entre as moléculas do polimero conferindo-lhe uma maior flexibilidade e elasticidade,

permitindo assim uma maior resisténcia a penetracao de gases (Pinheiro et al., 2010).

2.3.1.2. Revestimentos Proteicos

Estes polimeros apresentam-se como favoraveis opgdes para revestimentos/filmes
ediveis devido as suas boas propriedades de barreira aos gases e boa capacidade de
estabilidade mecanica. Contudo, apresentam fracas propriedades de barreira face a agua.
De entre os revestimentos proteicos utilizados destacam-se a zeina, glaten, proteina de

soja e proteina do soro do leite (Godinho, 2014).

2.3.1.3. Revestimentos Lipidicos

Os revestimentos/filmes lipidicos, devido as suas caracteristicas hidrofobicas, foram
desenvolvidos especificamente para limitar as migracGes de agua nos alimentos, assim
como garantem ao produto final uma superficie brilhante. Geralmente estas substancias
sdo Oleos, margarinas, ceras, resinas naturais, 6leos essenciais, emulsionantes ou agentes

ativos de superficie (Godinho, 2014).
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Como desvantagem, estes revestimentos podem conferir uma superficie oleosa, dura
e com caracteristicas organoléticas indesejaveis, como o sabor a ran¢o. Também podem
restringir as trocas gasosas entre o alimento e o0 meio exterior causando uma acumulagéo
de flavours indesejaveis (Godinho, 2014). Embora essas desvantagens possam ser
superadas se existir uma selecdo adequada do tipo e da espessura do revestimento, assim
como evitando o tratamento de alimentos imaturos, como frutas por exemplo, que néo
tém tanto sabor, assim como evitar 0 armazenamento de frutas revestidas a altas

temperaturas (Sonti, 2003).

Os filmes/revestimentos ediveis ganham cada vez mais terreno no mercado alimentar,
pelo facto de; para além de surgirem como uma alternativa na reducao dos efeitos nocivos
provocados por outros métodos de processamento de alimentos; darem resposta a
problemas relacionados com armazenamento e sustentabilidade dos produtos alimentares,
assim como respondem a demanda de cada vez mais consumidores por produtos
alimentares que tenham o minimo impacto ambiental, porque neste caso, ndo ha uso de

plastico nem de outros materiais de embalagem (Ansorena etl al. 2018).

Para além de poderem agregar valor aos subprodutos das industrias agricola e
alimenticia, pois sdo formados a partir de varias substancias comestiveis e ecologicas
renovaveis, ja faladas anteriormente; proteinas, lipidos e polissacarideos (Bourtoom,

2008).

Este tipo de processamento alimentar apresenta um imenso potencial, essencialmente
no mercado de frutas e legumes, onde a demanda por alimentos minimamente
processados esta em rapida expansdo, principalmente devido & maior preocupagdo com
satde e meio ambiente assim como um maior poder de compra e um estilo de vida mais

ocupado que exige rapidez e menor tempo de preparacdo das refeicdes (Sonti, 2003).
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Contudo, poucas foram as pesquisas que avaliaram a aceita¢do pelo consumidor desses

produtos (Bett et al., 2001).

Num estudo realizado por Sonti (2003) que comparava a perce¢do do consumidor em
relagdo a frutas e legumes frescos revestidos por filmes ediveis versus ndo transformados,
70% dos entrevistados afirmaram preferir os legumes e frutas com revestimento edivel,
principalmente por aparentarem mais “frescura” e terem um “sabor mais natural”. Porém,
ao questionar os inquiridos sobre o tipo de tecnologia de revestimentos ediveis, somente
54,6% responderam que “ja tinham ouvido falar sobre revestimentos ediveis”, mas nao
tinham a certeza sobre os seus efeitos e aplicacdes, pelo que a maioria ndo sabia o que
realmente era um revestimento edivel. Alguns pensavam tratar-se apenas de uma cera
para dar uma “aparéncia brilhante” ou “lustrosa” as frutas e legumes. Outros
reconheceram também como vantagem poder evitar a desidratagdao e reduzir o uso de
plastico. Ainda houve quem afirmasse que lavaria e descascaria a fruta antes de a
consumir, assim como alguns entrevistados disseram que nao comprariam frutas ou

vegetais revestidos se esse revestimento fosse de origem animal.

Cerca de 79,3% dos entrevistados afirmaram que comprariam estes produtos se a FDA
aprovasse o revestimento e houve um aumento de 7% na intencdo de compra apos a

descricao das vantagens aos consumidores.

Pelo que a educagdo para as aplicagdes dos revestimentos e filmes ediveis assim como
a descricdo das suas vantagens fazem aumentar a intencdo de compra deste tipo de

produtos.
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2.4. Aquecimento 6hmico

O aquecimento 6hmico, também designado de aquecimento por efeito de Joule,
consiste na passagem de corrente elétrica alternada através de um alimento com a
finalidade principal de aquecimento através da geracao interna de energia. Esta tecnologia
possui um potencial de inibicdo eficaz em relacdo ao crescimento microbiano através da
distribuicdo de uma temperatura uniforme no produto alimentar (Castro, 2008).

Comparando este processo ao aquecimento convencional, além da obtencdo de um
aquecimento mais rapido e uniforme, possui tempos de processamento mais curtos e
rendimentos mais elevados, mantendo a cor e o valor nutricional dos alimentos (Deepika
et al., 2016). No caso de produtos que contenham pedacos de frutas ou vegetais, evita-se
assim o superaquecimento do liquido, pois o aquecimento dos diferentes estados da
matéria (solido e liquido) ocorrem quase em simultaneo, ndo ocorrendo perda de
caracteristicas nutricionais e organoléeticas. Assim, o0 superaquecimento pode ser evitado
e sdo obtidos alimentos com sabor e conteddo nutricional aprimorados e com seguranca

microbiana mantida (CORDIS — Food Pro, 2006).

Contudo, em alimentos sélidos, tais como produtos a base de carne, pode interferir
nos aspetos estruturais e sensoriais do alimento, demonstrando que o método ainda

precisa ser melhorado (Nascimento et al, 2014).

Atualmente, o aquecimento 6hmico pode ser facilmente integrado em linhas de
processamento ja existentes, sendo constituido por uma tubagem oca com um par de
elétrodos em posicdes opostas ou anéis integrados, que aplicam um campo elétrico

uniforme no alimento quando este passa (figura 4) (Pereira et al., 2015).
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Figura 4: Diagrama esquematico de um processo de aquecimento Ohmico.

Adaptado de https://foodpathshala.ning.com/profiles/blogs/ohmic-heating

Lynn et al. (2011) referem como principais vantagens associadas a tecnologia de

aquecimento éhmico:

= Aquecimento rapido e uniforme, sendo possivel o aquecimento da fase liquida e

solida a mesma velocidade, minimizando a perda de qualidade;

= Auséncia de superficies para transferéncia de calor, reduzindo o

sobreaquecimento do produto;

= Processo ideal para alimentos sensiveis ao stress mecanico devido a baixa

velocidade a que circula o fluido;

= Processo industrial de controlo bastante simples ¢ com custos de manutengao

reduzidos;

= Eficiéncia energética bastante superior aos processos tradicionais, com poupangas

significativas de energia;
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= Tecnologia com baixo impacto ambiental.

Embora possa ser facilmente integrado em linhas de processamento ja existentes e os
seus custos de manuten¢do sejam relativamente baixos, a verdade ¢ que acarreta um
elevado investimento inicial em equipamento, apresentando-se o fator custo como a
principal desvantagem deste processamento. Também a falta de informacao sobre esta
tecnologia emergente apresenta-se como uma desvantagem assim como € necessaria mais
investigacao relativa a um vasto nimero de processos industriais que recorrem ao

aquecimento 6hmico (Pereira et al, 2015).

Em relacdo aos alimentos que possam ser processados por este tipo de tecnologia
alimentar, sdo importantes alguns fatores, como por exemplo as suas propriedades
intrinsecas de condutividade elétrica do fluido e das particulas, taxa de aquecimento,
viscosidade, densidade, tamanho das particulas s6lidas, forma e orientagdo para o campo

elétrico (Costa et al., 1999).

Alguns estudos comprovam a existéncia de efeitos ndo térmicos associados ao
aquecimento 6hmico assim como a presenca de campos elétricos moderados, designados
de Moderate Electric Fields (MEF), que provocam alteragdes ao nivel das estruturas
celulares, promovendo a inativagdo dos microrganismos contaminantes através da
eletroporacao (fendémeno que se caracteriza pela formacao de poros nas membranas
celulares) (Pinheiro et al., 2015). A eliminagdo de microrganismos também pode ocorrer

por efeitos mecanicos nas membranas celulares assim como efeitos quimicos (Costa et

al., 1999).

O projeto FOOD PRO, financiado pela Unido Europeia entre 2004 e 2006, teve como

objetivo criar unidades de aquecimento 6hmico a escala piloto e testar os efeitos fisicos,
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bioquimicos e microbiologicos deste processamento em produtos alimentares, como por
exemplo, em geleia de morango. Assim como foram realizados testes psicologicos em
consumidores de forma a determinar a sua aceitagdo em relagdo a alimentos processados
através de aquecimento Ohmico. Quando comparado aos métodos de produgdo
convencionais, apos quatro semanas de prateleira, as geleias com aquecimento 6hmico
obtiveram uma pontuagdo mais elevada em termos de sabor, cor e niveis de vitamina C,
assim como apresentavam mais pedacos individuais de morango. Assim sendo, o
processamento por aquecimento 6hmico desenvolvido pelo consércio FOOD PRO
demonstrou ser uma alternativa valida e potencialmente preferivel ao aquecimento
convencional, estando ja a ser utilizada no mercado Japonés, Europeu, Reino Unido e

América do Norte (CORDIS, 2006).
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2.5. Objetivo da Dissertagao

A presente investigacao, parcialmente desenvolvida no &mbito do projeto mobilizador
NOVELTEC, pretende estudar as atitudes do consumidor portugués face as tecnologias
alimentares emergentes, com vista a sua segmentacéo, que permitird o desenvolvimento

de estratégias de comunicacdo adaptadas aos diferentes segmentos.
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3.MATERIAIS E METODOS



3.1. Contextualizacdo da investigacéao

Esta investigacdo tem por base o inquérito desenhado, desenvolvido e implementado
no ambito do projeto mobilizador NOVELTEC, que procurou dotar as empresas
agroalimentares nacionais de competéncias cientifico-tecnoldgicas que mais tarde se
traduzissem em vantagens competitivas quer a nivel industrial, quer ao nivel do mercado,
cujo principal proposito se focou no desenvolvimento de novas tecnologias de suporte a
criacdo de produtos inovadores ao nivel do processamento 6hmico, processamento por

alta pressdo e revestimentos ediveis.

3.1. Estrutura e desenho do Questionario

O questionario intitulado: Inquérito sobre Consumidor e Novas Tecnologias de
Processamento Alimentar, desenhado pela equipa liderada pelo Prof. Luis Cunha (ver

anexo I1) apresenta um conjunto de 24 questfes divididas em trés partes:

) Grupo I: Considera das dimens@es; conhecimento geral sobre nutricao, atitude
geral e comportamento relatado em relacdo a caracteristicas sensoriais e de
conveniéncia dos alimentos, inovacdo agroalimentar, preocupacdo com
preco/custo dos alimentos, neofobia e neofilia alimentar e em relacdo as
tecnologias alimentares e suspeicdo em relacdo a novos alimentos (7
questdes).

i) Grupo 1l: Avaliacdo das variaveis atitudinais e comportamentais relacionadas
com a frequéncia de consumo e intencdo de compra (3 questfes). Este grupo

nao sera analisado.
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iii) Grupo IlI: Caracterizagdo sociodemografica dos inquiridos (14 questdes),
nomeadamente: sexo, estado civil, habilitagdes literarias, atividade

profissional, agregado familiar, idade, rendimento mensal e &rea de residéncia.

3.1.1. Grupo |
Este grupo consiste em 7 questdes fechadas com vista a apurar, numa perspetiva
global, atitude e comportamento relatado em relacdo a caracteristicas sensoriais e de
conveniéncia dos alimentos (questdo 1), inovacgao agroalimentar (questdo 2), preocupacao
com preco/custo dos alimentos (questao 3), conhecimentos gerais sobre nutricdo (questdo

4), neofobia e suspeicdo em relagcdo a novos alimentos (questbes 5 a 7).

Exceto a questdo 4, que determina os conhecimentos dos inquiridos sobre nutricdo
com perguntas de verdadeiro e falso, em todas as restantes pedia-se ao inquirido que
indicasse o seu grau de concordancia, apresentando para o efeito, uma escala ordinal de
avaliagdo com 7 niveis ancorada nos extremos, sendo o nivel 1 = “discordo

completamente” e o nivel 7 = “concordo completamente”.

3.1.1.1. Questdo 1 — Atitude e comportamento relatado em relacédo

a caracteristicas sensoriais e de conveniéncia dos alimentos

A primeira questdo baseia-se no Food Choice Questionaire (FCQ) desenvolvido por
Steptoe & Pollard em 1995, que consiste num inquérito de 30 questdes, divididas em 6
fatores: saude, humor, conveniéncia, apelo sensorial, conteddo natural e preco, que
avaliam o grau de importancia desses mesmos dominios que o inquirido atribui aos

aspetos apresentados na alimentacdo do dia-a-dia.
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No inquérito inserido no Projeto NOVELTEC apenas foram avaliados dois fatores, o
fator Apelo Sensorial e o fator Conveniéncia. O fator Apelo Sensorial é avaliado pois o
sabor ndo é afetado com a aplicacdo das metodologias e o fator conveniéncia pelo facto
de estar intimamente relacionado com o produto por este se tratar de refeicdes pré-
cozinhadas (arroz de pato, bacalhau com natas, molho de pizza) e/ou prontas a consumir
(ovo cozido, panna cotta, queijo flamengo, queijos de vaca, queijo de cabra ou de mistura,

sopa e sumos de fruta).

A traducdo para portugués das questdes do FCQ (quadro 1) foi obtida através do
trabalho cientifico de Alves, H., Cunha, L. M., Lopes, Z., Santos, M. C., Costa-Lima, R.,
& de Moura, A. P. (2005). Motives underlying food choice: a study of individual factors
used by the Portuguese population. In Abstract book of 6th Pangborn Sensory Science

Symposium, Harrogate, North Yorkshire, UK, 7-11August 2005, PA246.

Quadro 1: Itens da Escala do FCQ: Versdo original (Steptoe & Pollard, 1995) e

versdo em lingua portuguesa (Alves et al., 2005).

Itens da Versao original (Steptoe & Itens da Versdo Portuguesa (Alves et al.,
Pollard, 1995) 2005)
Factor Convenience: Fator Conveniéncia:

e Iseasy to prepare e Que seja facil de preparar

e Can be cooked very simply e Que seja facil de cozinhar

e Takes no time to prepare e Que seja rapida de preparar

Factor Sensory Appeal: Fator Apelo Sensorial:

e Smells nice Que cheire bem

e Looks nice Que tenha bom aspeto

e Has a pleasant texture Que tenha textura agradavel

e Tastes good Que tenha um bom paladar (saborosa)
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3.1.1.2. Questéo 2 — Inovacdo Agroalimentar

A inovacdo agroalimentar foi analisada através das questdes inseridas no inquérito
Domain Specific Innovativeness (DSI) de Goldsmith & Hofacker (1991) através da
avaliagéo da predisposicdo em experimentar/provar/comprar um produto novo, neste caso

um produto alimentar inovador.

3.1.1.3. Questao 3 — Preocupacédo com o custo/preco dos alimentos

A preocupacdo em relagdo ao precgo / custo dos alimentos foi analisada através da
versdo portuguesa adaptada do trabalho de Turrel & Kavanagh (2005): Socio-economic
pathways to diet: modelling the association between socio-economic position and food

purchasing behavior. Public Health Nutrition 9: 375-383.

3.1.1.4. Questdo 4 — Avaliacéo dos conhecimentos sobre nutricao

O conhecimento dietético foi também analisado através da versdo portuguesa
adaptada do trabalho de Turrel & Kavanagh (2005): Socio-economic pathways to diet:
modelling the association between socio-economic position and food purchasing
behavior. Public Health Nutrition 9: 375-383; utilizando um indice de 20 questbes (10
verdadeiras e 10 falsas) que avaliam o conhecimento geral sobre alimentacao, nutricdo,

salide e as suas inter-relagdes.
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3.1.1.5. Questado 5 — Neofobia e Neofilia Alimentar

Neste estudo, para avaliar a taxa de neofobia alimentar na populagdo portuguesa,
recorreu-se a Food Neophobia Scale (FNS), uma escala desenvolvida e validada por
Pliner & Hobden, em 1992, que tem como principal objetivo a avaliacdo da relutancia em

comer e/ou evitar novos alimentos (neofobia) em humanos e o respetivo grau.

A traducdo para portugués das questdes do FNS (quadro 2) foi obtida através do

trabalho cientifico de Cadete et al. (2010).

Quadro 2: Itens do FNS: Versao original (Pliner & Hobden, 1992) e versdo em
lingua portuguesa (Cadete et al., 2010).

Itens da Versdo Original (Pliner & Itens da Versdo Portuguesa (Cadete et al.,
Hobden, 1992) 2010)

. v i
v | am constantly sampllng new and Experimento constantemente novos e

different foods. diferentes alimentos.

7 NE . .
v 1 don’t trust new foods. Né&o confio em alimentos novos.

v If 1 don’t know what is in a food, I v Se ndo conheco 0s ingredientes de uma

) . comida, ndo a experimento.
won't try it.

) ) ) v i i 1
v" | like foods from different countries. Gosto de comida de diferentes paises.

v Ethnic food looks too weird to eat. A comida étnica parece esquisita demais

para provar.

. . . v i - ivi i
v At dinner parties, | will try a new food. Em  jantares-convivio  experimento

comidas novas.

. . v i i
v' | am afraid to eat things | have never Recelo comer colsas que nunca

had before experimentei.

_ - - - - e
v 1 am very particular about the foods | Sou seletivo relativamente a comida que

will eat. como.
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Quadro 2 (cont.): Itens do FNS: Versao original (Pliner & Hobden, 1992) e versédo
em lingua portuguesa (Cadete et al., 2010).

Itens da Verséo Original (Pliner & Itens da Verséo Portuguesa (Cadete et al.,
Hobden, 1992) 2010)
v 1 will eat almost anything. v Sou capaz de comer praticamente tudo.

. . v i
v" | like to try new ethnic restaurants. Gosto  de  experimentar  novos

restaurantes étnicos.

3.1.1.6. Questdo 6 — Neofobia e Neofilia em relagéo a novas

tecnologias alimentares

A avaliacdo da taxa de neofobia e neofilia em relacdo a novas tecnologias alimentares
foi traduzida da vers&o original de Food Technology Neophobia Scale (FTNS) de Cox &
Evans (2008) para a lingua portuguesa (portugués do Brasil) por Vidigal et al. (2014) —

ver quadro 3.

Quadro 3: Itens do FTNS: versao original (Cox & Evans, 2008) e versdo em lingua

portuguesa (Vidigal et al., 2014).

Itens da FTNS (Cox e Evans, 2008) Itens da FTNS, versdo em portugués do
Brasil (Vidigal et al., 2014) *

T an -
v There are plenty of tasty foods around Ja_existe uma grande variedade de

so we don’t need to use new food alimentos, por I1Sso hao necessitamos de

technologies to produce more. recorrer a nova tecnologla alimentar

para produzir mais.
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Quadro 3 (cont.): Itens do FTNS: versdo original (Cox & Evans, 2008) e verséo
em lingua portuguesa (Vidigal et al., 2014).

Itens da FTNS (Cox e Evans, 2008) Itens da FTNS, versdo em portugués do

Brasil (Vidigal et al., 2014) *

. . ici '
v The benefits of new food technologies Os beneficios das novas tecnologias

are often grossly overstated.

alimentares sdo muitas vezes demasiado

exagerados.

New foods are not healthier than
traditional foods.

Os novos alimentos ndo sdo mais

New food technologies decreases the
natural quality of food.

saudaveis do que os alimentos
tradicionais.
As novas tecnologias alimentares

diminuem a qualidade natural dos

alimentos.

New food technologies gives people

more control over their food choices.

As novas tecnologias alimentares ddo as
pessoas maior controlo sobre as suas

escolhas alimentares.

There is no sense trying out high-tech
food products because the ones | eat

are already good enough.

Né&o faz sentido experimentar produtos
alimentares de elevada tecnologia, uma
Vez (ue 0S Que eu consumo ja sao

suficientemente bons.

New food technologies are something

I am uncertain about.

Tenho

tecnologias alimentares.

incertezas sobre as novas

New products produced using new
technologies can help people have a

balanced diet.

Os novos produtos elaborados a partir
de novas tecnologias alimentares podem
ajudar terem uma

as pessoas a

alimentacéo equilibrada.
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3.1.1.7. Questao 7 — Suspeicao associada a novos alimentos

A avaliagdo da suspeicdo associada a novos alimentos atraves versdo portuguesa
adaptada do trabalho de Backstrom, A., Pirtild-Backman, A., M., Tourila, H. (2003)
Dimensions of novelty: a social representation approach to new foods. Appetite 40: 299-

307 (ver Quadro 4).

Quadro 4: Itens da versdo original de Backstrom et al. (2003) sobre suspeicéo

associada a novos alimentos e a verdo adaptada para a lingua portuguesa.

Versao original (Backstrom et al., 2003) Versdo portuguesa adaptada*

. . v i 3
v 1 am suspicious to new food products. Sou desconfiado em relagdo aos novos

produtos alimentares

. . v i 3
v New foods are just a silly trend. Os novos alimentos s3o apenas uma

tendéncia ridicula.

: = —— . <
v Consequences of eating new foods are As consequéncias da ingestdo de novos

unknown. alimentos sao desconhecidas.

- —
v | have some doubts about food Tenho algumas davidas acerca das

novidades alimentares.

novelties.
. v i : pro—
v Food novelties are not trustworthy. As novidades alimentares ndo sdo de
confianca.
. . .. v i : = —
v Functional food is efficient but Os alimentos funcionais sdo eficientes
dangerous. mas perigosos.

* Traducdo realizada pela equipa do projeto Noveltec-PPS4
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3.1.2. Grupo I11: Dados demograficos

No terceiro grupo, recolheu-se informacbes relativamente as caracteristicas

sociodemograficas dos inquiridos, nomeadamente:

i) Género;

i) Idade;

i) Estado Civil;

iv) Municipio de residéncia;

V) Grau de instrucdo e profissdo do entrevistado;

Vi) Dimenséo, numero e idade dos filhos menores e rendimento mensal liquido
do agregado familiar;

vii)  Grau de instrugéo e profissdo do membro que mais contribui monetariamente

para o agregado familiar.

3.2. Amostragem

A amostra, composta por 704 individuos, é representativa da populacao
portuguesa, estratificada por sexo, idade e regido do pais. E composta por individuos de
ambos 0s sexos com idade igual ou superior a 18 anos, residentes em Portugal

Continental.

Os dados foram recolhidos através de entrevistas realizadas ao domicilio, por
empresa de estudos de mercado contratada para o efeito, sendo a selecdo dos domicilios
feita por random route o que permite atribuir a cada lar da localidade igual probabilidade
de ser escolhido e, consequentemente, a cada individuo igual probabilidade de ser

inquirido.

53



3.3.  Andlise estatistica

A andlise estatistica dos dados relativos aos questionarios foi efetuada através do
programa informatico Statistical Package for the Social Sciences — SPSS® for Windows,

versao 25.

Esta analise tem como objetivo principal determinar quais as atitudes do consumidor
portugués face a inovacdo agroalimentar, ou seja, avaliar 0 modo como o consumidor

portugués avalia a aplicacdo das inovacdes agroalimentares.

Numa primeira fase, com vista a descrever e a caracterizar a amostra em estudo,
procedeu-se a realizacdo da analise descritiva dos dados em funcdo da natureza das

variaveis em analise, calculando-se as seguintes estatisticas descritivas:

i) Medidas de tendéncia central (que procuram caracterizar o valor da variavel sob

estudo que ocorre com mais frequéncia): media, mediana, percentil 25 e percentil 75;

i) Medidas de dispersdo (medem a dispersdo das observacfes em torno da

estatisticas de tendéncia central ou amostra): erro padréo;

iii) Medidas de assimetria e de achatamento (medidas da forma da distribuicéo

dos elementos das amostras);
iv) Os valores extremos: minimo e maximo;

v) Medidas de associacdo (quantificam a intensidade e a direcdo da associacédo
entre varidveis): correlacdo de Pearson e correlacdo de Spearman, covariancia

(Maréco, 2010).

A exploracdo numérica dos dados serd acompanhada, sempre que considerado

pertinente de representacdo dos mesmos em graficos ou figuras.
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Numa fase preliminar e para cada constructo objetiva-se proceder a verificacdo dos
itens a incluir em cada um deles, tendo por base a anélise da sua consisténcia interna, por
via do valor do o de Cronbach, bem como da unidimensionalidade dos constructos por

via da Andlise Fatorial em Componentes Principais (Hill & Hill, 2009).

Aplicou-se 0 método de Analise Fatorial em Componentes Principais para a
reducdo dos itens originais a um numero inferior de fatores comuns, sendo que a

aplicabilidade da analise fatorial sera verificada através:

i) da qualidade das correlagdes entre as variaveis avaliada pelo coeficiente de
Kaiser-Mayer-Olkin (KMO), que compara as correlacdes simples com as parciais

observadas entre as variaveis;

ii) pelo teste de esfericidade de Bartlett (p < 0,05, significa que é provavel a
existéncia de correlacdo na populacdo de onde foi retirada esta amostra) (Pestana e

Gageiro, 2003).

O processo de interpretacdo dos fatores extraidos foi otimizado com recurso a rotacao
ortogonal (Varimax) dos eixos. Em cada fator foram consideramos os itens de peso
fatorial significativo (< 0,50), ou seja, 0s itens em que a sua contribuicao para a formacéo
do referido fator é elevada. Em geral, consideram-se significativos os pesos iguais ou

superiores a 0,5 (Reis, 1997).

Apos analise dos dados construiu-se 0s constructos significativos para o estudo. Tendo
em conta que queremos testar a aceitacdo do consumidor em relacéo a novas tecnologias
alimentares, é de prever a construcdo das seguintes variaveis: i) aspeto sensorial, ii)
conveniéncia, iii) adocdo de inovacgdo, iv) rejeicdo de inovagdo, v) preocupacdo com o

preco/custo dos alimentos, vi) conhecimentos sobre nutri¢do, vii) neofilia alimentar, viii)
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neofobia alimentar, ix) afastamento da tecnologia alimentar, x) valorizacdo da tecnologia

alimentar e xi) suspeigéo associada a novos alimentos.

No que refere a distribuicdo das respostas para cada constructo de acordo com género
procedeu-se a avaliacdo dos resultados com recurso ao teste ndo paramétrico de
Wilcoxon-Mann-Whitney, pelo facto das amostras ndo seguirem uma distribuigdo normal.
No caso das respostas de cada constructo relativas ao estado civil, idade, rendimentos e
habilitacOes literarias, procedeu-se a avaliacdo com recurso ao teste ndo paramétrico de
Kruskall-Wallis (uma extensdo do teste anterior, que compara trés ou mais populacées)

uma vez que as amostras ndo seguem uma distribuicdo normal.

Os diferentes segmentos de consumidores (clusters) foram obtidos através do

Método de Agrupamento de Ward.
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4. RESULTADOS



4.1. Caracterizacdo da Amostra

Foram realizados 706 inquéritos, dos quais 2 foram excluidos por incongruéncia

dos resultados, obtendo-se 704 questionarios validados para o estudo final.

Da observacdo do Quadro 5, apura-se que cerca de 53,1% dos individuos que
constituem a amostra sdo do género feminino. A idade dos inquiridos variam entre os 18
e 0S 93 anos de idade, estando a idade média em 47 + 19,1 anos, e a faixa etaria mais
representativa encontra-se entre 0os 18 e 0s 29 anos (22,5%), seguida da faixa etéria dos
30 aos 39 anos (20,4%), em terceiro lugar esta a faixa etaria dos 60 aos 69 anos (14,9%),
seguida da faixa etarias dos 40 aos 49 anos (14,2%), em quinto lugar esta a faixa etaria
dos 50 aos 59 anos (12,5%), em penaltimo lugar esta a faixa etaria dos 70 aos 79 anos

(10,8%) e em ultimo lugar esta a faixa etaria acima dos 80 anos (4,5%).

A grande maioria dos inquiridos sdo casados ou vivem em unido de facto (53,4%),
em segundo lugar encontram-se os solteiros (9,3%), seguidos dos viuvos (9,6%) e por
altimo o grupo dos solteiros (7,7%). A dimensdo dos agregados varia entre 1 e 7 pessoas,
sendo que 34,3% dos agregados s@o constituidos por 2 elementos; seguido de 24,4% das
familias com 3 elementos, 22% para as familias com 4 elementos ou mais, ficando em

altimo, com 19% os agregados constituidos por apenas 1 elemento.

A grande maioria dos agregados familiares em estudo ndo tém filhos menores
(78,1%), sequindo-se das familias com apenas 1 filho menor (16%) e as familias com 2

ou mais filhos menores, representam 5,9%.

Os respondentes, na sua maioria, apresentam um grau de instrucdo igual ou
inferior ao 9°ano de escolaridade (47,4%), estando em segundo lugar os inquiridos com
formacdo superior (30,1%) e por Gltimo os que concluiram o 12° ano de escolaridade

(22,5%).
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Tendo como base a Classificagdo Portuguesa das Profissdes (INE, 2011) (anexo
[11) verificou-se que 0s grupos ocupacionais mais representativos de profissoes

distribuem-se da seguinte forma:

i.  Técnicos de nivel intermédio, administrativos e servicos — 35,3%;
ii.  Agricultores, artifices e operarios qualificados — 23,1%;
iii.  Quadros superiores e especialistas — 19,9%;
iv.  Trabalhadores ndo qualificados — 13%;

v.  Estudantes — 8,6%.

Relativamente aos individuos que mais contribuem para o agregado familiar,
55,4% apresentam uma formacéo inferior ou igual ao 9° ano de escolaridade e 0 grupo
ocupacional mais representativo ¢ o grupo de ‘“‘agricultores, artifices e operarios

qualificados” (41,4%).

Quanto ao rendimento liquido mensal do agregado familiar, 36,3% apresenta um
valor entre 600€ e 1.200€, seguido de 22,7% com um rendimento liquido mensal inferior
a 600€, ficando em terceiro lugar as familias com um rendimento entre 1500€ e 2500€.

O rendimento liquido per capita é de 540,22€ + 14,5€.

As regides de Norte e Sul estdo representadas em maior percentagem, 40% e
38,1% respetivamente, sendo a regido Centro do Pais com menor nimero de inquiridos,

21,9%.

Comparando com a coluna a direita, que apresenta os dados dos Censos 2011,
verificamos que a amostra é razoavelmente representativa da populacdo portuguesa, uma
vez que os dados sociodemograficos obtidos nos inquéritos a muito se assemelham com

os dados dos Censos 2011.
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Quadro 5: Caracterizacdo Sociodemogréfica da amostra.

Amostra n % Censos 2011
Sexo
Masculino 330 46,9 47,8
Feminino 374 53,1 52,2
Escaldo etario
[18-29] 159 22,5 16,8
[30-39] 144 20,4 18,4
[40-49] 100 14,2 17,8
[50-59] 88 12,5 16,2
[60-69] 105 14,9 13,8
[70-79] 76 10,8 10,8
>80 32 4,5 6,2
Média de idade dos inquiridos 47 (£19,1) 41,8
Estado civil
Solteiro 205 29,3 40
Casado/Uni&o de Facto 373 53,4 47
Divorciado 54 7,7 6
Vilvo 67 9,6 7
Dimensé&o do agregado familiar
1 elemento 134 19,3 21
2 elementos 239 34,3 32
3 elementos 170 24,4 25
4 ou mais elementos 153 22 22
N° de menores no agregado
familiar
Sem menores/sem filhos 551 78,1
1 menor 113 16,0
2 0U mais menores 42 5,9
Grau de Instrucdo do inquirido
Até 9° ano de escolaridade completado 331 47,4 54,0
Até ao 12° ano de escolaridade completado 157 22,5 38,9
Formacao superior 210 30,1 15,1
Grupo profissional do inquirido
Quadros Superiores e Especialistas 136 19,9
Técnicos de nivel intermédio, administrativos e servigos 241 35,3
Agricultores, artifices e operarios qualificados 158 23,1
Trabalhadores nao qualificados 89 13
Estudantes 59 8,6
Grau de instrugéo do individuo que mais contribui para o agregado familiar
Até ao 9° ano de escolaridade completado 133 55,4
Até ao 12° ano de escolaridade completado 44 19,6
Formacao superior 60 25
Grupo profissional do individuo que mais contribui para o agregado familiar
Quadros Superiores e Especialistas 50 23,8
Técnicos de nivel intermédio, administrativos e servigos 65 31
Agricultores, artifices e operarios qualificados 87 41,4
Trabalhadores ndo qualificados 8 3,8
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Quadro 7 (cont.): Caracterizagdo Sociodemogréafica da amostra.

Amostra n % Censos 2011
Rendimento liquido do agregado
familiar (€/més)
<600 124 22,7
[600;1200[ 200 36,3
[1200;1500([ 87 15,9
[1500;2500[ 104 19,4
> 2500 31 5,7
Rendimento liquido per capita
Média 540,22€
Erro padrao 14,50
Zona de Residéncia
Norte: Braga, Braganca, Porto, Viana do Castelo, Vila Real 281 40,0 36,7
Centro: Aveiro, Castelo Branco, Coimbra, Guarda, Leiria, 154 21,9 23,1
Viseu
Sul: Beja, Evora, Faro, Lishoa, Portalegre, Santarém, Setibal 267 38,1 40,2

4.2. Apreciacgao global dos constructos

A andlise fatorial dos dados obtidos teve como objetivo neste trabalho a criacdo de

constructos que melhor se adequassem ao estudo e ao modelo pretendido. De seguida

serdo apresentados os resultados obtidos nos inquéritos assim como os constructos finais.

4.2.1. Atitude e comportamento relatado em relacéo a caracteristicas

sensoriais e de conveniéncia dos alimentos

Com vista a reducdo dos itens originais a um nimero inferior de fatores comuns, foi

realizada uma Analise Fatorial sobre as sete questdes inseridas no dominio do FCQ,

utilizando o método das Componentes Principais para extracdo dos fatores com rotacao

ortogonal Varimax de forma a extrair fatores comuns da interpretacéo dos itens relativos

as caracteristicas sensoriais e de conveniéncia. O mesmo processo foi realizado nas
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questBes seguintes, com a excec¢do da questdo numero quatro: Conhecimentos sobre

Nutrig&o.

A aplicabilidade da analise fatorial foi verificada atraves dos coeficientes de Kaiser-
Mayer-Olkin (KMO = 0,807) e pelo teste de esfericidade de Bartlett (p < 0,05), o que
reflete que o conjunto de dados tem boa qualidade de correlagdes entre as variaveis. O
valor de a de Cronbach foi de 0,809 para o constructo Aspeto Sensorial e de 0,948 para
Conveniéncia, o que indica que as escalas apresentam boa e excelente fiabilidade,

respetivamente.

No quadro 6 apresentam-se o0s resultados finais da analise fatorial e respetivas
estatisticas descritivas, observando-se que todos os itens tém pesos superiores a 0,5. A
melhor solucdo é a que resulta da extracdo de dois fatores, que explicam 75,4% da

variancia total do FCQ (Aspeto Sensorial = 38,9% e Conveniéncia = 36,5%).

O Fator 1 ¢ constituido por quatro itens associaveis ao aspeto sensorial (‘“Paladar”,
“Cheiro”, “Textura”, “Aspeto”), sendo definido como “Aspeto Sensorial”. O Fator 2 ¢é
composto por trés itens, os quais foram relacionados com a conveniéncia (“Facil de
preparar”, “Facil de cozinhar” e “Rapido a preparar”), sendo definido como

“Conveniéncia”.

Foram construidos itens para cada fator de forma a permitir a comparacdo com
algumas das variaveis sociodemograficas, tendo os seus valores sido calculados a partir

da média aritmética dos itens que os constituiam.

No referente ao Aspeto Sensorial e considerando que o valor 7 corresponde a atitude
mais favoravel, a maioria dos inquiridos apresentaram uma atitude francamente positiva

para praticamente todas as questdes (ver Quadro 9) com grau de concordancia superior a
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82% e um valor médio de 6,08 £ 0,070, ou seja, os inquiridos valorizam bastante o aspeto

sensorial na sua alimentacdo do dia-a-dia.

Relativamente ao fator Conveniéncia, a maior parte dos inquiridos tem uma atitude
muito favoravel, embora ndo tdo unanime como no fator Apelo Sensorial, sendo que o

grau de concordancia com as afirmac@es varia de 71% a 72,6% e um valor médio de 5,09

+0,145.

Quadro 6: Estrutura fatorial (apds rotacao Varimax, com KMO = 0,807), média e erro

padrédo das respostas sobre a importancia das caracteristicas sensoriais e de

conveniéncia que o inquirido atribui na alimentagéo do dia-a-dia.

Fator Item Grau de concordancia M E.P. Pesos
(% de respondentes) Fatoriais
123 4 56 7
Apelo Sensorial (var. explicada = 38,9%, a-Cronbach = 0.809) (6,08 + 0,070)
1.1 Que tenha bom paladar 1,7 3,7 94,5 6,3 0,04 0,535
1.3. Que cheire bem 7,7 6,5 85,7 58 0,06 0,874
1.5. Que tenha textura agradavel 8,7 9,2 82,1 57 0,06 0,814
1.7. Que tenha bom aspeto 5,2 7,3 87,4 6,0 0,05 0,858
Conveniéncia (var. explicada=36,5%, a-Cronbach = 0,948) (5,09 £ 0,145)
1.2. Que seja facil de preparar 13,8 15,2 71,0 54 0,06 0,936
1.4. Que seja facil de cozinhar 13,1 14,4 72,6 54 0,06 0,947
1.6. Que seja rapida a preparar 13,3 14,5 72,4 54 0,06 0,918

Legenda: M — meédia; E.P: - erro padréo.

No quadro seguinte (Quadro 7) sdo apresentadas as médias e respetivo desvio padrao
das respostas dadas pelos inquiridos de acordo com o seu género, estado civil, escaldo
etario, grau de instrucdo, rendimentos mensais e dimensdo do agregado familiar, assim

como o valor-p (a habitual fronteira de significancia nos testes estatisticos é de 95%,
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portanto rejeitamos a hipotese nula (Ho) para valores inferiores a 0,05; sendo neste caso

a Ho a de que os dados ndo apresentam diferencas significativas entre grupos).

No caso de o valor-p ser superior a 0,05 ndo é possivel rejeitar a Ho, ou seja, ndo
podemos rejeitar a hipdtese de ndo existirem diferencas significativas entre grupos; no
caso de valores de p <0,05 podemos rejeitar a hipétese nula, ou seja, é estatisticamente

possivel que pelo menos um dos grupos seja diferente dos demais.

Em relacdo ao Aspeto Sensorial, através da verificacdo dos valores de p podemos
concluir que apenas ndo existem diferencas estatisticamente significativas entre o sexo
masculino e feminino (valor-p = 0,082). Todos os restantes dados sociodemograficos
como o estado civil (valor-p = 0,000), escaldo etario (valor-p = 0,024), grau de instrucédo
(valor-p = 0,000), rendimento mensal (valor-p = 0,006) e dimensdo do agregado (valor-
p = 0,006) apresentam valores de p < 0,05, sendo possivel rejeitar a Ho, ou seja, existem
diferencas significativas entre os diferentes substratos que compdem cada uma destas

caracteristicas sociodemograficas no que diz respeito ao aspeto sensorial.

Em suma o Aspeto Sensorial apresentou maior importancia para os casados/ uniao de
facto; assim como para 0s consumidores com mais de 60 anos; para 0s consumidores com
baixos rendimentos (< 600€) e consumidores com baixo nivel de escolaridade (até ao

9°ano).

Em relacdo ao fator Conveniéncia, apenas o escaldo etario (valor-p = 0,011), grau de
instrucdo (valor-p = 0,000) e rendimento mensal (valor-p = 0,011) apresentam diferencas
significativas entre os diferentes substratos. Os fatores sexo (valor-p = 0,051), estado civil
(valor-p = 0,145) e dimensdo do agregado (valor-p = 0,646) apresentam valores de p >
0,05, sendo necessério reter a Ho, ou seja, ndo existem diferencas significativas entre 0s
diferentes substratos que comp&em cada uma destas caracteristicas sociodemograficas no

que diz respeito ao aspeto conveniéncia.
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Resumindo, no caso do fator Conveniéncia, este apresenta maior importancia para 0s
consumidores com mais de 80 anos assim como para aqueles que se encontram na faixa
etaria dos 30 aos 39 anos; para os consumidores com baixo nivel de escolaridade e para

0s consumidores com rendimentos superiores (entre os 1500€ e 2500€).

Quadro 7: Média, desvio padrdo e valor-p dos constructos Aspeto Sensorial e
Conveniéncia para cada caracteristica sociodemogréfica: sexo, estado civil, escaldo

etario, grau de instrucdo, rendimento mensal e dimensdo do agregado familiar.

Aspeto Sensorial Conveniéncia
Média (Desvio Padrao)

Sexo valor-p = 0,082 valor-p = 0,051
Masculino 5,87 (1,1) 5,25 (1,6)
Feminino 6,02 (1,0) 5,50 (1,5)

Estado Civil valor-p = 0,000 valor-p = 0,145
Solteiro 5,68 (1,1) 5,21 (1,6)
Casado/Unido de facto 6,13 (0,9) 5,47 (1,5)
Divorciado 5,77 (1,3) 5,24 (1,8)
Viavo 5,93 (1,2) 5,59 (1,6)

Escaldo etario valor-p = 0,024 valor-p = 0,011
[18-29] 571 (1,1) 5,14 (1,6)
[30-39] 5,96 (1,0) 5,55 (1,4)
[40-49] 6,03 (1,1) 5,46 (1,7)
[50-59] 5,99 (1,1) 5,34 (1,7)
[60-69] 6,08 (1,1) 5,52 (1,6)
[70-79] 6,06 (0,9) 5,09 (1,6)
>80 6,08 (1,0) 6,01 (1,1)

Grau de instrucao valor-p = 0,000 valor-p = 0,000
Até ao 9° ano 6,20 (1,0) 5,61 (1,6)
Até ao 12° ano 5,78 (1,1) 4,96 (1,7)
Formacao Superior 5,69 (1,1) 5,32 (1,5)

Rendimento mensal valor-p = 0,006 valor-p = 0,015
<600€ 6,11 (1,2) 5,72 (1,6)
[600€; 1200€[ 5,90 (1,1) 5,26 (1,5)
[1200€; 1500€[ 5,92 (0,9) 533 (1,4)
[1500€; 2500€[ 5,93 (0,9) 5,38 (1,5)
>2500€ 5,67 (0,9) 5,24 (1,5)

Dimensao do agregado valor-p = 0,006 valor-p = 0,646

familiar
1 elemento 5,70 (1,2) 5,36 (1,6)
2 elementos 6,04 (1,0) 5,41 (1,6)
3 elementos 6,14 (0,9) 5,51 (1,6)
4 elementos 5,84 (1,1) 5,25 (1,6)
5 ou + elementos 5,84 (1,1) 5,31 (1,7)
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4.2.2. Inovacao agroalimentar

No segundo grupo de questdes a aplicabilidade da andlise fatorial foi novamente
verificada através dos coeficientes de KMO (KMO = 0,766) e pelo teste de esfericidade
de Bartlett (p < 0,05), o que reflete que o conjunto de dados tem boa qualidade de

correlagdes entre as variaveis.

No quadro 8 estdo apresentados os resultados finais da analise fatorial e respetivas
estatisticas descritivas, observando-se que todos os itens tém pesos superiores a 0,5. A
melhor solucdo é a que resulta da extracdo de dois fatores, que explicam 77,0% da

variancia total (Adocéo de Inovacgdo = 43,4% e Rejeicdo de Inovacdo = 33,6%).

O valor de a de Cronbach foi de 0,928 para o constructo “Adocéao de Inovagédo”, o que
define uma excelente fiabilidade e de 0,749 para “Rejeicdo de Inovacdo”, o que indica

que a escala apresentam apenas uma fiabilidade razoavel.

O Fator 1 é constituido por trés itens associaveis a ado¢do de inovacao (“Compra de
novos produtos antes das outras pessoas”, “Compra de novos produtos antes dos amigos”
e “Ndo compra novos alimentos antes dos amigos”), sendo definido como “Adocédo de
Inovagdo”. O Fator 2 é composto por trés itens, os quais foram relacionados com a
rejeicdo de inovacdo (“Ndo compra novos alimentos”, “Ultimo a conhecer marcas de
novos produtos entre amigos” e “Nao compra novos alimentos antes de provar”), sendo

definido como “Rejei¢do de Inovacdo”.

No caso da Inovacdo Alimentar, verificou-se que mais de 63,5% dos inquiridos
apresenta um grau de concordancia inferior a 3 (sendo 1 = discordo completamente) em
relacdo a adocdo da inovacdo e um valor médio de 3,50 + 0,151, que representa metade

da escala (sendo o valor maximo 7), isto significa que, os inquiridos apresentam baixos
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niveis de adoc¢do de inovagdo pela discordancia com as afirmagdes que traduzem essa

adocao.

Contudo, podemos verificar que os inquiridos também ndo concordam com as
afirmagdes sobre a Rejeicéo de Inovacgdo. As respostas encontram-se mais dispersas mas
tendem mais para o lado da discordancia em relacdo as afirmacdes de rejei¢do da inovagéo

(48% a 53,3% das afirmacdes encontram-se entre os valores da escala de 1 a 3).

Quadro 8: Estrutura fatorial (apds rotacdo Varimax, com KMO = 0,766), média e erro
padréo das respostas sobre a adocéo e rejeicdo de inovagdo de produtos alimentares por

parte do consumidor.

Fator Item Escala M E.P. Pesos
123 4 56 7 Fatoriais

Adocdo de inovacdo (var. explicada = 43,4%, a-Cronbach =0,928) (3,50 £ 0,151)

2.1. Eu compro novos alimentos % 635 17,3 19,2 29 0,07 0,938
antes das outras pessoas

2.2. Em geral, no meu circulo de % 66,5 17,6 15,9 2,8 0,06 0,919
amigos, eu sou dos primeiros a
comprar novos alimentos

2.3. Em comparacdo com os % 66,5 18,2 15,3 2,8 0,06 0,909
meus amigos, eu compro mais
novos alimentos

Rejeicdo de inovacdo (var. explicada = 33,6%, a-Cronbach = 0,749) (3,92 £ 0,149)

2.4. Mesmo que nas lojas estejam % 53,3 18,1 28,6 3,5 0,07 0,818
disponiveis novos alimentos, eu
Nn&o 0s compro

2.5. Em geral, no meu circulode % 50,9 24,1 24.8 3,5 0,07 0,800
amigos, eu sou o Ultimo a

conhecer as marcas dos Nnovos

alimentos

2.6. Eu ndo comprarei novos % 47,0 16,4 36,7 3,8 0,07 0,797
alimentos se ainda ndo os tiver
provado

Legenda: M — media; E.P: - erro padréo.
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No Quadro 9 sdo apresentadas as médias e respetivo desvio padréo das respostas dadas
pelos inquiridos de acordo com o seu genero, estado civil, escaldo etario, grau de
instrugéo, rendimentos mensais e dimensdo do agregado familiar, assim como o valor-p

para os constructos Adocao de Inovacgéo e Rejeicdo de Inovacgéo.

Através da avaliacdo do valor-p podemos concluir que ndo existem diferencgas
estatisticamente significativas para o sexo (valor-p = 0,470 no caso da ado¢do da inovagéo
e valor-p = 0,841 no caso da rejeicdo da inovacdo). No caso da dimensdo do agregado
familiar, ndo existem diferencas estatisticamente significativas para a adogédo da inovagéo
(valor-p = 0,235) mas existem para a rejeicdo da inovacéo (valor-p = 0,041) Todos o0s
outros dados sociodemograficos como estado civil (valor-p = 0,017 no caso da adocgéo e
valor-p = 0,044 no caso da rejeigéo), escalao etario (valor-p = 0,000), grau de instrucéo
(valor-p = 0,000) e rendimento mensal (valor-p = 0,001) apresentam diferencas
estatisticamente significativas no que diz respeito a inovagéo, seja a sua ado¢cdo como a

sua rejeicéo.

Em relacdo as questdes referentes a Inovagdo, no que concerne ao fator sexo, nao
existem diferencas estatisticamente significativas entre homens e mulheres. A Adocéo de
Inovacdo é marcada nos solteiros; nos mais novos, com idades compreendidas entre 0s
18 e os 29 anos; com formacéo superior; rendimentos mensais elevados (entre os 1500€

e 0s 2500€).

Pelo contrario a Rejeicdo de Inovacdo é marcada nos vilvos; nos mais velhos, com
idades acima dos 70 anos; com formacao basica (até ao 9° ano); com baixos rendimentos

(< 600€ mensais).
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Quadro 9: Média, desvio padrdo e valor-p dos constructos Adocéo de Inovagéo e
Rejeicdo de Inovagdo para cada caracteristica sociodemogréfica: sexo, estado civil,

escaldo etario, grau de instrucéo, rendimento mensal e dimenséo do agregado familiar.

Adocao da Inovacéo Rejeicdo da Inovacéo
Média (Desvio Padrao)

Sexo valor-p = 0,470 valor-p = 0,841
Masculino 2,82 (1,6) 3,64 (1,5)
Feminino 2,88 (1,5) 3,60 (1,5)

Estado Civil valor-p =0,017 valor-p =0,044
Solteiro 2,98 (1,5) 3,45 (1,4)
Casado/Unido de facto 2,85 (1,6) 3,64 (1,5)
Divorciado 2,89 (1,7) 3,60 (1,4)
Vilvo 2,34 (1,5) 412 (1,7)

Escaldo etario valor-p = 0,000 valor-p =0,000
[18-29] 3,20 (1,6) 3,33 (1,3)
[30-39] 3,09 (1,6) 3,22 (1,4)
[40-49] 2,92 (1,6) 3,57 (1,3)
[50-59] 2,85 (1,6) 3,69 (1,4)
[60-69] 2,45 (1,5) 3,73 (1,6)
[70-79] 2,41 (1,4) 4,49 (1,6)
>80 2,05 (1,3) 4,33 (2,0)

Grau de instrucao valor-p =0,000 valor-p = 0,000
Até ao 9° ano 2,54 (1,5) 3,98 (1,6)
Até ao 12° ano 3,09 (1,5) 3,53 (1,3)
Formacao Superior 3,12 (1,6) 3,18 (1,4)

Rendimento mensal valor-p = 0,000 valor-p = 0,001
<600€ 2,31 (1,4) 3,94 (1,6)
[600€; 1200€[ 2,83 (1,5) 3,63 (1,5)
[1200€; 1500€[ 3,16 (1,6) 3,29 (1,4)
[1500€; 2500€[ 3,07 (1,4) 3,14 (1,1)
>2500€ 3,26 (1,7) 3,37 (1,3)

Dimensao do agregado valor-p =0,235 valor-p =0,041

familiar
1 elemento 2,63 (1,5) 3,76 (1,6)
2 elementos 2,90 (1,6) 3,72 (1,6)
3 elementos 2,83 (1,6) 3,47 (1,4)
4 elementos 2,86 (1,5) 3,31 (1,3)
5 ou + elementos 3,16 (1,5) 3,89 (1,3)

4.2.3. Preocupacdo com o custo/preco dos alimentos

Em relacdo a preocupacdo com o custo/preco dos alimentos verificou-se que 71,5%
dos inquiridos rejeita a afirmacdo ‘“Por vezes, a minha familia ndo tem dinheiro para
comprar alimentos suficientes para as nossas necessidades” assim como 71,2% rejeita a

afirmacao “Por vezes, a minha familia ndo tem dinheiro para comprar alimentos saudaveis
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e nutritivos”. Contudo, 55,9% concorda com a afirmacao “Ao comprar alimentos para a

minha familia, a minha escolha é influenciada pelo preco dos alimentos” (quadro 10).

O valor de KMO foi de 0,626, o que reflete que o conjunto de dados apresenta uma
mediocre qualidade de correlacdes entre as variaveis. O valor de o de Cronbach foi de

0,795 o que indica que a escala apresentam uma fiabilidade razoavel.

A variancia explicada para o Preocupagdo com o prego/custo dos alimentos é de 71,6%

da variabilidade dos resultados.

Quadro 10: Estrutura fatorial (apds rotacdo Varimax, com KMO = 0,626), média e erro

padrdo das respostas sobre a preocupacdo com o custo/preco dos alimentos.

Fator Item Escala M E.P. Pesos
123 4 56 7 Fatoriais

Preocupacdo com o preco dos alimentos (var. explicada = 71,6%, a-Cronbach = 0,795) (3,03 + 0,165)

3.1. Por vezes, a minha familia % 71,5 12,5 16 25 0,07 0,909
ndo tem dinheiro para comprar

alimentos suficientes para as

nossas necessidades

3.2. Ao comprar alimentos paraa % 239 20,2 559 4,7 0,07 0,908
minha familia, a minha escolha é

influenciada pelo preco dos

alimentos

3.3. Por vezes, a minha familia % 71,2 10,7 18,2 2,5 0,07 0,705
ndo tem dinheiro para comprar
alimentos saudaveis e nutritivos

Legenda: M — meédia; E.P: - erro padréo.

No Quadro 11, sobre preocupacao sobre o preco/custo dos alimentos sdo apresentadas
as médias e respetivo desvio padrdo das respostas dadas pelos inquiridos de acordo com
0 seu género, estado civil, escaldo etario, grau de instrucdo, rendimentos mensais e

dimensdo do agregado familiar, assim como o valor-p.
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Através da avaliacdo do valor-p podemos concluir que apenas ndo existem diferengas
estatisticamente significativas para o sexo (valor-p = 0,126). Todos os outros dados
sociodemograficos como estado civil (valor-p = 0,000), escaldo etario (valor-p = 0,000),
grau de instrucdo (valor-p = 0,000) e rendimento mensal (valor-p = 0,000) apresentam
diferencas estatisticamente significativas entre os diferentes subgrupos que compdem

cada uma destas caracteristicas sociodemogréficas.

O fator Preco é tido com extrema importancia para os vilvos, consumidores com mais
de 60 anos, consumidores com haixa escolaridade, consumidores com baixos rendimentos

(< 600€) e consumidores com pequenos agregados familiares (1 a 2 elementos).

Quadro 11: Média, desvio padréo e valor-p do constructo Preocupagéo com o
preco/custo dos alimentos para cada caracteristica sociodemografica: sexo, estado civil,

escaldo etario, grau de instrucdo, rendimento mensal e dimensdo do agregado familiar.

Preocupacdo com o preco/custo dos alimentos
Média (Desvio Padrao)

Sexo valor-p = 0,126
Masculino 3,15 (1,5)
Feminino 3,33 (1,6)
Estado Civil valor-p = 0,000
Solteiro 2,91 (1,4)
Casado/Unido de facto 3,33 (1,5)
Divorciado 3,14 (1,7)
Viuvo 3,93 (1,7)
Escaldo etario valor-p = 0,000
[18-29] 2,87 (1,4)
[30-39] 2,83 (1,4)
[40-49] 3,32 (1,6)
[50-59] 3,44 (1,6)
[60-69] 3,60 (1,6)
[70-79] 3,77 (1,6)
>80 3,90 (1,6)
Grau de instrucéo valor-p = 0,000
Até ao 9° ano 3,91 (1,6)
Até ao 12° ano 2,84 (1,2)
Formagao Superior 2,56 (1,2)
Rendimento mensal valor-p = 0,000
<600€ 4,33 (1,6)
[600€; 1200€[ 3,29 (1,5)
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Quadro 11 (cont.): Média, desvio padrédo e valor-p do constructo Preocupagdo com o
preco/custo dos alimentos para cada caracteristica sociodemogréafica: sexo, estado civil,

escaldo etério, grau de instrucdo, rendimento mensal e dimenséo do agregado

Preocupacdo com o preco/custo dos alimentos
Média (Desvio Padrdo)

Rendimento mensal valor-p = 0,000
[1200€; 1500€[ 2,85 (1,3)
[1500€; 2500€[ 2,78 (1,5)
>2500€ 2,2(0,8)

Dimenséo do agregado valor-p =0,014

familiar
1 elemento 3,25 (1,6)
2 elementos 3,50 (1,6)
3 elementos 3,11 (1,5)
4 elementos 2,93 (1,3)
5 ou + elementos 3,19 (1,7)

4.2.4. Conhecimentos sobre nutri¢cdo

Relativamente ao conhecimento sobre nutricdo verifica-se que a grande maioria
dos inquiridos apresenta um bom conhecimento geral mas apenas 5% dos inquiridos

responderam acertadamente a todas as questdes (quadro 12).

A questdo com maior percentagem de respostas corretas foi a Q.1. “E melhor para
a satide escolher carnes brancas” (90,5%), seguida da questdo Q.10. “Uma baixa ingestéo
de agucar pode diminuir o risco de caries dentarias” (87%) e a terceira questdo com mais
respostas corretas foi a questdo Q.17. “Uma ingestdo elevada de alimentos de origem
vegetal combinada com uma ingestao baixa de sal pode proteger contra a elevada pressao

arterial.” (86%).

No que refere as questbes com maior percentagem de respostas incorretas temos,
a questdo Q.16. “Carne, peixe, frango e ovos deverdo constituir a maior parte da nossa

alimentacdo” (45,8% de respostas corretas) e a Q.20. “Vegetais de cor laranja e verde
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escura, como cenouras, abobora, espinafres e brdcolos tém baixo teor em vitamina A”

(43,2% de respostas corretas).

Quadro 12: Percentagem de respostas corretas referentes aos conhecimentos
sobre nutri¢éo.

Questdes sobre conhecimento Chave respostas
certas
4.1. E melhor para a satde escolher carnes brancas Vv 90,5 %
4.2. E melhor para a salde limitar alimentos que contenham niveis \Y 83,7 %

elevados de aglcar, como é o caso dos refrigerantes, dos sumos
concentrados e das bolachas

4.3. Uma ingestdo adequada de calcio pode reduzir o risco de osteoporose Vv 85,1 %

4.4. E recomendavel que os adultos ingiram diariamente alguma Vv 80,3 %
guantidade de leite, queijo ou iogurte

4.5. A fruta é uma fonte pobre de vitamina C F 77,6 %
4.6. O pdo integral é uma boa fonte de fibra alimentar \YJ 79,9 %
4.7. E recomendavel uma ingestdo em quantidade limitada de dleos e \YJ 85,3 %
gorduras

4.8. Pao, cereais, frutas e vegetais deverdo constituir a menor parte da F 67,0 %

nossa alimentacéo

4.9. A fibra alimentar proveniente de alimentos integrais, associada a uma V 73,1 %
ingestdo adequada de &gua, previne a obstipacédo (prisdo de ventre)

4.10. Uma baixa ingestdo de aglUcar pode diminuir o risco de caries V 87,0 %
dentarias
4.11. As gorduras saturadas estdo presentes em grandes quantidades na V 81,3 %

manteiga, banha e toucinho

4.12. Uma ingestdo elevada de gorduras saturadas pode proteger contra F 74,6 %
doengas cardiacas

4.13. A escolha de pao integral ndo traz beneficios para a sade F 76,6 %

4.14. A escolha de alimentos com baixo teor de sal ndo traz beneficios F 81,4 %
para a saude

4.15. Os adultos deverdo escolher leite gordo, em substituicdo de leite F 80,2 %
meio gordo ou magro
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Quadro 12 (cont.): Percentagem de respostas corretas referentes aos
conhecimentos sobre nutri¢éo.

Questdes sobre conhecimento Chave respostas
certas
4.16. Carne, peixe, frango e ovos deverdo constituir a maior parte da nossa F 45,8 %
alimentacéo
4.17. Uma ingestdo elevada de alimentos de origem vegetal combinada Vv 86,0 %

com uma ingestdo baixa de sal pode proteger contra a elevada pressao
arterial

4.18. O leite e os produtos lacteos, tais como 0 queijo e o iogurte sdo as F 52,0 %
melhores fontes de ferro

4.19. Carne, frango e peixe sdo as melhores fontes de calcio F 59,6 %

4.20. Vegetais de cor laranja e verde escura, como cenouras, abdbora, F 43,2 %
espinafres e brécolos tém baixo teor em vitamina A

Mediana = 16 Média = 15,98 +0,319

De acordo com a figura 5, podemos afirmar que os consumidores portugueses
apresentam um elevado conhecimento sobre nutricdo uma vez que 50% dos inquiridos

tem um nivel de 15 ou superior de conhecimentos sobre nutricdo, numa escala de 0 a 20.
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Figura 5: Histograma da distribuicdo empirica da frequéncia relativa acumulada.
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4.2.5. Neofobia e neofilia alimentar

As 10 questbes que constituem o FNS apresentam-se numa escala de 1 a 7, sendo
que 1 refere que “discorda completamente” e 7 que “concorda plenamente” com as
afirmagdes, portanto a escala apresenta-se com uma amplitude de 10 a 70 pontos. Quanto
menor o valor da soma das questdes, maior a neofilia; o contrario, ou seja, quanto mais o
valor se aproximar de 70, maior a neofobia. Ou seja, pela soma das questdes, sendo que
0 resultado médio foi de 39,92 + 11,94, podemos supor que aparentemente 0s inquiridos
apresentam um nivel de neofobia alto, de acordo com o estudo de Pliner & Hobden (1992)

(ver quadro 13).

Quadro 13: Amplitude, media, desvio padrdo, maximo e minimo de FNS.

Amplitude Média Desvio padréo Maximo Minimo

FNS 10-70 39,92 11,94 13 62

Neste grupo de questbes a aplicabilidade da analise fatorial foi novamente
verificada atraves dos coeficientes de KMO (KMO = 0,867) e pelo teste de esfericidade
de Bartlett (p < 0,05), o que reflete que o conjunto de dados tem boa qualidade de
correlacdes entre as variaveis. O valor de o de Cronbach foi de 0,928 para o constructo
“Adocao de Inovagdo”, o que define uma excelente fiabilidade e de 0,749 para “Rejeicao

de Inova¢ao”, o que indica que a escala apresenta apenas uma fiabilidade razoavel.

No quadro 14 estdo apresentados os resultados finais da analise fatorial e
respetivas estatisticas descritivas, observando-se que todos 0s itens tém pesos superiores
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a 0,5. A melhor solucéo é a que resulta da extragdo de dois fatores, que explicam 61,0%

da variancia total (Neofilia = 30,7% e Neofobia = 30,3%).

O Fator 1 é constituido por cinco itens associdveis a Neofilia Alimentar
(“Experimentar constantemente novos alimentos”, “Gostar de comidas de diferentes
paises”, “Experimentar comida nova em jantares de convivio”, “Ser capaz de comer
praticamente tudo” e “Gostar de experimentar restaurantes étnicos’) sendo definido como
“Neofilia”. O Fator 2 é composto por quatro itens, os quais foram relacionados com a
Neofobia Alimentar (“Nao confio em alimentos novos”, “Se ndo conheco os ingredientes
de uma comida, ndo a experimento”, “A comida étnica parece esquisita demais para

provar” e “ Receio comer coisas que nunca provei”), sendo definido como “Neofobia”.

Em relacdo ao constructo Neofobia Alimentar (ver quadro 14) verificamos que a
questao 5.1. “Experimento constantemente novos e diferentes alimentos” e a questao 5.10
“Gosto de experimentar novos restaurantes €tnicos” apresentam mais de 50% de
discordancia dos inquiridos; a questdo 5.4. “Gosto da comida de diferentes paises”
aparentemente apresenta uma maior dispersdo de respostas com 42,8% de discordancia e
38,7% de concordancia. As questdes 5.6. “Em jantares convivio experimento comidas
novas” e 5.9. “Sou capaz de comer praticamente tudo” apresentam maior nivel de
concordancia, com valores de 51,5% e 50,6%, respetivamente. No caso da Neofobia

Alimentar, o nivel de discordancia com as afirmacdes varia entre 47,8% a 52,2%.
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Quadro 14: Estrutura fatorial (ap6s rotagdo Varimax, com KMO = 0,867), média
e erro padréo das respostas sobre a relutéancia do entrevistado em comer e/ou
evitar novos alimentos.

Fator Item Escala M E.P. Pesos
123 4 56 7 Fatoriais
Neofilia (var. explicada = 30,7%, a-Cronbach = 0,806) (4,44 £0,122)
5.1. Experimento constantemente % 558 20,0 241 3,3 0,07 0,631
novos e diferentes alimentos
5.4. Gosto da comida de diferentes % 428 186 38,7 3,8 0,08 0,736
paises
56. Em jantares convivio % 27,3 21,2 515 44 0,07 0,761
experimento comidas novas
59. Sou capaz de comer % 28,8 20,5 50,6 44 0,07 0,641
praticamente tudo
5.10. Gosto de experimentar novos % 50,3 16,5 33,2 3,6 0,07 0,740
restaurantes étnicos
Neofobia (var. explicada = 30,3%, a-Cronbach = 0,803) (3,76 £ 0,139)

5.2. N&o confio em alimentos novos % 52,2 19,8 28,0 35 0,07 0,774
5.3. Se ndo conhego os ingredientes % 50,8 18,5 30,8 3,6 0,07 0,829
de uma comida, ndo a experimento
55. A comida étnica parece % 478 18,1 34,2 3,7 0,07 0,712
esquisita demais para provar
5.7. Receio comer coisas que hunca % 486 21,2 30,2 3,6 0,07 0,676

experimentei

Legenda: M — média; E.P: - erro padréo; % - percentagem
Nota: A Questdo 5.8 foi excluida devido a incongruéncia em relagdo aos dados.

A pontuacdo dos itens referentes ao constructo Neofilia foram revertidos de forma

a ser possivel calcular a media da Escala de Neofobia (quadro 13).

No Quadro 15 cujos dados se referem a média e respetivo desvio padrdo assim
como o valor-p das respostas dadas pelos inquiridos de acordo com o seu género, estado
civil, escaldo etario, grau de instrucdo, rendimentos mensais e dimensdo do agregado
familiar em relacdo a Neofilia e Neofobia, verificamos que ndo existem diferencas

estatisticamente significativas entre géneros (valor-p = 0,057 para Neofilia e valor-p =
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0,205 para Neofobia). Todos os outros dados sociodemogréaficos como estado civil
(valor-p = 0,000), escaldo etério (valor-p = 0,000), grau de instrucdo (valor-p = 0,000),
rendimento mensal (valor-p = 0,000) e dimenséo do agregado familiar (valor-p = 0,005)
apresentam diferencas estatisticamente significativas entre os diferentes subgrupos que

compbem cada uma destas caracteristicas sociodemogréaficas.

Analisando o Quadro 15 verificamos que a Neofilia € especifica dos solteiros e
divorciados que habitam sozinhos; jovens entre os 18 e os 39 anos; com formagéo
superior e elevados rendimentos (= 2500€), e em contraste a Neofobia ¢ intrinseca aos
vilvos; com mais de 60 anos; com baixa escolaridade (até ao 9° ano) e com baixos

rendimentos (< 600€).

Quadro 15: Média, desvio padrao e valor-p dos constructos Neofilia e Neofobia para
cada caracteristica sociodemogréafica: sexo, estado civil, escaldo etério, grau de

instrucdo, rendimento mensal e dimensao do agregado familiar.

Neofilia Neofobia
Média (Desvio Padrao)

Sexo valor-p = 0,057 valor-p = 0,205
Masculino 4,00 (1,4) 3,55 (1,6)
Feminino 3,80 (1,4) 3,68 (1,4)
Estado Civil valor-p = 0,000 valor-p = 0,000
Solteiro 4,24 (1,3) 3,14 (1,2)
Casado/Unido de facto 3,83 (1,4) 3,72 (1,5)
Divorciado 4,21 (1,6) 3,49 (1,6)
Vilvo 2,98 (1,1) 4,54 (1,5)
Escaldo etario valor-p = 0,000 valor-p = 0,000
[18-29] 4,32 (1,3) 3,14 (1,2)
[30-39] 4,58 (1,4) 2,86 (1,3)
[40-49] 3,97 (1,3) 3,33 (1,3)
[50-59] 3,78 (1,4) 3,94 (1,5)
[60-69] 3,35 (1,2) 4,21 (1,5)
[70-79] 2,96 (1,0) 4,66 (1,4)
>80 2,78 (0,9) 4,97 (1,3)
Grau de instrucéo valor-p = 0,000 valor-p = 0,000
Até ao 9° ano 3,30 (1,3) 4,26 (1,5)
Até ao 12° ano 4,20 (1,3) 3,19 (1,2)
Formagao Superior 4,58 (1,3) 2,94 (1,2)
Rendimento mensal valor-p = 0,000 valor-p = 0,000
<600€ 3,24 (1,3) 4,43 (1,6)
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Quadro 15 (cont.) : Média, desvio padrdo e valor-p dos constructos Neofilia e
Neofobia para cada caracteristica sociodemogréafica: sexo, estado civil, escaldo etario,

grau de instrugéo, rendimento mensal e dimenséo do agregado familiar.

Neofilia Neofobia
Média (Desvio Padrao)

Rendimento mensal valor-p = 0,000 valor-p = 0,000
[600€; 1200€[ 3,71 (1,3) 3,65 (1,3)
[1200€; 1500€[ 4,23 (1,3) 3,30 (1,4)
[1500€; 2500€[ 4,43 (1,3) 3,13 (1,3)
>2500€ 4,75 (1,3) 2,90 (1,3)
Dimensao do agregado valor-p = 0,005 valor-p = 0,000
familiar
1 elemento 3,65 (1,4) 3,77 (1,6)
2 elementos 3,77 (1,4) 3,95 (1,5)
3 elementos 4,21 (1,4) 3,24 (1,3)
4 elementos 3,98 (1,2) 3,31 (1,4)
5 ou + elementos 3,90 (1,3) 3,52 (1,4)

4.2.6. Neofobia e neofilia em relagdo a novas tecnologias alimentares

As questdes que constituem o FNTS sédo 8 e apresentam-se numa escalade 1 a 7,
sendo que 1 refere que “discorda completamente” e 7 que “concorda plenamente” com as
afirmacdes, portanto a escala apresenta-se com uma amplitude de 8 a 56 pontos. Quanto
menor o valor da soma das questfes, maior a valorizacdo da tecnologia alimentar; o
contrario, ou seja, quanto mais o valor se aproximar de 56, maior o afastamento em
relacdo a tecnologia alimentar. Ou seja, pela soma das questdes, sendo que o resultado
médio foi de 34,63 £ 9,91, podemos supor que aparentemente 0s inquiridos apresentam

um maior afastamento das novas tecnologias alimentares (ver quadro 16).
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Quadro 16: Amplitude, média, desvio padrdo, méximo e minimo de FTNS.

Amplitude Média Desvio padrdo ~ Méaximo Minimo

FTNS 8-56 34,63 9,91 8 56

Tal como na questdo anterior, foi aplicado a este grupo de questdes analise fatorial,
verificada através dos coeficientes de KMO (KMO = 0,877) e teste de esfericidade de
Bartlett (p < 0,05), o que reflete que o conjunto de dados tem boa qualidade de correlacbes
entre as variaveis. O valor de o de Cronbach foi de 0,886 para o constructo “Afastamento
da Tecnologia Alimentar” o que indica que a escala tem boa fiabilidade mas para a
“Valorizacdo da Tecnologia Alimentar” o valor foi de apenas 0,669, o que indica que a

escala apresenta fraca fiabilidade.

No quadro 17 estdo apresentados os resultados finais da andlise fatorial e
respetivas estatisticas descritivas, observando-se que todos o0s itens tém pesos superiores
a 0,5. A melhor solucéo € a que resulta da extracao de dois fatores, que explicam 67,3%
da variancia total (Valorizacdo da Tecnologia Alimentar = 19,6% e Afastamento da

Tecnologia Alimentar = 47,7%).

O Fator 1 é constituido por seis itens associaveis ao Afastamento da Tecnologia
Alimentar (“Ja existe uma grande variedade de alimentos saborosos, por isso N&o
necessitamos de recorrer a nova tecnologia alimentar para produzir mais”, “Os beneficios
das novas tecnologias alimentares sdo muitas vezes demasiado exagerados”, “Os novos
alimentos ndo sdo mais saudaveis do que os alimentos tradicionais”, “As novas
tecnologias alimentares diminuem a qualidade natural dos alimentos”, “Nao faz sentido
experimentar produtos alimentares de elevada tecnologia, uma vez que 0S que eu

consumo ja sdo suficientemente bons” e “Tenho incertezas sobre as novas tecnologias
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alimentares”) sendo definido como “Afastamento da Tecnologia Alimentar”. O Fator 2 é
composto por dois itens, os quais foram relacionados com a Valorizagdo da Tecnologia
Alimentar (“As novas tecnologias alimentares dao as pessoas maior controlo sobre as
suas escolhas alimentares” ¢ “Os novos produtos elaborados a partir de novas tecnologias
alimentares podem ajudar as pessoas a terem uma alimentagdo equilibrada”), sendo

definido como “Valorizagao da Tecnologia Alimentar”.

Em relacdo ao constructo Afastamento da Tecnologia Alimentar verificamos que
0 grau de concordancia com as afirmac6es varia de 42,4% a 58,7%. Contudo, também o
nivel de concordancia com as afirmacdes referentes a Valorizacdo da Tecnologia
Alimentar é elevado, entre 42,6% a 46,4%, embora a questdo 6.5. “As novas tecnologias
alimentares dao as pessoas maior controlo sobre as suas escolhas alimentares” apresente

uma grande dispersédo das respostas (ver Quadro 19).

Quadro 17: Estrutura fatorial (apds rotacdo Varimax, com KMO = 0,877), media e
erro padrdo das respostas sobre a relutancia do entrevistado em comer e/ou evitar

alimentos processados por novas tecnologias alimentares.

Fator Item Escala M E.P. Pesos
1 23 4 56 7 Fatoriais
Afastamento da Tecnologia Alimentar (var. explicada = 47,7%, a-Cronbach = 0,886) (5,05 + 0,127)
6.1. J4 existe uma grande variedade de % 37,7 18,8 43,5 4,2 0,07 0,777
alimentos saborosos, por isso ndo
necessitamos de recorrer a nhova
tecnologia alimentar para produzir mais
6.2. Os beneficios das novas tecnologias % 30,3 19,1 50,6 45 0,07 0,829
alimentares sdo muitas vezes demasiado
exagerados
6.3. Os novos alimentos ndo sdo mais % 23,1 18,1 58,7 49 0,07 0,776

saudaveis do que os alimentos
tradicionais
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Quadro 17 (cont.): Estrutura fatorial (ap6s rotacdo Varimax, com KMO = 0,877),
media e erro padrdo das respostas sobre a relutancia do entrevistado em comer e/ou

evitar alimentos processados por novas tecnologias alimentares.

Fator Item Escala M E.P. Pesos
123 4 56 7 Fatoriais
Afastamento da Tecnologia Alimentar (var. explicada = 47,7%, a-Cronbach = 0,886) (5,05 + 0,127)
6.4. As novas tecnologias alimentares % 266 21,8 516 4,7 0,07 0,808
diminuem a qualidade natural dos
alimentos
6.6. Nao faz sentido experimentar % 37,0 20,6 424 4,2 0,07 0,776
produtos alimentares de elevada
tecnologia, uma vez que 0s que eu
consumo ja sdo suficientemente bons
6.7. Tenho incertezas sobre as novas 254 22,1 525 4,7 0,769
tecnologias alimentares
Valorizacdo da Tecnologia Alimentar (var. explicada = 19,6%, a-Cronbach = 0,669) (3,93 +0,131)
6.5. As novas tecnologias alimentares % 27,7 259 464 4,3 0,06 0,896
ddo as pessoas maior controlo sobre as
suas escolhas alimentares
6.8. Os novos produtos elaborados a % 7,8 295 42,6 4,2 0,06 0,807

partir de novas tecnologias alimentares
podem ajudar as pessoas a terem uma
alimentacdo equilibrada

Legenda: M — média; E.P: - erro padréo; % - percentagem

Nota: A pontuacdo dos itens referentes ao constructo Valorizagdo da Tecnologia
Alimentar foram revertidos de forma a ser possivel calcular a média da Escala de

Neofobia a Tecnologia Alimentar (quadro 16).

No Quadro 18 cujos dados se referem a media e respetivo desvio padrdo assim
como o valor-p das respostas dadas pelos inquiridos de acordo com o seu género, estado
civil, escaldo etario, grau de instrucdo, rendimentos mensais e dimensdo do agregado
familiar em relacdo ao Afastamento da Tecnologia Alimentar e Valorizacdo da
Tecnologia Alimentar, verificamos que para o constructo Valorizacdo da Tecnologia

Alimentar ndo existem diferencas estatisticas significativas para nenhum dos dados
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sociodemograficos; sexo (valor-p = 0,769), estado civil (valor-p = 0,372), escaldo etério
(valor-p = 0,169), grau de instrucdo (valor-p = 0,125), rendimento mensal (valor-p =

0,327) e dimenséo do agregado familiar (valor-p = 0,608).

No que concerne 0 Afastamento da Tecnologia Alimentar todos os outros dados
sociodemograficos, excluindo o género (valor-p = 0,340), apresentam diferencas
estatisticamente significativas; estado civil (valor-p = 0,000), escaldo etario (valor-p =
0,000) grau de instrugdo (valor-p = 0,000), rendimento mensal (valor-p = 0,000) e
dimensdo do agregado familiar (valor-p = 0,005). O que significa que os resultados
indicam uma populacdo neofébica constituida maioritariamente por idosos com mais de
70 anos, maioritariamente viivos e que habitam sozinhos, com um nivel de instrucdo

baixo (até ao 9°ano) e com baixos rendimentos (< 600€).

Quadro 18: Média, desvio padrao e valor-p dos constructos Afastamento da
Tecnologia Alimentar e Valorizacdo da Tecnologia Alimentar para cada caracteristica
sociodemografica: sexo, estado civil, escaldo etario, grau de instrucdo, rendimento

mensal e dimensdo do agregado familiar.

Afastamento da Tecnologia  Valorizac¢do da Tecnologia

Alimentar Alimentar
Média (Desvio Padrao)

Sexo valor-p = 0,340 valor-p = 0,769
Masculino 4,45 (1,4) 4,23 (1,4)
Feminino 4,56 (1,4) 4,25 (1,4)
Estado Civil valor-p = 0,000 valor-p = 0,372
Solteiro 4,16 (1,3) 4,32 (1,4)
Casado/Unido de facto 4,55 (1,5) 4,23 (1,4)
Divorciado 4,42 (1,4) 4,28 (1,5)
Vilvo 5,41 (1,3) 3,99 (1,4)
Escaldo etario valor-p = 0,000 valor-p = 0,169
[18-29] 4,02 (1,2) 4,43 (1,4)
[30-39] 3,89 (1,4) 4,32 (1,4)
[40-49] 4,46 (1,3) 4,16 (1,4)
[50-59] 4,89 (1,3) 4,15 (1,5)
[60-69] 4,94 (1,4) 4,00 (1,4)
[70-79] 5,34 (1,3) 4,06 (1,4)
>80 5,59 (1,3) 4,60 (1,5)
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Quadro 18 (cont.): Média, desvio padréo e valor-p dos constructos Afastamento da
Tecnologia Alimentar e Valorizagdo da Tecnologia Alimentar para cada caracteristica
sociodemografica: sexo, estado civil, escaldo etério, grau de instrucdo, rendimento

mensal e dimensdo do agregado familiar.

Afastamento da Tecnologia  Valorizacdo da Tecnologia

Alimentar Alimentar
Média (Desvio Padrao)

Grau de instrucao valor-p = 0,000 valor-p = 0,125
Até ao 9° ano 5,00 (1,3) 4,16 (1,4)
Até ao 12° ano 4,29 (1,3) 4,15 (1,6)
Formacdo Superior 3,94 (1,4 4,39 (1,3)
Rendimento mensal valor-p = 0,000 valor-p = 0,327
<600€ 5,16 (1,3) 4,21 (1,4)
[600€; 1200€[ 4,53 (1,3) 4,31 (1,4)
[1200€; 1500€[ 4,35 (1,5) 4,20 (1,5)
[1500€; 2500€[ 3,91 (1,4) 4,38 (1,3)
>2500€ 3,70 (1,3) 4,73 (1,2)
Dimensao do agregado valor-p = 0,005 valor-p = 0,608
familiar
1 elemento 4,65 (1,5) 4,32 (1,4)
2 elementos 4,73 (1,4) 4,23 (1,4)
3 elementos 4,23 (1,4) 4,29 (1,5)
4 elementos 4,29 (1,4) 4,05 (1,3)
5 ou + elementos 4,52 (1,4) 4,26 (1,4)

4.2.7. Suspeicdo associada a novos alimentos

Por ultimo, também foi aplicado a este grupo de questdes analise fatorial, verificada
através dos coeficientes de KMO (KMO = 0,901) e pelo teste de esfericidade de Bartlett
(p < 0,05), o que reflete que o conjunto de dados tem excelente qualidade de correlacdes
entre as variaveis. O valor de a de Cronbach foi de 0,903 para o constructo Suspei¢édo

associada a novos alimentos o gque indica que a escala tem excelente fiabilidade.

No quadro 19 estdo apresentados os resultados finais da analise fatorial e respetivas
estatisticas descritivas, observando-se que todos os itens tém pesos superiores a 0,5. A
variancia explicada para a Suspeicdo associada a novos alimentos é de 67,4% da

variabilidade dos resultados.
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No constructo Suspeicdo associada a novos alimentos (Quadro 19) verificamos que
51,9% dos inquiridos discorda da afirmagéo 7.2. “Os novos alimentos sdo apenas uma
tendéncia ridicula”. Assim como discordam 45,4% dos inquiridos da afirmagao “7.5. As
novidades alimentares ndo sdo de confianca” ¢ 43,3% discordam da afirmagao “7.6. Os
alimentos funcionais sdo eficientes mas perigosos”. Contudo 48,6% dos inquiridos
concorda com a afirmacdo 7.4. “Tenho algumas duvidas acerca das novidades
alimentares” assim como 45,7% concordam com a afirmagao 7.1. “Sou desconfiado em
relacdo aos novos produtos alimentares”. A questdo que apresenta maior dispersao dos
resultados é a 7.3. “As consequéncias da ingestdo de novos alimentos sdo desconhecidas”

sendo que 39,3% dos inquiridos concorda com a afirmagdo mas 37,9% discorda.

Quadro 19: Estrutura fatorial (apds rotagdo Varimax, com KMO = 0,901), media e

erro padrdo das respostas sobre a suspeicdo do entrevistado associado a novos

alimentos.
Fator Item Escala M E.P. Pesos
12 3 4 56 7 Fatoriais
Suspeicdo associada a novos alimentos (var. explicada = 67,4%, a-Cronbach = 0,903) ( 4,20 £ 0,128)

7.1. Sou desconfiado em relacdo % 35,4 18,9 457 4,2 0,07 0,825
aos novos produtos alimentares
7.2. Os novos alimentos sdo % 51,9 21,8 26,2 3,5 0,07 0,835
apenas uma tendéncia ridicula
7.3. As consequéncias da % 37,9 22,8 39,3 4,1 0,06 0,795
ingestdo de novos alimentos sdo
desconhecidas
7.4. Tenho algumas duvidas % 27,8 23,5 48,6 4,7 0,06 0,823
acerca das novidades alimentares
7.5. As novidades alimentares % 45 4 24.9 29,6 3,7 0,06 0,867
ndo sdo de confianca
7.6. Os alimentos funcionais sdo % 43,3 29,5 27,2 3,7 0,06 0,776

eficientes mas perigosos

Legenda: M — média; E.P: - erro padrdo; % - percentagem
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No que concerne a Suspei¢do associada a novos alimentos todos os outros dados
sociodemograficos, excluindo o género (valor-p = 0,592), apresentam diferencas
estatisticamente significativas; estado civil (valor-p = 0,000), escaldo etario (valor-p =
0,000) grau de instrugdo (valor-p = 0,000), rendimento mensal (valor-p = 0,000) e

dimenséo do agregado familiar (valor-p = 0,000) (quadro 22).

Quadro 20: Média, desvio padréo e valor-p do constructo Suspeicdo associada a novos
alimentos para cada caracteristica sociodemografica: sexo, estado civil, escaldo etario,

grau de instrugdo, rendimento mensal e dimenséo do agregado familiar.

Suspeicdo associada a novos alimentos

Média (Desvio Padrao)

Sexo valor-p = 0,592

Masculino 3,90 (1,4)
Feminino 3,98 (1,4)
Estado Civil valor-p = 0,000

Solteiro 3,55 (1,2)
Casado/Unido de facto 4,01 (1,4)
Divorciado 3,84 (1,4)
Vidvo 4,87 (1,3)
Escaldo etario valor-p = 0,000

[18-29] 3,40 (1,2)
[30-39] 3,21 (1,2)
[40-49] 3,98 (1,2)
[50-59] 4,31 (1,2)
[60-69] 4,46 (1,4)
[70-79] 4,84 (1,1)
>80 5,37 (1,3)
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Quadro 20 (cont.): Média, desvio padréo e valor-p do constructo Suspeicao associada a
novos alimentos para cada caracteristica sociodemogréfica: sexo, estado civil, escaléo

etario, grau de instrucdo, rendimento mensal e dimensdo do agregado familiar.

Suspeicéo associada a novos alimentos

Média (Desvio Padrao)

Grau de instrugéo valor-p = 0,000

Até ao 9° ano 4,49 (1,3)
Até ao 12° ano 3,66 (1,3)
Formacgéo Superior 3,31(1,2)
Rendimento mensal valor-p = 0,000

<600€ 4,60 (1,4)
[600€; 1200€] 3,98 (1,2)
[1200€; 1500€[ 3,65 (1,4)
[1500€; 2500€[ 3,40 (1,2)
>2500€ 3,13 (1,3)

Dimensdo do agregado familiar ~ valor-p = 0,000

1 elemento 4,11 (1,5)
2 elementos 4,22 (1,3)
3 elementos 3,69 (1,3)
4 elementos 3,52 (1,4)
5 ou + elementos 3,96 (1,4)

4.2.8. Segmentacao dos consumidores

A avaliacdo das diferentes atitudes face a alimentacdo e as novas tecnologias de
processamento alimentar permitiu segmentar os consumidores em 4 diferentes segmentos
(clusters) (quadro 22) e definir quais as caracteristicas sociodemogréaficas que o0s

distinguem (quadro 23). Para tal, foi computada uma analise hierarquica de clusters
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utilizando o Método de Agrupamento de Ward (quadro 21) para otimizar a variancia

minima dentro dos grupos, levando a identificagdo de grupos com dimensoes idénticas.

Foram identificados quatro grandes grupos, com valores percentuais bastante
préximos entre si (cluster 1 = 24,1%, cluster 2 = 26,3%, cluster 3 = 26,8% e o cluster 4

= 22,8%) e apenas dois valores sairam fora do agrupamento.

Quadro 21: Analise de clusters pelo Método de Agrupamento de Ward.

N %
Cluster 1 169 24,1
Cluster 2 185 26,3
Cluster 3 188 26,8
Cluster 4 160 22,8

Para verificarmos as diferencas entre grupos é necessario recorrer ao teste
estatistico F, que compara variancias, sendo que a Ho € que as variagdes sdo iguais entre
clusters, o que produziria um valor F de 1. Ao analisarmos o Quadro 22 verificamos que
os valores de F dos constructos se encontram entre 27,625 e 233,150, valores esses que
se encontram muito afastamos do valor 1 e com um valor de p inferior a 0,001, sendo
portanto dados estatisticamente significativos, o que significa que os valores de F obtidos
sdo grandes o suficiente para rejeitarmos a Ho de que as variacdes sdo iguais entre
clusters. Simplificando: no caso do constructo Aspeto Sensorial o valor F é de 43,857, ou
seja, a variacdo entre clusters é 43,857 vezes o tamanho da variacdo dentro do grupo, o
que significa que apresentam diferencas na avaliacdo do aspeto sensorial mas ndo tdo

marcadas como no constructo Suspei¢do associada a novos alimentos, pois apresenta um
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valor de F muito elevado (233,150). O que significa que a Suspei¢do associada a novos
alimentos apresenta maior disparidade de médias entre segmentos de consumidores,
sendo um melhor preditor para avaliar as diferencas sociodemogréficas entre grupos de

consumidores.

Assim sendo, 0 constructo que apresenta maior variacdo de médias entre 0s
segmentos é a Suspeicdo associada a novos alimentos (F = 233,150), seguida de
Afastamento da Tecnologia Alimentar (F = 193,545) e em terceiro lugar encontra-se a
Adocéo de Inovagdo (F = 191,154). Em quarto lugar encontra-se a Neofobia Alimentar
(F = 183,503), em quinto lugar a Neofilia Alimentar (F = 160,398), em sexto lugar a
Preocupacdo com o prego/custo dos alimentos (F = 133,084) e em setimo esta a Rejeicao
da Inovacdo (F = 117,297). Os constructos que apresentam menor diferenca entre
segmentos de consumidores s@o a Valorizacdo da Tecnologia Alimentar (F = 27,625), o

Aspeto Sensorial (F = 43,857) e a Conveniéncia (F = 75,300).

Fazendo agora a comparacéo entre as medias de cada segmento, verificamos que
0 Cluster 1 apresenta a média mais alta de Suspeicdo em relagdo a novos alimentos
(5,37+0,08); assim como em relagdo aos Afastamento da Tecnologia Alimentar
(5,76+0,07); Neofobia Alimentar (5,22+0,10); Preocupacdo com o preco/custo dos
alimentos (4,82+0,11); Rejeicdo de Inovacdo (4,86+0,11); Conveniéncia (6,25+0,07);
Aspeto Sensorial (6,43+0,06). Em contraste apresenta a média mais baixa de Adocéo de
Inovacdo (2,09+0,09) e Neofilia Alimentar (2,84+0,08). Podemos assim concluir que o
grupo de consumidores pertencentes a este segmento rejeita a inovacao, seja alimentar ou
em relacdo a novos métodos de processamento alimentar, assim como valoriza a

conveniéncia e o aspeto sensorial dos alimentos.

Em relacdo ao Cluster 2 apresenta a média mais baixa de Suspei¢do em relacdo a
novos alimentos (2,69£0,06); assim como de Afastamento da Tecnologia Alimentar
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(3,09+0,07); Neofobia Alimentar (2,65+0,07); Preocupacdo com o preco/custo dos

alimentos (2,38+0,08) e Rejeicdo de Inovagéo (2,68+0,08).

A média mais alta é atingida para a Valorizacdo da Tecnologia Alimentar
(4,72+0,09). Encontra-se com a segunda média mais elevada em relacdo a Adoc¢do de
Inovacédo (2,38+0,09) e Neofilia (4,32+0,08). Podemos assim concluir que o grupo de
consumidores pertencentes a este segundo segmento valoriza e adere a inovacgdo
alimentar assim como a novas técnicas de conservacdo, ndo apresenta suspeicdo em
relagdo a novos alimentos nem a novas tecnologias e ndo aparenta ter preocupagdes com

0 preco dos alimentos.

No caso do Cluster 3, este segmento € 0 que apresenta maior media para o fator
Adocao de Inovacao (4,58+0,09) e para Neofilia Alimentar (5,06+0,08). Em relacdo aos
restantes constructos, apresenta a segunda média mais elevada no que diz respeito a
Preocupacdo em relacdo ao preco/custo dos alimentos (3,15%0,10); Conveniéncia
(5,75+0,10); Aspeto Sensorial (6,22+0,07) e Valorizagdo da Tecnologia Alimentar
(4,46+0,10). Em relacdo aos restantes constructos apresenta a segunda média mais baixa:
Suspeicdo em relacdo a novos alimentos (3,58+0,08); Afastamento da Tecnologia
Alimentar (4,50+0,09); Neofobia Alimentar (3,01+0,08) e Rejeicdo de Inovacgédo
(3,02+0,08). Podemos assim concluir que o grupo de consumidores pertencentes a este
terceiro segmento adere facilmente a inovacao, a novos alimentos e a novas tecnologias
alimentares, valoriza o aspeto sensorial e conveniéncia, embora apresente preocupacao

em relacdo ao precgo/custo dos alimentos.

Por ltimo, o Cluster 4 apresenta as médias mais baixas para o fator Conveniéncia
(4,09+0,13); Aspeto Sensorial (5,29+0,10) e Valorizacdo da Tecnologia Alimentar
(3,46+0,10). Encontra-se com a segunda média mais baixa em relacdo a Adocdo de
Inovacdo (2,14+0,09); Neofilia Alimentar (3,17£0,09) e Preocupagdo com prego/custo
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dos alimentos (2,70+0,08). Apresenta a segunda média mais baixa em no que diz respeito

a Suspeicdo em relacdo a novos alimentos (4,31+0,07); Afastamento da Tecnologia

Alimentar (4,84+0,08); Neofobia Alimentar (3,75+£0,09) e Rejeicdo de Inovacédo

(4,08+0,09). Em suma, este grupo de consumidores € o que menos valoriza o0 aspeto

sensorial dos alimentos assim como a sua conveniéncia e também nao valoriza as novas

tecnologias alimentares, ndo adere a inovacdo alimentar nem a experimentar novos

alimentos e apresenta baixa preocupagdo com o preco dos alimentos. N&o aparenta ser

um grupo tdo neofdbico como o Cluster 1 embora se apresente bastante conservador em

relacdo as novas tecnologias alimentares, por apresentar elevados niveis de afastamento

em relacdo as tecnologias emergentes, rejeitar a inovagédo e suspeitar de novos alimentos.

Quadro 22: Média e erro padrdo da média (e.p.) das atitudes dos consumidores

portugueses em relacdo a novas tecnologias alimentares e estatistica F para

diferenciagédo dos agrupamentos.

Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3 Cluster 4
Atitudes n=169 n=185 n=188 n=160
Valorde F ) £ p) M. (E.P.) M. (E.P.) M. (E.P.)
H d b
Aspeto Sensorial 43.857*  543(0.06) 5.80(0.06)  6.22(0.07)  5.29 (0.10)
e . b d
Conveniéncia 75.300% 595007 5.35(0.10) 575(0.10)  4.09 (0.13)
~ ~ b b.
Adogdo de Inovagdo 191154 559 909y  238(0.09)  4.58 (0.09)  2.14 (0.09)
- ~ d b
Rejeicdo de Inovagdo  117.297* 486 (011)° 268 (0.08)  3.02(0.08)  4.08 (0.09)
X d b
Preocupacdo como  133.084* 485 (011)° 238(0.08) 3.15(0.10)  2.70 (0.08)
preco/custo dos
alimentos
- - d b
Neofobia Alimentar  183.503* 5,5 (10)° 265(0.07) 3.01(0.08)  3.75(0.09)
.-ge - d d b
Neofilia Alimentar  160.398" 584 (00g)" 4.32(0.08) 506 (0.08)  3.17 (0.09)
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Quadro 22 (cont.): Média e erro padrdo da média (e.p.) das atitudes dos
consumidores portugueses em relacdo a novas tecnologias alimentares e estatistica F

para diferenciacdo dos agrupamentos.

Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3 Cluster 4
Atitudes n=169 n=185 n=188 n=160
ValordeF 1 Ep)  M.(EP)  M.(EP) M. (E.P.)
d b
Afastamento da 193545 576(0.07)  3.09(0.07) 450 (0.09)  4.84 (0.08)
Tecnologia
Alimentar
. ~ b .b
Valorizagdo da 21625 420(0.12)  472(009) 446(0.10) 346 (0.10)
Tecnologia
Alimentar

o . d b
Suspeicdo associada  233.150% 537 (008" 269 (0.06) 3.58 (0.08)  4.31(0.07)
a novos alimentos

Legenda: M. — média; E.P. — erro padrdo. * p < 0,001 / a,b,c,d — grupos homogéneos em cada
variavel de acordo com o teste ndo paramétrico de Wilcoxon (p < 0,005).

Analisando agora os resultados do Teste Qui-Quadrado para as caracteristicas
sociodemograficas (Quadro 23) verificamos que, a excecdo da variavel Sexo (que
apresenta um valor de p > 0,05), todas as caracteristicas sociodemograficas apresentam o

valor de p < 0,001, ou seja, a segmentacdo dos inquiridos em clusters é influenciada pelas

2
suas caracteristicas sociodemograficas. Sendo que quando maior o valor de y , maior

influéncia esse fator tem para a segmentacdo, neste caso o grau de instrucdo € a
2
caracteristica sociodemografica mais influenciadora (y =141,470), seguida do estado
2 2 2
civil (x =129,85), rendimento mensal (y 117,398), escaldo etario (y =47,863) e por ultimo

2
da dimensdo do agregado familiar (y =29,527).
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Quadro 23: Teste Qui-Quadrado a independéncia dos Clusters relativamente as
caracteristicas sociodemograficas.

- 2

Cgracterlst[cgs Pearsons %, df valor-p

Sociodemograéficas

Sexo 4,546 3 0,208
Escaldo etério 47,863 9 0,000
Estado civil 129,853 18 0,000
Grau de instrugéo 141,470 6 0,000
Dimensdo do agregado familiar 29,527 12 0,000
Rendimento mensal 117,398 12 0,000

Legenda: df — graus de liberdade.

No quadro 24 temos apresentada a caracterizacdo demogréafica dos diferentes
segmentos de consumidores portugueses. Como a variavel sexo ndo influencia a

segmentacdo dos consumidores, ndo sera tida em consideracéo.

Pelo que podemos observar, o Cluster 1 ¢ maioritariamente constituido por
consumidores acima dos 50 anos (69,2%), casados ou vilvos (76,8%), com um baixo
grau de instrucéo (83,1%), um agregado familiar de apenas 1 ou 2 pessoas (66,9%) e com

rendimentos abaixo dos 600 € (50,4%).

O Cluster 2 é constituido na sua maioria por consumidores entre os 18 e os 39
anos (61,1%), na sua maioria casados ou solteiros (88,1%), com formacao académica
superior (54,6%), um agregado familiar constituido por 2 a 3 pessoas (70%) e um

rendimento médio mensal entre 1200 € e 2500 € (52%).

O Cluster 3 é constituido principalmente pelas faixas etéarias dos 18 aos 49 anos
(71,3%), na sua maioria casados (53,5%) mas também solteiros (30,3%), com um grau
de instrucdo até ao 9° ano (34,1%) mas também com elevado nivel de formacéo superior
(38,8%), um agregado familiar constituido por 2 a 3 pessoas (87,6%) e um rendimento

médio mensal entre 600 € e 1200 € (36,8%).
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Por fim, o Cluster 4 é constituido por consumidores entre os 50 e os 59 anos
(15,6%), maioritariamente casados ou solteiros (83%), com baixo grau de instrucéo
(45,9%), um agregado familiar de 2 a 3 pessoas (55,7%) e um rendimento médio mensal

entre 600 € e 1200 € (48%).

Quadro 24: Caracterizacdo demogréfica de cada segmento de consumidores

portugueses.
Caracteristicas sociodemograficas Cluster 1  Cluster 2 Cluster 3  Cluster 4
n=169 n=185 n=188 n= 160

(%) (%) (%) (%)
Sexo Masculino 43.2 47.6 44.1 53.8
Feminino 56.8 52.4 55.9 46.3
Escaldo etario  [18-29] 10.1 28.1 30.3 20.6
[30-39] 8.3 33.0 22.9 16.3
[40-49] 12.4 11.4 18.1 15.0
[50-59] 14.8 9.2 11.2 15.6
[60-69] 21.9 11.9 11.2 15.6
[70-79] 19.5 4.3 5.9 15.0
>80 13.0 2.2 0.1 1.9
Estado Civil Solteiro 15.5 35.7 34.1 30.8
Casado/Unido de Facto 56.0 52.4 53.5 52.2
Divorciado 7.7 7.0 8.1 8.2
Vilvo 20.8 49 4.3 8.8
Grau de Até 9%ano 83.1 23.5 39.9 45.9
instrucéo Até 12° ano 8.4 21.9 21.3 25.2
Formac&o Superior 8.4 54.6 38.8 28.9
Dimenséao do 1 23.1 16.8 17.9 18.1
agre_g_ado 2 43.8 25.9 335 33.8
familiar 3 16.6 34.1 23.4 21.9
4 10.7 16.8 14.9 18.8
>5 5.9 6.5 10.6 7.5
Rendimento <600€ 50.4 10.8 13.2 15.0
mensal [600€; 1200€[ 36.0 28.4 36.8 48.0
[1200€; 1500€] 6.5 21.6 19.9 15.8
[1500€; 2500€] 6.5 30.4 22.1 15.8
>2500€ 0.7 8.8 8.1 5.0
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Em suma, é possivel afirmar que foram encontramos quatro segmentos de
consumidores, os “Aversos a Inovacdo” (Cluster 1), os “Adotantes da Tecnologia”
(Cluster 2), os “Adotantes de Inovacdo” (Cluster 3) e os “Conservadores” (Cluster 4)

(quadro 27).

Os “Aversos a Inovacdo” caracterizados pelo maior afastamento da tecnologia
alimentar, maior suspeicdo associada a novos alimentos e rejeicdo de inovagdo sdo 0s
consumidores com mais de 50 anos, na sua maioria casados ou vilvos que moram
sozinhos ou com mais uma pessoa, com baixo grau de instrucdo académico e com baixos

rendimentos.

Os “Adotantes da Tecnologia” apresentam elevados niveis de neofilia alimentar e
valorizagéo da tecnologia alimentar. Sdo jovens entre 0s 18 e 0s 39 anos, na sua maioria
casados ou solteiros, com elevada formagdo academica, um agregado familiar de 2 a 3

pessoas e um rendimento mensal entre os 1200 € e 0s 2500 €.

Os “Adotantes de Inovacgédo”, tal como o nome indica sdo 0s consumidores com
maior taxa de ado¢édo de inovacéo, elevados niveis de neofilia alimentar e valorizacdo da
tecnologia alimentar. Tém entre 18 e 49 anos, sdo na sua maioria casados ou solteiros,
com elevada formacdo superior, contudo uma percentagem de consumidores apresenta
um baixo grau de instrucao, o seu agregado familiar é de 2 a 3 pessoas e o0 rendimento

médio varia entre 600 € e 1200 €.

Por fim, os “Conservadores” sdo 0s consumidores que menos valorizam o fator
conveniéncia. Apresentam elevado afastamento da tecnologia alimentar, assim como
elevado grau de neofobia alimentar, suspeicdo associada a novos alimentos e rejeicao de
inovacdo. Estes consumidores tém na sua maioria uma idade compreendida entre os 50 e
0s 59 anos. Sao casados ou solteiros, com baixo grau de instru¢do, um agregado familiar

de 2 a 3 pessoas e um rendimento médio mensal entre 600 € e 1200 €.
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Quadro 25: Os quatro segmentos de consumidores portugueses e as suas

caracteristicas sociodemograficas.

“Aversos a Inovacgao”
(Cluster 1)

“Adotantes da
Tecnologia” (Cluster 2)

“Adotantes de
Inovacgdo” (Cluster 3)

“Conservadores”
(Cluster 4)

> Afastamento da
Tecnologia Alimentar

> Suspeicdo associada
a novos alimentos

> Rejeicdo de inovagéo

> Neofilia Alimentar

> Valorizacado da
Tecnologia Alimentar

> Adogao de Inovagéo
> Neofilia Alimentar

>Valorizagdo da
Tecnologia Alimentar

< Conveniéncia

>Afastamento da
Tecnologia Alimentar

> Neofobia Alimentar

> Suspeicdo
associada a novos
alimentos

> Rejeicdo de
Inovacao

Acima dos 50 anos;
Casados ou vilvos;
Baixo grau de
instrucéo;
v Agregado familiar
de 1 ou 2 pessoas;
v" Rendimentos abaixo
dos 600 €.

AN

Entre 18 e 39 anos;

Casados ou

solteiros;

v' Formagdo
académica superior;

v Agregado familiar
de 2 a 3 pessoas;

v" Rendimento médio

mensal entre 1200 €

e 2500 €.

AN

Entre 18 e 49 anos;
Casados ou
solteiros;

v Baixo grau de
instrucdo mas
também formacao
superior;

v" Agregado familiar
de 2 a 3 pessoas;

v" Rendimento médio

mensal entre 600 € e

1200 €.

AN

v' Entre 50 e 59
anos;

v Casados ou
solteiros;

v' Baixo grau de
instrucao;

v Agregado familiar
de 2 a 3 pessoas;

v" Rendimento médio
mensal entre 600 €
e 1200 €.
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5. DISCUSSAO DOS RESULTADOS



A presente investigacdo pretendeu estudar as atitudes do consumidor portugués
face as tecnologias alimentares emergentes. Para o efeito, e inserido no Projeto
NOVELTEC, foi realizado um inquérito sobre o consumidor e novas tecnologias de

processamento alimentar a 704 inquiridos.

Numa primeira fase, foram identificados os diferentes constructos retirados das
questBes colocadas no inquérito de forma a identificar as diferentes atitudes a analisar, e

numa segunda fase, foram determinados os grandes grupos de consumidores.

Em seguida serdo discutidos os principais resultados obtidos com este trabalho e

a sua comparacao com outros estudos.

i.  Critérios de Escolha Alimentar

O fator Apelo Sensorial demonstrou ser o fator mais valorizado pela populacéo
portuguesa na alimentacdo do dia-a-dia, seguido do Fator Conveniéncia e do Preco dos
alimentos. Estes resultados estdo em conformidade com os resultados iniciais de Steptoe
& Pollard (1995), num estudo realizado em Inglaterra, que colocava no topo da lista de
importancia para a escolha dos alimentos, os fatores Apelo Sensorial, Conveniéncia e
Preco. O mesmo decorre com um estudo realizado na Hungria por Szakaly et al. (2018)
em que estes trés fatores tém elevados niveis de importancia na escolha alimentar. Por
sua vez, no estudo de Markovina et al. (2015), realizado em nove paises europeus, o fator
preco foi classificado como o mais importante por cinco paises, incluindo Portugal,
alteracdo justificavel como um claro reflexo da crise que assolou a Europa no inicio da

década.
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No presente estudo, os resultados do fator Apelo Sensorial ndo apresentam diferencas
significativas entre sexos para os participantes, sendo que o mesmo resultado foi obtido
no estudo de Steptoe & Pollard e no estudo de Milosevi¢ et al. (2012), realizado nos paises
dos Balcés. Contudo no estudo de revisdo de Cunha et al. (2018) sobre a aplicacdo do
Food Choice Questionnaire, em que o fator Apelo Sensorial também se destaca com
grande nivel de importancia, as mulheres valorizam mais o aspeto sensorial do que 0s
homens. O mesmo resultado esta disponivel no estudo hingaro, ou seja, uma maior
valorizagéo por parte das mulheres do aspeto sensorial assim como do fator conveniéncia

(Szakaly et al., 2018).

No que concerne aos fatores Conveniéncia e Preco nas diferengas entre sexos, no
estudo de Steptoe & Pollard (1995), as mulheres atribuem maior valor ao fator
Conveniéncia assim como ao fator Preco, em relacdo ao sexo masculino. Estas
valorizagdes do fator Conveniéncia e do fator Preco pelas mulheres também se verificou
no estudo de Szakaly et al. (2018). Tal pode dever-se ao facto de serem normalmente as
mulheres a fazerem a gestdo das compras do agregado familiar e pelo facto também de
cada vez mais a populacao feminina estar marcadamente presente no mercado do trabalho
com menos tempo dedicado a gestdo da casa e dai a importancia da conveniéncia dos

alimentos para evitar a “perda de tempo” na preparagao das refei¢des.

No que diz respeito as restantes caracteristicas sociodemograficas, destacam-se as
seguintes diferencas entre os subgrupos de participantes em funcdo dos critérios de
escolha: o fator Apelo Sensorial apresentou maior importancia enquanto critério de
escolha alimentar para os casados/ unido de facto, assim como para 0s consumidores com
mais de 60 anos; para 0s consumidores com baixos rendimentos (< 600€) e para 0S
consumidores com baixo nivel de escolaridade (até ao 9° ano). Um resultado diferente foi

encontrado num estudo de 2018, onde se aplicou o FCQ a consumidores hangaros
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(Szakély et al., 2018), em que o fator Apelo Sensorial foi 0 menos tido em conta nos

grupos socioeconémicos mais desfavorecidos.

No estudo de Markovina et al. (2015) o fator Apelo Sensorial foi classificado como o
mais importante para os paises com maior poder econémico, provavelmente pelo facto de
terem maior capacidade financeira de experimentar novos produtos. Os solteiros
valorizaram o fator conveniéncia, o que no presente estudo ndo foi verificado, por ndo
existirem diferencas significativas entre os diferentes estados civis. Contudo o estudo de
Markovina et al. (2013) valida os resultados do nosso estudo visto que também obteve
como conclusdo de que o preco foi o fator mais importante nas familias com menor

dimenséo do agregado, assim como para as familias com menor rendimento.

No caso do fator Conveniéncia, curiosamente no nosso estudo, este apresenta maior
importancia para os consumidores com mais de 80 anos, assim como para aqueles que se
encontram na faixa etaria dos 30 aos 39 anos. O estudo de Szakaly et al. (2018)
demonstrou que o fator Conveniéncia teve elevada importancia para os jovens com menos
de 30 anos); para os consumidores com baixo nivel de escolaridade e para os

consumidores com rendimentos superiores (entre os 1500€ e 2500€).

Em relacdo ao fator Preco, este tem mais importancia para os vilivos, consumidores
com mais de 60 anos, consumidores com baixa escolaridade, consumidores com baixos
rendimentos (< 600€) e consumidores com pequenos agregados familiares (1 a 2
elementos). Os resultados do estudo de Szakaly et al. (2018) validam o fator Preco com
elevada importancia para as faixas etarias mais avancadas em comparagdo com 0s mais

novos.

Retomando o estudo de Steptoe & Pollard (1995), confirmamos que os consumidores
portugueses com um rendimento mensal superior apresentam baixos niveis da influéncia

do preco na sua escolha alimentar. Na comparagdo dos rendimentos mensais verificamos
100



que, tal como no estudo de Steptoe & Pollard (1995), os agregados com menores
rendimentos atribuem menor importancia ao Aspeto Sensorial em relacdo aos individuos
com melhor desempenho. Este fator deve-se principalmente ao facto de as familias com
menor rendimento apresentarem menor capacidade econdémica para poderem ser capazes
de levar em consideragéo o sabor, em comparagdo com aqueles que auferem rendimentos
mais elevados, e podem ter que definir outras prioridades. Quer dizer, o preco é um
elemento muito mais importante na selecéo alimentar de pessoas com baixo rendimento
em comparagdo com as que estdo em melhor situacdo financeira. Resultado este que é

validado por todos os artigos referidos anteriormente.

ii.  Adocéo versus Rejeicao de Inovacéo

Em relacdo as questbes referentes a Inovacao, a maioria da populacdo portuguesa
apresenta baixos niveis de Adocao. No que concerne ao fator sexo, ndo existem diferencas
significativas entre homens e mulheres. Contudo, as outras caracteristicas
sociodemograficas apresentam diferencas estatisticamente significativas permitindo
caracterizar os consumidores portugueses neste item. A Adoc¢do de Inovacdo é notoria
nos solteiros; nos mais novos, com idades compreendidas entre 0s 18 e 0s 29 anos; com
formacdo superior e que auferem rendimentos mensais elevados (entre 0s 1500€ e os

2500€).

Pelo contrario, a Rejeicdo de Inovacdo € marcada nos vilvos; nos mais velhos, com
idades acima dos 70 anos; com formacéo béasica (até ao 9° ano) e com baixos rendimentos

(< 600€ mensais).

O estudo de Backstrom et al. (2004) afirma que os homens mais novos com formacao

superior; 0s homens de meia-idade e as mulheres com menor nivel de educacdo séo 0s
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que mais aderem a inovacao. Pelo contrério, as mulheres mais novas, com niveis basicos
de educagédo apresentam-se menos inovadoras. Tais dados ndo podem ser comparados
com os deste trabalho pelo facto de ndo existirem diferencas significativas entre géneros,
contudo comprovam que elevados niveis de educacéo estéo relacionados com altos niveis
de adocéo de inovacdo. Por outro lado, baixos niveis de educacéo relacionam-se com altos
niveis de rejeicio em relacdo a inovagdo, muito provavelmente pelo total

desconhecimento sobre o produto alimentar ou a tecnologia inerente.

No estudo de Cardello et al. (2007) realizado nos EUA sobre novas tecnologias de
processamento alimentar, verificou-se que elevados niveis de desconfiangca em relacdo a
novas tecnologias alimentares estavam intimamente relacionados com baixos niveis de

formacao, o que sugere que a informagao ¢ a principal “arma” para a Adog¢ao da Inovagao.

iii.  Neofobia versus Neofilia Alimentar

A Neofobia é caracterizada pela relutancia em comer e/ou evitar novos alimentos. Por
sua vez, a Neofilia caracteriza-se como um impulso para o que € novidade, mudanca,
variedade e exploracdo do até entdo desconhecido (Luis, 2010). A Neofobia alimentar
pode ser caracterizada como um traco da personalidade / caracteristica de cada pessoa
(Reverdy et al. 2008), declarando-se pela aceitacdo ou rejeicdo em provar novos
alimentos, revelada pelas escolhas que vai fazendo todos os dias, em determinadas

situacOes (Schnettler et al., 2013; Marques, 2008).

A avaliacdo da taxa de Neofobia Alimentar foi utilizada de forma a avaliar na
populacdo portuguesa a taxa de relutdncia em comer novos alimentos, através da
aplicacdo do questiondrio do FNS (Pliner & Hobden, 1992). Como resultado deste

questionario obtemos uma pontuacédo que pode ir de 10 a 70 pontos, sendo que os valores
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maiores serdo associados a maiores niveis de Neofobia. O resultado obtido neste estudo
foi de aproximadamente 39 pontos, 0 que significa que a populagéo portuguesa apresenta
elevados niveis de neofobia (de acordo com Pliner & Hobden (1992) valores acima de 32
estdo relacionados com niveis altos de neofobia. O “quadro” de neofobicos é composto
maioritariamente por vilvos; com mais de 60 anos; com baixa escolaridade (até ao 9°
ano) e com baixos rendimentos (< 600€). Por sua vez, os Neofilicos sdo solteiros e
divorciados que habitam sozinhos; jovens entre 0os 18 e os 39 anos; com formagéo
superior e elevados rendimentos (> 2500€). No estudo de Backstrom et al. (2004) também
se conclui que os mais novos (com mais ou menos habilitagdes) sdao os menos neofdébicos.
Contudo, este resultado em nada se assemelha aos resultados do estudo de Pliner &
Hobden (1992) que concluiu que os mais jovens apresentam um nivel de neofobia

superior aos mais idosos, sendo que a neofobia tende a diminuir com a idade.

iv.  Afastamento versus Valorizacdo da Tecnologia Alimentar

No contexto desta dissertacdo, a anélise da Valorizacdo da Tecnologia Alimentar é
essencial de forma a encontrarmos nichos de mercado de consumidores dispostos a aderir
a alimentos processados por novas tecnologias alimentares assim como compreender de
que forma € possivel melhorar a comunicacdo para aqueles que apresentam aversao ao
tecnoldgico.

Neste estudo, verificamos que a maioria da populacdo portuguesa é neofébica em
relacdo a novas tecnologias alimentares, sendo que a neofobia é mais marcada nos idosos
com mais de 70 anos, maioritariamente vilvos e que habitam sozinhos, com um nivel de
instrucdo baixo (até ao 9%ano) e com baixos rendimentos (< 600€). De notar que no
constructo  Valorizagdo da Tecnologia Alimentar nenhuma caracteristica

sociodemografica se destacou, ndo sendo possivel fazer comparacGes com outros estudos.

103



De acordo com o trabalho de Vidigal et al, (2015), os individuos acima dos 36 anos,
com baixo grau de instrugdo e baixos rendimentos, apresentam maiores niveis de
neofobia, 0 que podera estar relacionado com pouco conhecimento sobre as novas
tecnologias alimentares, o que indica que os fatores socioeconémicos parecem influenciar
grandemente a taxa de neofobia para as tecnologias alimentares assim como a falta de
conhecimento sobre as novas tecnologias alimentares. Neste mesmo estudo concluiu-se
que o fornecimento de informacdes fidedignas sobre novas tecnologias e novos alimentos

favorecem a aceitagdo dos mesmos (Vidigal et al, 2015).

v.  Suspeicao associada a Novos Alimentos

Os nossos resultados indicam que a populacdo portuguesa apresenta elevados niveis
de suspeicdo associados a novos alimentos. A parte populacional com maior taxa de
suspeicdo € sua maioria é constituida por idosos com mais de 50 anos, maioritariamente
casados e viuvos, com um nivel de instrucdo baixo (até ao 9°ano), com baixos
rendimentos (< 600€) e com agregados familiares pequenos (1 a 2 elementos). Contudo,
no estudo de McFarlene & Pliner (1997), os jovens apresentavam maiores reservas em
relacdo aos novos alimentos, enquanto os mais velhos (> 40 anos) estavam mais dispostos
a experimentar novos alimentos, o que indica que a neofobia tende a diminuir com a

idade.

Estes resultados vdo em parte ao encontro dos resultados de Backstrom et al. (2004)
que assinalam que quanto mais elevado for o nivel académico, menor serd o indice de
desconfianca em relacdo a novos alimentos. Desta forma, podemos correlacionar um
elevado nivel de suspeicdo com maiores taxas de neofobia e com menores niveis
académicos (Loebnitz & Broring, 2015; Onwezen & Bartels, 2013; Backstrom et al.,

2004; Backstrom et al., 2003).
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Embora Backstrom et al. (2004) afirma também que o género masculino apresenta
maiores indices de suspensdo em relacdo a novos alimentos, tal dado ndo pode ser
considerado neste estudo visto que, neste inquérito, ndo existirem diferencas

significativas entre géneros.

O estudo de Cardello (2003) sobre 20 novas tecnologias de processamento realizado
nos EUA a 58 consumidores demonstrou que a aprendizagem de uma nova tecnologia
alimentar faz diminuir o nivel de suspeicdo associada a novas tecnologias alimentares e

a novos alimentos.
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6. CONCLUSOES



De acordo com Costa et al. (1999) nem todos os individuos reagem da mesma maneira
para diferentes produtos e tecnologias e ao ser possivel identificar os fatores, conscientes
ou inconscientes, que operam no momento da compra, podera ser possivel prever a
escolha final do consumidor. Neste contexto, a variagdo na importancia relativa de
diferentes fatores para diferentes segmentos da populacao face a aceitacdo da tecnologia
alimentar pode possibilitar a criacdo de perfis de consumidores para grupos distintos e
obrigatoriamente uma distinta comunicacdo da aplicacdo da tecnologia alimentar por
parte das empresas agroalimentares. Na presente investigacdo foram encontrados quatro
grandes grupos de consumidores em relagdo a aceitacdo de tecnologias alimentares

emergentes.

Para o grupo dos “Aversos a Inovacdo”, a mensagem deve ser formulada de acordo
com seu ceticismo em relagédo a inovacgéo e a suspeicao de novos alimentos e tecnologias,
informando de forma mais eficaz sobre os seus amplos beneficios, por forma a mitigar
eventuais perigos associados a tecnologia. Por sua vez para o grupo dos “Adotantes da
Tecnologia”, a informacdo sobre a tecnologia alimentar deve estar concentrada nas
qualidades sensoriais e de conveniéncias destes novos produtos, Para os “Adotantes de
Inovagdo”, as qualidades sensoriais, o conforto, a conveniéncia e, talvez, a novidade
podem ser argumentos eficazes para que 0s mesmos efetivamente aceitem as tecnologias
alimentares emergentes. Por Gltimo, para o grupo dos “Conservadores”, mas ndo menos
importantes, o seu alcance podem ser um desafio uma vez que sdo 0S que menos

valorizam o aspeto sensorial e a conveniéncia dos alimentos.
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7. DISSEMINACAO DOS RESULTADOS



No ambito desta dissertacédo, foi elaborado um poster no CIBIA XII (Congresso
Ibero-americano de Engenharia Alimentar), realizado nos passados dias 1 a 4 de julho de

2019, na Universidade do Algarve em Faro.

Este poster, cuja cOpia se encontra em anexo (9.1. Anexo 1), apresenta 0sS
principais resultados incluidos nesta dissertacdo, como a segmentacdo dos consumidores
portugueses em quatro grandes grupos e as suas principais diferencas a nivel das

caracteristicas sociodemogréficas.

109



8. BIBLIOGRAFIA



Almeida, M. D. V., Afonso, C.I.P.N. (2001). Principios basicos de alimentacdo e
nutrigdo. Lisboa, Universidade Aberta.

Alves, H., Cunha, L. M., Lopes, Z., Santos, M. C., Costa-Lima, R., & de Moura, A. P.
(2005). Motives underlying food choice: a study of individual factors used by the
Portuguese population. In Abstract book of 6th Pangborn Sensory Science
Symposium, Harrogate, North Yorkshire, UK, 7-11August 2005, PA246.

Andrade, J. C., Deliza, R., Yamada, E. A., Galvdo, M. T., Frewer, L. J., Beraquete, N. J.
(2013), Percegdo do consumidor frente aos riscos associados aos alimentos, sua
seguranga e rastreabilidade. Brazilian Journal of Food Technology, 16: 184-191.

Ansorena, M. R., Pereda, M., Marcovich, N. E. (2018) Chapter 2: Edible Films. Springer
International Publishing AG, part of Springer Nature: 3-23.

Ares, G., Saldamando, L., Giménez, A., Deliza, R. (2013) Food and wellbeing. Towards
a consumer-based approach. Appetite 74: 61-69.

Augusto, A. (2013) Desenvolvimento de revestimentos comestiveis para produtos de 1V
Gama. Dissertacdo para obtencdo do grau de Mestre de Biotecnologia de Recursos
Marinhos. Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar. Instituto Politécnico de
Leiria: 21-26.

Backstrom, A., Pirtila-Backman, A. M., Tourila, H. (2003) Dimensions of novelty: a

social representation approach to new foods. Appetite 40: 299-307.

Backstrom, A., Pirtild-Backman, A. M., Tourila, H. (2004) Willingness to try new foods
as predicted by social representations and attitude and trait scales. Appetite 43: 75-
83.

Bett, K. L., Ingram, D. A., Grimm, C. C., Lloyd, S. W., Spanier, A. M., Miller, J. M.,
Gross, K. C., Baldwin, E. A., and Vinyard, B. T. (2001). Flavor of fresh-cut gala
apples in barrier film packaging as affected by storage time. Journal of Food Quality.
24(2): 141-156.

Bourtoom, T. (2008). Edible films and coatings: characteristics and properties.
International Food Research Journal, 15 (3): 237-248.

Brennan, J., & Grandison, A. (2012). Food processing handbook. Weinheim, Germany:

Wiley-VCH.



Bruhn, C. M. (2007). Enhancing consumer acceptance of new processing technologies.
Innovative Food and Emerging Technologies, 8, 555-558.

Cadete, S., Cunha, L. M. and Lima, R. C. (2010), “Translation into Portuguese and
exploratory application of the food neophobia scale and of the variety seeking
tendency scale”, in ABCS, Embrapa, MAPA (Ed.), VI Ibero American sensory
analysis symposium 2010 conference abstracts, S. Paulo, Brazil, pp. T225 (CD-
ROM).

Cagri, A., Ustunol, Z., Ryser, E. T. (2002). Inhibition of three pathogens on bologna and
summer sausage using antimicrobial edible films. Journal of Food Science 67: 2317-
2324,

Campos, F. P., Dosualdo, G. V., Cristianini, 1. (2003) Utilizacdo de tecnologia de alta
pressdo o processamento de alimentos. Brazilian Journal of Food Technology 2: 351-
357.

Cardello, A. V., Schutz, H. G. and Lesher, L. L. (2007) Consumer perceptions of foods
processed by innovative and emerging technologies: A conjoint analytic study.

Innovative Food Science & Emerging Technologies 8: 73-83.

Cardello, A. V. (2003) Consumer concerns and expectations about novel food processing

technologies: effects on product liking. Appetite 40: 217-233.

Castro, 1., (2008) Aguecimento 6hmico: novas tecnologias de processamento alimentar.

Seguranca e Qualidade Alimentar 4: 38-39.

Coelho, G. L. V. (2002) Efeitos da alta pressdo hidrostatica em alimentos: aspetos

fisicoquimicos. Revista Universidade Rural, 21: 105-110.

Costa, A. I. A. and Jongen, W. M. F. (2006) New insights into consumer-led food product
development. Trends in Food Science & Technology 17: 457-465.

Costa, M. C., Deliza, R., Rosenthal, A. (1999) Reviséo: Tecnologias ndo convencionais

e 0 impacto no comportamento do consumidor. B. CEPPA 17; 187-210.

Cox, D. N. & Evans, G. (2008) Construction and validation of a psychometric scale to
measure consumers’ fears of novel food techonologies: the food technology

neophobia scale. Food Quality and Preference 19: 704-710.



Cunha, L. M., Moura, A. P. (2004) Why consumers eat what they do: an approach to
improve nutrition education and promote healthy eating. In book: Consumer

Citizenship: Promoting New Responses, Vol. 1 — Taking Responsibility.

Cunha, L. M., Moura, A. P., Lopes, Z., Santos, M. C., Silva, 1., (2010) Public perceptions
of Food-related hazards: an application to Portuguese consumers. British Food
Journal 112: 522-543.

Cunha, L. M., de Moura, A. P, Lima, R. C., & Frias, A. (2011). Valorization of menu
labelling at fast food restaurants: exploring consumer perceptions. Brazilian Journal
of Food Technology, Preprint Series 7, 55-64

Cunha, L. M., Cabral, D., Moura, A. P., Almeida, M. D. V. (2018) Application of the
Food Choice Questionnaire across cultures: systematic review of cross-cultural and

single country studies. Food Quality and Preference 64: 21-36.

Cruz, R. M. S., Lubilar, J. F., Ullona, P. A, Torres, A., Vieira, M. C. (2012) New Food
Processing Technologies: Development and Impact on Consumer Acceptability. In

book: Food Quality: Control, Analysis and Consumer Concerns.

Deliza, R., Rosenthal, A., Abadio, F. B. D., Silva, C. H. O., Castillo, C. (2005).
Application of high pressure technology in the fruit juice processing: benefits

perceived by consumers. Journal of Food Engineering, 67, 241-246.

Deepika, K., Ritesh, M., Sanjay, K., Sunny, B. (2016) Ohmic Heating of Foods: A
Emerging Technology. Review Article. International Journal of Agriculture Sciences,
8 (43):1877-1880.

Duarte, F. (2013) Consumo Alimentar: Regresso ao passado? O Futuro da Alimentacéo:

Ambiente, Saude e Economia. Fundacdo Calouste Gulbenkian: 123-138.

Embuscado, M. E., Huber, K. C. (2009). Edible films and coating for food applications.
Springer: 1-23.

EFSA (2019). Eurobarémetro 91: Seguranca alimentar na Unido Europeia - Portugal.

Erkmen, O., Barazi, A. O. (2018) General Characteristics of edible films. Journal of Food
and Biotechnology Research, 2: 1-4.

European Comission, 2019: https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/food-farming-

fisheries/news/documents/agri-food-trade-2018_en.pdf (consultado em 04/11/2019)



https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/food-farming-fisheries/news/documents/agri-food-trade-2018_en.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/food-farming-fisheries/news/documents/agri-food-trade-2018_en.pdf

Filho, M. A. R. (2012) Seguranca do alimento e economia da rastreabilidade. Economia
& Tecnologia, 17: 119-128.

Frewer, L. J., Bergmann, K., Brennan, M., Lion, R., Meertens, R., Rowe G., Siegrist, M.
and Vereijken, C. (2011) Consumer response to novel agri-food technologies:
implications for predicting consumer acceptance of emerging food techonologies,
Trends in Food Science & Technology 22: 442-456.

Frewer, L., Jonge J., Van Kleef, E. Consumer Perceptions of Food Safety. Medical
Sciences — Vol. 11.

Godinho, A. (2013) Revestimentos comestiveis bioativos com extrato de carqueja:
aplicacao na conservacao pos-colheita da cereja. Dissertacdo para obtencdo do grau
de Mestre em Engenharia Alimentar. Instituto de Agronomia da Universidade de
Lisboa: 3-8.

Goldsmith, R. E, Hofacker C. F. (1991) Measuring Consumer Innovativeness. Journal of
the Academy of Marketing Science 19: 209-221.

Grunert, K., (2005). Food quality and safety: consumer perception and demand.

European Review of Agricultural Economics, 32 (3): 369-391.

Han, J. H. (2014). Innovation in food packaging. In: Han JH, Edible Films and Coatings:
A Review. Academic Press: 213-255.

Henson, S., Annou, M., Cranfield, J., Ryks, J. and Herath, D. (2001) Understanding
consumer attitudes towards food technologies. Department of Food, Agricultural and

Resource Economics, University of Guelph, Ontario, Canada.
Hill, M. M., A. Hill (2009). Investigacao por questionario. Lisboa, Edi¢6es Silabo, 377.

INE, IP (2011). Classificacdo portuguesa das profissdes 2010. Edicdo INE, IP, Lisboa,
Portugal.

Kearney, J. (2010). Food consumption trends and drivers. Philosophical Transactions of
the Royal Society 365: 2793-2807.

Leistner, L., Gorris, L. G. M. (1995) Food preservation by hurdle technology. Trends in
Food Science & Technology, 6: 41-45.



Loebnitz, N. and Broring, S. (2015) Consumer acceptance of new food technologies for
diferente product categories: the relative importance of experience versus credence

attributes, Journal of Internacional Consumer Marketing 27: 307-317.

Luis, L. (2010) Literacia em saude e alimentacdo Saudével: Os novos produtos e a
escolha dos alimentos. Lisboa: Universidade Nova de Lisboa, Escola Nacional de

Saude Publica (tese de doutoramento).

Lynn, J. G., McKenna, B. M., Arroyo, C. (2001) Ohmic Heating Foods. RSC Green
Chemistry: 4-49.

McFarlane, T., Pliner, P. (1997) Increasing willingness to taste novel foods: Effects of
nutrition and taste information. Appetite, 28: 227-238.

Marques. F. (2008) Estado nutricional e ingestdo alimentar numa populacéo de idosos
institucionalizados. Coimbra: Universidade de Coimbra, Faculdade de Medicina

(dissertacdo de mestrado).

Markovina, J, Stewart-Knox, B., Rankin, A., Gibney, M., Almeida, M. D. V., Fischer, A.,
Kuznesof, S. A., Poinhos, R., Panzone, L., Frewer, L. J. (2015) Food4Me Study:
Validity and reliability of Food Choice Questionaire in 9 European countries. Food
Quality and Preference, 45: 26-32.

Maréco, J. (2010). Analise Estatistica com o PASW Statistics. Péro Pinheiro: Report

Number.

Mathias, S. P., Rosenthal, A., Gaspar, A., Deliza, R., Slongo, A. P., Vicente, J., Masson,
L. M., Barbosa, C. (2010) AlteracGes oxidativas (cor e lipidios) em presunto de peru
tratado por Alta Pressdo Hidrostatica (APH). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 30:
852-857.

Miles, S., Brennan, M., Kuznesof, S., Ness. M., Ritson, C. and Frewer, L. J. (2004),

Public worry about specific food safety issues. British Food Journal, 106: 9 - 22.

Milosevié, J., Zezelj, I., Gorton, M., Barjolle, D. (2012), Understanding the motives for
food choice in Western Balkan Countries, Appetite, 58 (1) 205-214.

Mishra, H. N., & Sinija, V. R. (2008). Food technology to meet the changing needs of
urban consumers. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 7, 358-
368.



Moskowitz, W., Hartmann, J. (2008) Consumer research: creating a solid base for
innovative strategies, Trends in Food Science & Technology 19: 581-589.

Moura, A. P. (2018). Seguranca e Qualidade Alimentares na Perspetiva do Consumidor
In Lemos, A. & Moura, A. P. (2019). Ebook Seguranca e qualidades alimentares:
perigos, implementacdo ao longo da cadeia alimentar e percecdo do consumidor.
Lisboa; Universidade Aberta: 270-298. Corresponde a publicagdo de monografia

original elaborado pelas autoras, em 2006.

Moura, A. P., & Cunha, L. M. (2005). Why consumers eat what they do: an approach to
improve nutrition education and promote healthy eating. In D. Doyle (Ed.), Taking
responsibility (Vol. 1, pp. 144-156). Noruega: Forfatterne.

Moura, A. P. & Aires, L. (2018). Food and sustainability: an emerging subject in
sustainable environmental sciences education applying to the e-learning
environment. In U. M. Azeiteiro, W. L. Filho, Walter & L. Aires (Eds.) Climate

literacy and innovations in climate change education: 109-130.

Nascimento, K. O., Reis, I. P., Rebelo, F. F. P. (2014) Utilizacéo de aquecimento 6hmico
no processamento de alimentos. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel 5: 62-67.

Nielsen, H. B., Sonne, A., Grunert, K., Banati, D., Pollak-Toth, A., Lakner, Z., Olsen, N.
V., Zontar, T.P., & Peterman, M. (2009). Consumer perception of the use of high-
pressure processing and pulsed electric field technologies in food production.
Appetite, 52, 115-126

Novaes, S., Conte-Junior, C., Franco, R., Mano, S. (2012) Influéncia das novas
tecnologias de conservacao sobre os alimentos de origem animal. Revista Cientifica

Eletrénica de Medicina Veterinaria: 1-21.

OMS (2002), WHO global strategy for food safety: Safer food for better health. WHO
Library Cataloguing-in-Publication Data. (disponivel em:
http://www.who.int/foodsafety/publications/general/global_strategy/en/index.html
(consultado em 20.10.2018).

Olsen, N., V., Grunert, K. G., Sonne, A., M. (2010). Consumer acceptance of high-
pressure processing and pulsed-electric-field: a review. Trends in Food Science and
Technology, 21: 464-472.



Onwezen, M. C., Bartels, J. (2013) Development and cross-cultural validation of a
shortened social representations scale of new foods. Food Quality and Preference,
28:226-234.

Pereira, N., Avila, H. (2015) As novas tecnologias no desenvolvimento da restauragio
coletiva. Acta Portuguesa de Nutrigdo 02: 14-20.

Pereira, R. N., Rodrigues, R. M., Teixeira, J. A., Vicente, A. A. (2015) Aquecimento

6hmico: uma ferramenta ao servigo da biotecnologia. Boletim Tecnoldgico: 41-43.

Pestana, A. M., Gageiro, J. N., (2003) Analise de dados para Ciéncias Sociais: A
complementaridade do SPSS. 62 Edicdo, Edi¢bes Silabo.

Pinheiro, A. C., Cerqueira, M. A., Sousa, B. W. S., Martins, J. T., Teixeira, J. A., Vicente,
A. A. (2010) Utilizacao de revestimentos/filmes ediveis para aplicagfes alimentares,
Boletim de Biotecnologia: 18-28.

Pinto, 1., Rodrigues, S., Franchini, B., Graca, P. (2016) Padrédo alimentar mediterraneo:
Promotor de saide. Programa Nacional para a Promog¢éo da Alimentacao Saudavel,

Direcéo Geral de Saude.

Pliner, P., Hobden, K. (1992) Development of a scale to measure the trait of food

neophobia in humans. Appetite 19: 105-120.

Raley, M., Ragona, M., Sijtsema, S. J., Fischer, A. R. H. and Frewer, L. J. (2016) Barriers
to using consumer science information in food technology innovations: na exploratory

study using delphi methodology, International Journal of Food Studies 5: 39-53.

Ramos, O., Fernandes, J., Silva, S., Pintado, M., Malcata, F. (2012). Edible films and
coatings from whey proteins: a review on formulation, and on mechanical and

bioactive properties. Critical reviews in food science and nutrition, 52: 533-52.
Reis, E. (1997) Estatistica Aplicada. 62 Edicdo. Edi¢Ges Silabo.

Reverdy, C. et al. (2008) Effect of sensory education on willingness to taste novel food in
children. Appetite, 51(1): 156-165.

Ronteltap, A., Van Trijp, J. C. M., Renes, R. J. and Frewer, L. J. (2007) Consumer
acceptance of technology-based food innovations: Lessons for the future of

nutrigenomics. Appetite, 49: 1-17.



Rosenthal, A., Silva, J. L. (1997) Alimentos sob pressédo. Engenharia de Alimentos, 14:
37-39.

Saroya, H., K. (2017) Innovative non-thermal food processing technologies used by the
food industry in the United States. Western Kentucky University.

Schnettler, B. et al. (2013) Food neophobia, nanotechnology and satisfaction with life.
Appetite, 69: 71-79.

Siegrist, M. (2008) Factors influencing public acceptance of innovative food technologies
and products. Trends in Food Science and Technology 19: 603-608.

Slovic, P. (1987) Perception of risk. Science 236: 280-285.

Sonti, S. (2003) Consumer perception and application of edible coatings on fresh-cut
fruits and vegetables. Thesis required for the degree of Master in Science, Faculty of
the Louisiana State University and Agricultural and Mechanical College: 12-32

Steptoe, A. and Pollard, T. M. (1995) Development of a measure of the motives underlying
the selection of food: the Food Choice Questionnaire. Appetite 25: 267-284.

Szakaly, Z., Kontor, E., Kovécs, S., Popp, J., Peto, Polereczki, Z. (2018) Adaptation of
the Food Choice Questionnaire: the case of Hungary. British Food Journal, 120 (7):
1474-1488.

The Community Research and Development Information Service (CORDIS):

https://cordis.europa.eu/project/rcn/72242/reporting.en (consultado em 22/11/2019).

Tuorila, H. et al. (2001) Food neophobia among the Finns and related responses to

familiar and unfamiliar foods. Food Quality and Preference 12: 29-37.

Turrel, G., Kavanagh, A. M. (2005) Socio-economic pathways to diet: modelling the
association between socio-economic position and food purchasing behavior. Public
Health Nutrition 9: 375-383.

Vala, M. (2016) Aplicacéo de revestimentos ediveis a base de subprodutos da industria
do pescado na preservacdo do atum fresco. Dissertacdo para obtencdo do grau de
Mestre de Biotecnologia de Recursos Marinhos. Escola Superior de Turismo e

Tecnologia do Mar. Instituto Politécnico de Leiria: 8-10.


https://cordis.europa.eu/project/rcn/72242/reporting.en

Vega-Mercado, H., Martin-Belloso, O., Qin, B. L, Chang, F. J., Gongora-Nieto, M. M.,
Barbosa-Canovas, V., Swanson, B. G. (1997) Nonthermal food preservation: Pulsed
eletricfields. Trends in Food Science & Technology, 8:151-157.

Verbeke, W. (2005) Consumer acceptance of functional foods: socio-demographic,

cognitive and attitudinal determinants. Food Quality and Preference, 16: 45-57.

Vidigal, M. et al. (2014) Traducdo e validacéo para a lingua portuguesa da escala de
neofobia em relacdo a tecnologia de alimentos: Food technology neophobia scale.
Ciéncia Rural, 44(1): 174-180.

Vidigal, M. C. T. R., Minim, V. P. R., Simiqueli, A. A., Souza, P. H. P., Balbino, D. F.,
and Minim, L. A. (2015) Food technology neophobia and consumer attitudes toward
foods produced by new and conventional technologies: a case study in Brazil, Food
Science and Technology 60: 832-840.

Von Alvensleben, R., Padberg, D., Ritson, C., Albisu, L. (1997) Consumer behaviour
(ed.), Agro-Food Marketing. RU: CAB International, Oxon.

Wan, V. C., Lee, C. M, Lee, S. (2007) Understanding consumer attitudes on edible films
and coatings: Focus group findings. Journal of Sensory Studies. 22: 353-366.

Welti-Chanes, J., Lopez-Malo, A., Palou, E. (2005) Fundamentals and Applications of
High Pressure Processing Foods. In G.V. Barbosa-Canovas, M. S. Tapia & M. P.
Cano (Eds.) Noves Food Processing Technologies: 157-182. New York. CRC Press.

World Health Organization Food and Agriculture Organization of the United Nations,
2005. Understanding The Codex Alimentarius: Revised and Updated. Rome.

Wright, A. O., Cardello, A. V., Bell, R. (2007). Consumer evaluations of high pressure
processed foods. In: High pressure processing of foods, C. J. Doona and F. E.
Feeherry, eds., Blackwell Publishing, Ames, IA, 219-226

Zachmann, K., @stby, P. (2011) Food, technology, and trust: an introduction, History
and Technology, 27: 1-10.



9. ANEXOS



9.1. Anexo I: Poster apresentado no Congresso CIBIA X1

0RO

1R §100000000000000 0RO

Agrifood Pr i

Characterization

technologies

Rute Teixeira', Ana Frias?, Ana Pinto Moura', Maria Daniel Vaz de Almeida3, Luis Miguel Cunha?*
'GreenUPorto/DCeT, Open University of Portugal, Portugal

2GreenUPorto/DGAOT, Faculty of Sciences, University of Porto, Portugal

3GreenUPorto, Faculty of Nutrition and Food Sciences, University of Porto, Portugal

[ | B CREEMNILIE

of Portuguese attitudes towards

e

Research Centre

innovative
MPORTO

FACULDADE DE CIENCIAS
UNIVERSIDAE GO PORTO.

food
|
:\hF RTA

[APORTO

FACULDADE DE CIENCIAS DA
%

UNIVERSIDADE 0O PORIO

*Corresponding author: Imcunha@fc.up.pt

INTRODUCTION

Demographics tor 1 n=169 188 Clustor 4 n= 160
The development of new food products and technology that satisfies consumers’ demand
. o " . X Gonder Wen 32 £ 441
may contribute positively as a competitive tool for food companies. Understanding Women s8a 524 559
N . " Age 1829 10.1 281 303
towards food is crucial to the development 5% 25 o5 =1
of successful food products. Segmentation is a crucial tool that allows a population to be ::: :f: :; ::’;
divided into groups of people with similar characteristics. Namely, it allows the attitudes and 6069 218 ne n2
7079 195 43 59
behaviours of each of these 'segments’ or groups to be better understood. B 150 22 (X
. . § Marital status Single 155 57 541
The aim of this work was to evaluate Portuguese consumer attitudes towards new food Marred 560 524 535
. . y SeparatediDivorced 77 70 a1
technologies and to segment them into specific groups. i o3 ) it
Educaton level Basic sducation 3.1 s ED
Secondary educstion 54 218 213
MATERIAL AND METHODS Cotege dearon o4 ED 388
Wousehold dimenzion 1 2.1 188 178
This research used a survey methodology. Consumers were interviewed at their 2 48 28 235
3 68 361 252
households and a total of 704 questionnaires were completed in the Great Porto and Great . 107 188
% % 3 : 3 5 59 5
Lisbon metropolitan areas, Portugal. Random route combined with quota sampling was [y A e e
D Smension 600€ to 1200€ 360 284 388 80
employed, controlled by sex, age group and location. i = o = .
The questionnaire presents a set of seven groups of questions to measure the following A500€ 1525008 85 04 221 153
>2500€ o7 58 a1 50

dimensions:

i. Sensory Appeal and Food Convenience: subscales I

Table 3: Chi-square tests (demographics)

| Gender 4546

from the Food Choice Questionnaire ge 47.853 E]

Marital status 129,853 18

ii. Domain Specific Innovativeness Education 141.470 6

" Household dimension 29527 12

Seven dimension: Concerns about price/cost of food Not monthl i 117.308 12

iv. Food and Nutrition Knowledge*

v. Food Neophobia Scale

vi. Food Technology Neophobia Scale
vii. Suspicion regarding novel foods

Indication of the degree of agreement through a 7-point anchored
scale, being 1 = "completely disagree” and 7 = "completely agree™.
* Question iv was true or false.

RESULTS

“complezsy

e ‘Segmentation of Portuguese Consumers

6

is

i

H

i ~cuusor 1
5 “Cuuser2
g s
£ ~custer s
H

Rejectors (CI. 1)
« Over 50 years oid
« Mostly married and widowers
asic education
+ Household dmension of 1 o
2 persons
/+ Food Technology = Monthly income lower than
Noophabia 600¢
+ Food Neophobia

innovation

Adopters (CI. 3)

+ Younger people (under 30 years
od) and age between 40 and 49

years old
« Mostly married and singles
+ Basic education and college.
gree
+ Household dimension of 2 or 3
persons

/ Adoption of innovation’
- Manthly income betwsen 600€

+Food Neopnilia

Whealthy &
Relaxed (CI. 2)

ween 30 and 39 years old

Mosty may

uriod and singles

+ Gollege degree

+ Food Neophilia
+ Food Technology
Neophilla

- Convenience
+ Food Technology
Neophobia

+ Food Neophobia
5 .

novel foods
+ Rejection of
innovation

+Food Technology and 12006
+ Focd Technology
Neophodla
Figure2:
CONCLUSIONS

clusters.

Sensory appeal, food conveniance and price wero the most important dimensions regarding food choice.

Portuguese consumers presented risk aversion towards food technology innovations.

‘ Data indicate that there is little adoption of innovalion among Portuguese people, combined with a high level
of neophobia in relation to new food technologies, although it presents a low level of neophobia in relation to

Wik

Suspicion
irs

! qSmory  Food  Adopekmof Rfectioncf Concavs  Food  Fad  Food  Fao novel foods but associated with high levels of suspicion.
Ak Cpatl  comanianca imetion Whotion st nacpaobia  noophila  tochnology  technclon
9117/(:(01 neophobis  necphilia  novel foods We were able to identify four specific clusters and found clear evidence between them.
Figure1: in relation to their attitudes towards new food technologies. The results show that certain consumer segments are more likely than others to buy food from new food

technologies, such as. younger people (between 30 and 39 years old), with higher education and monthly

Table 1: Mean and standard error (s.e.) of mean of Portuguese consumers' attitudes towards new food

technologies and F statistics for cluster differentiation
Cluster 2
=186

T — Wean (s.0)
Sensory appeal 43857 643008 580008y 822i007r 52940 100
Food convenience 783000 62850077 53500107 s7500.100 4081013
‘Adoption of Innovaton 191.154" 2.0910.09F 2.38{0.000 4.58{0.009 2.14(0.09)
Rejection of Innovation "7z aBsoAy 263008 3020087 e
Concams about priceicost of food 10 AB2OMY 2380080 3150100 27010.08¢
Food neopnobla 183503 522(010P 2850077 3010080 375 1008¢
Food neophilia 180.388° 284(0.089° 4.32{0.080 5.08 (0.08F 3.17{0.08p
Food technology neophobla. 182.545° 5.76 {0.07)* 3090070 4.500.08r 4840080
Food technology neophilia 27.625° 42000.021 4.7210.007 4460101 3.4610.10F
Suspicion regarding novel foods. 233.150° 5.37 (0.08)° 269(0.067" 3.56(0.08) 431 (007
“p<0.001 ¢ aroups waitn esch whe test(p<0.05)

LT ey

Deroze Xl
#CIBIA

121

incomes between 1500€ and 2500€. The segment of consumers with low academic levals, low monthly

incomes (<600 €) and age over 50 years presents high levels of food neophobia and food technology

neophobia.

Great care must be taken when

the

consumers, to avoid new product rejection.
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9.2. Anexo Il: Inquérito do Projeto NOVELTEC

[WroRTO [BPORTO

ra FACULDADE DE CIENCIAS D& NJTHlI;ﬁDE ALIME NTﬁFAD
F(" e S UNIVERSIDADE CO FORTO

A PREENCHER PELOS SERVICOS

M. Inguérito

INQUERITO SOBRE CONSUMIDOR E
NOVAS TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO ALIMENTAR

PROJETO NOVELTEC

2014

O presente inguérito insere-se nas atividades do Projeto NOVELTEC. A sua participacdo neste estudo é para
nés muito importante, na medida em que se pretende obter um perfil representativo dos consumidores
face a alimentos elaborados a partir de novas tecnologias de processamento alimentar na populagdo

portuguesa. Agradecendo toda a atencdo dispensada para responder a este inguérito, garantimos a total
confidencialidade dos seus resultados, sendo os mesmos utilizados apenas para fins estatisticos.

A PREENCHER PELOS SERVIGOS

Data: |_|,"-_.f|_| Wora: | |
Lm:al:| Lote:

Enmlstadnr:| |

“ e RFFRENC A [ '
w__;:GMPETE' % £ o i gﬁm?

AT TR T T WAL TN
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1. D= lista a seguir apresentada, indigus o grau de importancia que atribui a cads um dos aspetos apresentados,

relativamente a sua zlimentacio no diz-a-dia.
[1= "Menhuma importancia” ate 7=

“Muit= importancis"]

1 2 3 4 5 6 7

| 1.1 Cue tenha bom paladar (zaborosa)

| Fdanhume imporiincis | | | | | | |

| MWuiks imporbince |

1 2 3 4 5 6 7

| 1.2 Que seja facil de pregarar

| Manhume imecriincis | | | | | | |

| Muks importinom |

1 2 3 4 5 6 7

| 1.3 Que cheire bem

| Manhume imgertincin | | | | | |

| Wluits impartinza |

1 2 3 4 5 6 7

| 1.4 Que seja facil de cozinhar

| Fanhume imeeriiecin | | | | | | |

| Muits impartince |

1 2 3 45 6 7

| 1.5 Que tenhs textura agradavel

| réanhume importincia | | | | | | |

| Muts mpo-tinca |

1 2 3 45 &6 7

| 1.6 Cue seja rapida a preparar

| Fanhume imgeeriiecin | | | | | | |

| Muks mportinsa |

1 2 3 45 &6 7

| 1.7 que tenha bom aspeto

| Fanhume imeeriiecin | | | | | | |

| Muks mportinse |

2. Indique por favor o seu grau de concordincia com as seguintes afirmacdes

[1= "Discordo completamente" ate 7=

"Concordo plenament="]

1 2 3 4 &5 & 7

2.1 Euw compro nowos alimentos antes das outras Cacarda Concarda
= o Fazarem completiments completaments
pESS0EE O =
1 2 3 a4 5 & 7
: e Céacordo Concondo
2.2 Em geral, no meu circulo de amigos, su sou dos N R
. _ . o e o amen
primeiros 3 comprar novos alimentos
1 2 3 4 5 & 7
- = P Ciacoedo Concordo
2.3 Em comparag3o com 05 Meus amigos, 28U COmpra . R
. . (-] (Tl o amen
mais novos alimentos
1 2 3 4 5 & 7
s =ia - LR Chaczrdo Concondo
2.4 Mesmo gue nas lojas estejam disponiveis novos i i
alimentos, U ndo o5 compro
1 2 3 4 5 & 7
2.5 Em geral, no mau circulo de amigos, su sou o f:::::.m.m f:‘":::m_h
Gltima & conhecer a5 marcas de novos alimentos
1 2 3 4 5 & 7
2.6 Eundo comprarei novos zlimentos se ainda ndo Ciacordo Concando
. do comElstsmenss comelstammnta
o5 tiver prova
3. Indigue por favor o seu grau de concord3ncia com as seguintes afirmacdes
[1= "Discordo completamente" ate 7= "Concordo plenament="]
1 2 3 4 5 & 7
3.1 Porvezes, 8 minha familia nio tem dinheiro para :’:";:I':':m_m f:‘":::mm“
comprar alimentos suficientes para s nossas
necessidades
1 2 3 4 5 & 7
3.2 Ao comprar alimentos para a minha familis, “’;:I':“ . ':'r‘r::“ .
- r- . 114 e 1+ amen
minha escolha 2 influenciada pelo prego dos
alimentos
1 2 3 4 5 & 7
3.3 porvezes, 3 minha familia n3o tem dinheiro para “’::I':': . E:::n .
- - . . (2= armae -] amen
comprar alimentos saudaveis & nutritivos
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4. Por favor, indique Verdadeiro (V) ou Falso (F) em cada uma das seguintes afirmacdes. Caso ndo saiba a resposta,

mencions por favor "N3o sai”.

M2o
sei
1. E melhor para 2 saiide escolher ames brancas
2. € melhor para = satde imitar alimentos que contenham niveis elevados de agicr, como € o @se dos
refrigerantes, dos sumos concentrados & das bolachas
3. Uma ingestac adequada de caldo pode reduzir o risco de ostecporose
4. E recomendsvel que os adultos ingiram diariamente alguma quantidade d= leite, queijo ou iogurte
5. A fruta & uma fonte pobre de vitaminz C
6. O pio integral & uma boa fontz de fibra aimentar
7. E recomendivel uma ingest3o em quantidade imitada de dleos e gorduras
8. P30, cereais, frutas e vegstais deverdo constituir a menor parte da nossa slimentacio
9, A fibra slimentar provenients de alimentos integrais, associzda 3 uma ingest3o adequada de 3gua, pravine
a obstipag3o (pris3o de ventre)
10. Umna baixa ingestao de aglcar pode diminuir o risco de ciries dentarias
11. As gordurss ssturadzs est3o presentss em grandes quantidades na manteigz, banhz e toudnho
12, Umz ingestio elevada de gorduras saturadas pode proteger contra doengas cardizcas
13. & escolha de pdo integral ndo traz beneficios parzs 2 salde
14, A escolha de slimentos com baixo teor em szl ndo traz beneficios pars 3 salde
15. 05 adultos deverSo escolher leite gordo, em substituicSo de leite meio gordo ou magro
16. Came, peixe, frango & ovos deverdo constituir a maior parte da nossa alimentagdo
17. Uma ingestio elevada de alimentos de origem vegetal combinada com uma baixa ingest3o de sal pode
proteger contra 2 elevads pressdo arterial
18. O leite & o5 produtos lacteos, tais como o queijo e o iogurte 530 as melhores fontes de fermo
19, Came, frango e pebie sao as melhores fontes de cilco
20, Vegetaiz de cor laranja & verde escurs, como cenowrzss, abobars, espinafres & brocolos t8m bao teor em
vitaminz &
5. Indigue por favor o s=u grau de concordancia com as seguintes afirmagdes.
[1= "Discordo completament=" ate 7= "Concordo plenaments"]

1 2 3 4 5 &

5.1 E:Eperimenb: constantements novos & diferentes | Sesede
slimentos

1 2 3 4 &5 & 7
5.2 N30 confic em alimentos novos Erazarda | | | | | | |

1 2 3 4 & & 7
5.3 se ndc n:-:r.l'!eg: o5 ingredientss de uma comida, | S :

N&0 3 experimento

1 2 3 4 & & 7

5.4 =osto de comida de diferentss paises Caacorda | | | | | | |
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1 2 3 4 7
5.5 & comids Smica parece esquisits demais pars Dz Loz
pIOVaEr
1 2 3 4 7
- = . o=y omrda
5.6 Ernj:_nErE-c::nm-ms experimento comidss
1 2 3 4 7
i Trrer C—e e —_— E— B [—
I 5.7 R=0sio 0oMmEr COBSS QUE NUNCE Sxperimentsi | | | |
1 2 3 4 7
I 5.8 sou ssletive relstivamentes 3 comida que como | s | | Commria |
1 2 3 4 7
- ———— T - S Do Comrdn
I 5.9 Sou capaz de comer praticeaments tudo | | | |
1 2 3 4 7
P ; - = [E— [—
5.lﬂ;m_li::sr: d2 Saperimeantsr Novos restsursntss
6. Indigue por fawor o seu grau de concordancia com as seguintes afirmaches.
[1= "Discordo completamente” ate 7= "Concondo plenamente"]
1 2 3 4 7
6.1 13 sxiste uma grande variedade de simentos Dtz Loz
saborosos, por 550 NS0 necessitamas de recommer
a3 nova temolosia simentar pars produsr mais
1 2 3 4 7
6.2 Os bensficios das noves teonologias simentares | T Lomemesz
530 muitss vezes demasiado exsgersdos
1 2 3 4 7
6.3 Os novos siimentos RS0 sSo mais saudsvels do =iz o=z
gue os aimentos tradiconsis
1 2 3 4 7
6.4 As novas teonokogias siimentsres diminuem = sz Lame=miz
guslidzds natursl dos slimentos
1 2 3 4 7
6.5 As novas tenologias afimentares d3o 3s pesspas | o=z
mior controdo sobre 35 suss escobhas
zlimantaras
1 2 3 4 7
6.6 N30 faz sentido experimentar produtos =iz Comemmmz
slimentarss de elevads t=onologis, ums vez que
05 QUE EU CONSUMS 5 550 sufidentements bons
1 2 3 4 7
6.7 Tenho incerterss sobre a5 novas tecnologias sz Lame=miz
zlimantaras
1 2 3 4 7
- ~ — . [E— [—
6.8 Os nawas produtos elaborados 3 p_srur de novas : :
teonologias simentsres, podem sjudsr a5 pessoas
a3 terem uma slimentacio equilibrads
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7. Indigue por favor o seu grau de concordancia com a5 seguintes afirmagbes.
[1= "Discordo completamente” ate 7= "Concorde plenament="]

2 3 4 5 & 7
7.1 sou desconfizdo em relacdo aos novos produtos Di'z""l N Lomcordo
alimentarss
2 3 4 5 & 7
7.2 05 novos slimentos 530 apenas ums tendencia Diacrda . Lamcards
ridicula
2 3 4 5 & 7
7.3 As consequéncias da ingestSo de nowos alimentos | S==de - Lomcordo
s30 desconhecidas
2 3 4 5 & 7
7.4 Tenho algumas dividas acerca das novidades Coacsrsds - Lomcordo
alimentares
2 3 4 5 6 7
7.5 As novidades alimentares nSo s3o de confianga peazada | | | | | | Camearda
2 3 4 5 & 7
e - - e Ciacords Conenrdn
T.6 Os T‘nllm:r.tn; funcionais 530 eficientes mas -
pETIZosOs
8. Com que frequéncia costuma consumir os seguintes produtos alimentares?
Menosds | ivezpor | _ . Mais d=1
. _ . 233 wvezes 1 vz por _
Muncs 1 ver por mes . ~ WEZ por
M pOr mMes SEMENE
mes SEMEnz

Arroz de Pato

Eacslhzw com natas

kiolho de Pizza

Owo cozido

Panna Cotta

Queijo flameango ou outros
gueijos de wacs

Queijo de cabra ou de
mistura

sumos de fruta

Sopas
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10.2 CARTAD: Codize da
Cart3o

11.% CARTAD: Cadigo do
Cart3o

12.2 CARTAD: Codize da
Cart3g

13.2 CARTAD: Cadigo do
Cart3o

14.2 CARTAD: Codize da
Cart3g

15.2 CARTAD: Codige da
CartSa
15.% CARTAD: Codigo do
Cartag
17.2 CARTAD: Codize da
CartSa
18.% CARTAD: Codigo do

CartSa

19.2 CARTAD: Codize da
Cart3g

20,2 CARTAD: codige da
CartSa

71.2 CARTAD: codize da
Cart3g
22.2 CARTAD: Codize da
Cart3o
23.2 CARTAD: Codigo do
Cart3g
24.2 CARTAD: Codize da

Cartsg

25.2 CARTAD: codigo do
Cart3o

Pt it

Mt it

P irteroecc

Mt it

P irteroecc

Pt it

P it

P irteroecc

Mt it

P irteroecc

Mt it

P it

Pt it

Mt it

P irteroecc

Mt it
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9. Quando consumiu pelz Otima vez os seguintes produtos zlimentares pré-embalados?

. Menos henos Menos Kenos Menaos

Mais de
Hunca um ana de um de um deum de uma de umz
ano semestre més guinzena | szmana

Arroz de Pato

Bacalhau com natss

molho de Pizza

Owo cozido

Panna Cotta

Queijo flamengo ou
outras gueijos de vacs
Queijo de cabra ou de
mistura

Sumos de fruta

Sopas

10, Conziderando que este produto estd disponivel no mercade, qual a sua intenc3o de compra do mesmao?

[Mestrar PRODUTOS] Cédige do conjunte: O AD O HPP1 O HPP2 O RE

1 2 3 4 5 & 7
1.2 CARTAD: codigo do Fudn intermamdic Extramamants intareasads
Cartdo

1 2 3 4 5 & 7
2.2 CARTAD: codige do Mlucin interm Eiramamunts misraamedn
Cartdo

1 2 3 4 5 & 7
3.2 CARTAD: codige do Hiacin interms Exiramamunts mtarasseds
Cartdo

1 2 3 45 8 7
4.2 CARTAD: Cidigc do Finds intermandc Exiramamants inbereasads
Cartdo

1 2 3 45 6 7
5.2 CARTAD: Cdigo do Maddn irtmrmande Extramamants intaressads
Cartdo

1 2 3 4 5 & 7
6.2 CARTAD: cadign do [T R — S —
Cartio

1 2 3 45 8 7
7.2 CARTAD: Cddigo do Maddn intermandc Eiramamants intarassads
Cartao

1 2 3 45 8 7
8.2 CARTAD: Cddigo do Madda intermandc Exramamants ntarasads
Cartéo

1 2 3 45 86 7
9.2 CARTAD: codigo do Mads intermaadc Extramamunts mtaraaads
Cartio
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11. Indique por favor gual das afirmagfes melhor descreve o seu estado de saude hoje.

11.1  Mobihidade

N3o tenho problemas em andar
Tenho algum problema em andar
Tenho de estar na cama

11.2 Cuidados pessoais

N30 tenho problemas com o5 meus
cuidados pessoais

Tenho alguns problamas com os meus

cundados pessoais
>0u Incapaz de me lavar ou vestir
sozinho

12. Para ajudar a dizer qudo bom ou mau o seu
estado de saude &, desenhamos uma escals
(semelhante a um termdametro] na gual o melhor
estado de saude gue possa imaginar @ marcado
por 100 & o pior estado de saude gque possa

imaginar é marcado por 0.

Gostariamos gque indicasse nesta escala gudo
bom ou Mau, Na sua opiniao, & o seu estado de

cima da reta, no ponto da escala gue melhor
classifica o seu estado de saude hoje.

O
O
U

O
O
O

saude atualmente. Por favor, trace uma linha por -1

11.3  Atwidades habituais [Trabalhos, estados, ati.
domesticas. ativ. em Fameka ou em Laper]

Mao tenho problemas em desempenhar

as minhas atividades habituais O

Tenho alguns problemas em desempenhar

as minhas atividades habituais O

Sou incapaz de desempenhar as minhas
atividades habituais U

114 Dor [ Mal-estar

MN3o tenho dores ou mal-estar
Tenho dor ou mal-estar moderados
Tenho dor ou mal estar-estar
extremas

00

1.5  Ansiedade / Depressio
M3o estou ansioso{a) ou deprimide [
Estou moderadamente ansioso(a)

ou deprimidoa) |
Estou extremamente ansioso(a) ou
deprimidola) U

— 100

[

w0

[ »

_

— 50

 w

[ 30

[

10

o

13. Indigue, por favor, o seu peso e a sua altura.

Peso: _  [eg)

Altura: [em)
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14, Sexo | O masculing (2] O reminina
15. Estado Ciwil

[ (c) Sepzrado{a)/Divorcizdala)
O (D) vidwoda)

[0 (&) sotesiraf=z)
[0 (B} cas=dofa)/Vive em wnio de facto

16. Habilitagbes Literarias [nivel de instruggo completada)

O [E) Ensino secundério jsws 12.2 snof=mies
7.2 lices|i=no propeceution)

O {A) Nenhum nivel de escolaridade
[ {8} Ensino basico 1.2 Cido (e a:

= mtEE instracha primere 4 clemss|

[0 {c) Ensino basico 2.8 Cido (zowmis:

=ro/'sntED ook preosmetoria)

[ D) Ensina bésico 3.2 Ciclo (samas

mro/'sntEn 3.8 liceel)

[ (F) Ensino pds-secundZrio (cuos e
=sparimlizachn teonoiozios, nivel ]

[ () Bacharelato (o sotzes curses mésies]
[ (H) Licenciztura

O 1) Mestrada

[ (1) boutoramentn

17. Profissdo

Importz-ze de me dizer exatamente gusl € a sus ocupacio ou atividade profizsional, inclusive s= & por
conta propria ou de outrem? (no caso de ser reformado/desempregado, perguntar guzl foi o Oimo
emprego).

18. Ea peszoa que mais contribui para o orcamento do ssregedo domiéstico?
&) [ 5im g1 1 Mo iey O 1guat

Se respondeu “Sim” ou “lgual”, svancar parz & pergunta 21, Se respondew “N3c”, avancar para @
pergunta 19,

159. Qual o grau de instrugdo dz pessoa que mais contribui para o orcameanto do agregado domastico?
[0 {4) Nenhum nivel de escolaridade [ (E) Ensina secundZrio i 2.2 snafamtiz

[ (8] Ensing bésico 1.2 Ciclo (s 2 72 licesfama propecéutios]
ara/antis instrucBo primars a8 classe) 1 (F) Ensine pés-secundzrio jruses o

[ () Ensing bésicn 2.2 Ciclo (ssueis especiaiizagiio tenoidgica, nivel V]

=ro/'sntED Ccko preasreEtoria)
[ iD) Ensina bésica 3.2 Ciclo (zamas
mro/sntEn 3.8 liceel)
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[ (5) Bacharelatn (i stizes cursas médins)
[ (H) Licenciztura

O 1) Mestrado

O (1) poutoramento



20. Qual a profissao da pessoa que mais contribui para o orgamento do agregado doméstico?

Importa-se de me dizer exatameante qual € a ccupacdo ou atividade profissional da pessoa que mais contribui para o
seu agregado domestico, inclusive se & por conta propriz ou de outrem? [no caso de ser reformade/desempregado,

perguntar qual foi o dltimo emprego).

21. Nimero de pessoas do agregado familiar (incluindo o prépric)

1 23 4567 859 10 +10

(| o o o o o O

22, ldades dos elementos do agregado familiar
|dade do entrevistado D D

Idade do Conjuge/Companheirc(a) OO

idadedes Fiho: 100 OO OO OO OO OO
|dade de outros Familiares D D DD DD D D DD
|dade outros DD DD DD DD DD

23. Indigue por favor, gqual é o rendimento mensal liquido de todo o seu agregado familiar

[ {2) Menos de 485 £ |saidrio Minima Naconsl] [ {F) De 1500 £ 2 menos de 1800 €
[l (B} e 425 £ 2 menos d= 500 £ [ [5) D= 1800 £ a menaos de 2400 €
[ ic) e 500 € 2 menos de 300 £ [ [H) De 2500 £ a menos de 2000 £
[ {D) De 900 € a menas de 1200 € [ (1) 2000 £ 3 menos de 3600 €

1 {E) D= 1200 £ 2 menes de 1500 € L1 (1) 2500 € ou mais

[ M3 sabe/MEo quer responder

24, Indigue o distrito da sua residéncia

Caweira [ Evora O rorto

[ Bejz O Fara O santarém

O Brag= [ Guzrda O setibal

O Braganca O Leiria [ viana do Castelo
[ castalo Braneo [ Lisbea O vilz Real

[ coimbra O Fartalegre O wiseu

DBRIGADO PELA SUA COLABORACAD!

in
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9.3. Anexo I11: Quadro com os grandes grupos profissionais.

Grandes Grupos CITP/ISCO/2008 Nivel de competéncias
CITP/1ISCO/2018
0 Profissdo das Forgcas Armadas 1,2+4
1 Representantes do poder legislativo e de 6rgdos executivos, 3+4

dirigentes, diretores e gestores executivos

2 Especialistas das atividades intelectuais e cientificas 4
3 Técnicos de profissbes de nivel intermédio 3
4 Pessoal administrativo 2
5 Trabalhadores dos servi¢os pessoais, de protecdo e seguranca 2

e vendedores

6 Agricultores e trabalhadores qualificados da agricultura, da 2
pesca e da floresta

7 Trabalhadores qualificados da industria, construcéo e artifices 2
8 Operadores das instalagbes e maquinas e trabalhadores de 2
montagem

9 Trabalhadores ndo qualificados 1
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