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RESUMO

Ao longo da historia da civilizagdo humana, as transformacdes nos habitos alimentares
e a crescente demanda por alimentos duraveis geraram a necessidade de desenvolver
meétodos eficientes de conservacdo. Nesse contexto, foi realizada uma pesquisa com
0 objetivo de investigar os diferentes métodos de conservagéo aplicados aos produtos
carneos, analisando os fatores que impulsionaram o seu desenvolvimento e as
implicacbes dessas praticas na saude e no bem-estar humano. A pesquisa revelou
gue, embora muitos consumidores possuam algum conhecimento sobre os métodos
artesanais de conservagéao, reconhecendo que esses produtos contém quantidades
menores de substancias artificiais e conservantes em comparagao com os alimentos
industrializados, a conveniéncia e a praticidade dos produtos processados continuam
a ser fatores determinantes nas escolhas alimentares. Apesar de serem consumidos
com frequéncia, os produtos industrializados, devido ao seu alto conteudo de
conservantes e substancias quimicas, podem representar riscos a saude,
especialmente quando consumidos de forma excessiva. Com isso, pode-se concluir
gue, embora os alimentos processados sejam amplamente acessiveis e comumente
consumidos, seu impacto na saude humana deve ser cuidadosamente considerado,
levando em conta os beneficios dos métodos tradicionais de conservagao, que,
embora mais trabalhosos, oferecem uma alternativa mais saudavel e natural.

Palavras-chave: alimentos; conservantes; métodos de conservagdo, produto
artesanal



ABSTRACT

Throughout the history of human civilization, transformations in eating habits and the
growing demand for durable food products have led to the need for efficient
preservation methods. In this context, a research study was conducted to investigate
the different preservation methods applied to meat products, analyzing the factors that
drove their development and the implications of these practices on human health and
well-being. The research revealed that, although many consumers have some
knowledge of artisanal preservation methods, recognizing that these products contain
lower amounts of artificial substances and preservatives compared to processed foods,
the convenience and practicality of processed products continue to be determining
factors in food choices. Despite being consumed frequently, processed products, due
to their high content of preservatives and chemicals, may pose health risks, especially
when consumed excessively. Therefore, it can be concluded that although processed
foods are widely accessible and commonly consumed, their impact on human health
should be carefully considered, taking into account the benefits of traditional
preservation methods, which, although more labor-intensive, offer a healthier and more
natural alternative.

Keywords: Food; preservatives; preservation methods; artisanal products
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1 INTRODUGAO

A conservagao dos alimentos € uma pratica vital para a sobrevivéncia da

humanidade desde os tempos mais remotos.

Ao longo da evolugdo humana foram adotadas estratégias de conservagao de
alimentos para suprir as necessidades nos periodos de caca reduzida e escassez de
comida, para isso, mesmo sem ter um conhecimento aprofundado sobre o assunto, os
povos antigos desenvolveram técnicas de armazenagem e conservagao utilizadas até

hoje.

A fermentacdo, salga, desidratagdo, defumacao, utilizacdo de agucar,
condimentos e do fogo, sdo métodos antigos e que foram aprimorados de geragao em
geracao e continuam sendo utilizados e, muitas vezes, combinados com técnicas mais

modernas para preservar os alimentos.

Os métodos de conservagao possuem os objetivos de evitar a oxidagao, reagao
do oxigénio atmosférico com os componentes dos alimentos, a fermentacéo, acao de
microrganismos que convertem carboidratos em alcool, acido lactico e gases, e a
putrefacdo, na qual os microrganismos deteriorantes decompde os alimentos.
(GEPEA, 2019).

Alguns meétodos de conservagao tém como principio reduzir a atividade de agua
dos alimentos, criando um ambiente menos favoravel ao crescimento de
microrganismos, como por exemplo, o fogo, que evapora a agua dos alimentos, assim
como o sol e calor, na desidratacao, e, também a salga, na qual o sal retira agua dos
microrganismos e dos tecidos dos alimentos. E mais recentemente o resfriamento e

congelamento na qual paralisam e inibem a proliferagdo dos microrganismos.

Nesse trabalho, pretende-se fazer um estudo sobre os processos de
conservacao dos alimentos e a analise sensorial da salsicha artesanal, utilizando
algumas formas de conservacdo até que ela esteja pronta para o consumo,

destacando as técnicas criadas pelo ser humano.

Portanto, sera relatada a importancia dos métodos de conservacao alimentar,
focado na carne, exemplos como a salga, 6leos e gordura animal, a conservagao pelo

calor, a desidratacdo e secagem, a conservagao pelo frio, por gorduras saturadas,
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aditivos quimicos e defumagao e como isso contribui para um melhoramento de um

produto e o consumo dele.

Para um bom entendimento do estudo sobre a conservacdo dos alimentos,
precisa-se primeiramente conhecer sobre os mesmos e a sua utilizagao na vida de

todos, como eles sao feitos, como sao conservados e para que serve.

Assim sendo, primeiramente sera feita uma pesquisa bibliografica abrangente
sobre os processos de conservagao de alimentos carneos, destacando e explicando
os principais métodos utilizados ao longo dos anos. E, além disso, executar uma
andlise sensorial para determinar algumas diferengas entre os produtos e de

determinar qual o melhor ou mais aceitavel.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Depois de respirar e beber agua, a alimentagao € a necessidade humana mais
basica (CARNEIRO, 2003). De acordo com o Decreto-Lei n°986, de 21 de outubro de
1969, na qual instituem normas basicas sobre alimentos, alimento € definido como
toda substancia ou mistura de substancias, no estado solido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humano os

elementos normais a sua formacao, manutencao e desenvolvimento (BRASIL, 1969).

Nos primérdios da humanidade, os métodos de conservagao de alimentos eram
utilizados. Esses métodos careciam de fundamentos cientificos e da compreensao das
causas da deterioragcdo dos alimentos. Como resultado, esses métodos nao
abrangiam todas as necessidades, mas deixaram conceitos inovadores e validos que
perduram até os dias de hoje (EVANGELISTA, 1998).

No século XX, a tecnologia alimentar foi implantada gragas a métodos de
preservagao que permitiu a industrializagdo em larga escala. Gragas a esses métodos

modernos, € possivel uma ampla gama de produtos de alta qualidade.

2.1 Histéria da conservagao dos alimentos

A principio, o homem primitivo procurava apenas recolher alimentos e utilizava
a parte mais fria e escura da caverna para estoca-los. As baixas temperaturas
permitiam retardar ou inibir as reagdes quimicas de deterioragdo natural e as
atividades enzimaticas sobre os componentes dos alimentos, diminuindo ou inibindo
o crescimento e a atividade dos microrganismos. Atualmente destacam-se a
refrigeracao e o congelamento como método que utilizam temperaturas baixas para
conservacao dos alimentos. (LEITE; SOARES, 2019).

Outro recurso utilizado pelo homem primitivo era secar os alimentos, expondo-
0s ao sol, pois percebeu que alguns frutos, mesmo depois de secos, ainda eram
comestiveis e a carne durava mais tempo sem estragar. (DIONYSIO; MEIRELLES,
2017).

A secagem consiste na retirada de parte da agua dos alimentos. Os

microrganismos presentes no alimento precisam de agua para suas fungdes vitais e
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ao retirar a agua, consegue-se diminuir consideravelmente as a¢gdes microbiologicas
no alimento. (DIONYSIO; MEIRELLES, 2017).

2.2 Métodos de conservagao a frio

Existem dois métodos de conservacéo a frio: a refrigeragéo e o congelamento.
A refrigeragdo € um dos métodos mais Uteis de conservagao de alimentos, sejam de
origem vegetal ou animal, pois retarda ou inibe o crescimento microbiano, além de
desacelerar reagdes quimicas e enzimaticas (CINTRA, 2014). Os microrganismos tém
uma temperatura ideal para crescer, portanto, o objetivo do armazenamento
refrigerado € manter as temperaturas abaixo do ideal para evitar a multiplicagao
microbiana. O mesmo principio se aplica as enzimas. (LINO, 2014). As enzimas sao
proteinas que agem como catalisadores bioldgicos, acelerando as reagdes quimicas,
de forma que o produto da reagao seja disponibilizado em menos tempo. A atividade
das enzimas pode ser alterada dependendo da temperatura, pH do meio,

concentracao de substrato e presenca de inibidores. (MIRA, 2022).

O congelamento envolve a reducédo da temperatura dos alimentos de - 40°C
para 10°C, e para um congelamento perfeito, 80% da agua deve ser convertida em
gelo, o que reduz ou estabiliza a atividade do metabolismo dos microrganismos. Tao
logo voltem as condi¢cdes favoraveis novamente, a atividade metabdlica volta ao
normal. (CESAR, 2008). Do ponto de vista nutricional e sensorial, proteinas e
gorduras sao suscetiveis a alteragcdes durante o congelamento. No entanto para que
ocorram pequenas alteracbes no valor nutricional, os alimentos devem ser
armazenados a -18°C por um periodo de um ano ou mais. (CESAR, 2008). Se o
alimento for armazenado abaixo da temperatura ideal, o tecido pode ser danificado,
perder a firmeza e ficar “pegajoso” quando descongelado. Algumas frutas e vegetais
podem ser danificados. O grau de deterioragao por congelamento ¢é influenciado pelo
binbmio tempo/temperatura a que o alimento é exposto (AZEREDO, 2012).

2.3 Conservacao pelo uso de aditivos

Esse método consiste na adicdo de produtos quimicos aos alimentos (FILHO,
2010). Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA):
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Aditivo Alimentar € qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem propdsito de nutri, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a
fabricagdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um
alimento. (ANVISA, 2020).

Aditivos sdo empregados na producdo de carnes industrializadas com o
objetivo de conservar, melhorar o sabor e contribuir para a aparéncia geral do produto
final, além de garantir vida de prateleira mais extensa. O processo de cura envolve a
adicdo de sal, agucar, nitrito e nitrato a carne para conservar, melhorar o sabor e

desenvolver a cor do produto. (OLIVEIRA, 2014).

O principal objetivo do emprego de sais de nitrito e nitrato € conferir a coloragao
résea e o sabor tipico dos produtos curados. “Entretanto, nitrato e nitrito também tém
papel importante na prevengdo ao aparecimento do sabor requentado”, tipico de
carnes cozidas e resfriadas ou congelado, além da preven¢ao da rancidez, devido a
sua agao antioxidante. (OLIVEIRA, 2014).

De acordo com Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 272, de 14 de margo
de 2019, que estabelece os aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e
produtos carneos, prevé limites maximos de 0,015g/100g e 0,03g/100g,
respectivamente para nitrito e nitrato de sodio, para carnes e produtos carneos,

denominados estes produtos como conservantes. (BRASIL, 2019).

O nitrito também tem acado eficiente como inibidor de crescimento de
Clostridium botulinum, enquanto o nitrato atua tdo somente na cura de carnes apos
ser convertido a nitrito, processo que ocorre pela agcdo de bactérias redutoras.
Concentragdes elevadas de nitrato causam metahemoglobinemia severa em recém-
nascidos e adultos. Capacidade de fixar o oxigénio e, por conseguinte, de transporta-
lo para as células, eles reagem no ambiente altamente acido do estémago para formar
nitrosaminas, que podem ter efeito cancerigeno, sendo relacionadas ao cancer de
intestino. (LEMOS et al., 2008).

2.4 Conservagao pela gordura

A conservacdo de alimentos pela gordura € uma prética tradicional que visa

prolongar a vida util dos produtos alimenticios, especialmente carnes e peixes.
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Segundo Freitas e Lima (2011), a gordura atua como uma barreira que reduz a
oxidacdo e impede a proliferagdo de microrganismos, mantendo a qualidade do
alimento por mais tempo. Métodos como a conservacao em gordura, que incluem a
técnica do "confit" e a charcutaria, sdo exemplos classicos dessa abordagem que
preserva nao apenas a seguranca alimentar, mas também as caracteristicas
sensoriais dos produtos.

Além de sua funcéo preservadora, a gordura também é fundamental para a
percepcdo sensorial dos alimentos. De acordo com Silva et al. (2015), as gorduras
influenciam o sabor, a textura e o aroma dos alimentos, criando uma experiéncia mais
agradavel ao paladar. A presenca de gordura nos alimentos €, portanto, crucial para
a aceitacao e o prazer do consumidor, sendo um componente essencial na formulacao
de muitos produtos, incluindo embutidos e conservas.

Entretanto, a escolha do tipo de gordura utilizada para a conservacao deve ser
considerada com cautela, especialmente em relagdo a saude publica. Segundo
Nascimento e Almeida (2017), o uso de gorduras saturadas e trans estdo associados
a riscos aumentados de doencas cardiovasculares, o que tem incentivado a busca por
alternativas mais saudaveis, como Oleos vegetais e gorduras monoinsaturadas.
Assim, a conservacao de alimentos pela gordura deve equilibrar a eficacia na

preservacao e a saude dos consumidores.

2.5 Origem e fabricacéo de Salsicha

Apesar de existirem relatos do surgimento da salsicha entre 0s povos sumerio
e grego, ha mais de 2 mil anos, as histérias mais conhecidas sobre o ingrediente
retratam sua criagcdo europeia. As duas teorias mais conhecidas apontam para
Frankfurt e Viena, na Alemanha e na Austria, respectivamente, como possiveis bercos
de origem da salsicha. A cidade alema é tradicionalmente mais aceita como local de
surgimento deste ingrediente embutido, que teria sido criado no século XV.
Quinhentos anos depois, em 1987, Frankfurt organizou um evento para celebrar o
aniversario da salsicha. Por 14, ela era chamada de salsicha “dachshund”, o mesmo
nome da raca de cachorros bassé, popularmente conhecidos como “salsichas” por

aqui no Brasil.
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Existe outra teoria conta que a salsicha teria, na verdade, surgido na capital da
Austria, Viena. Como prova, os moradores da cidade utilizam a semelhanca entre os
termos “Wien”, que significa Viena, e “wiener”, utilizado para designar a salsicha. Seu
nome serviria, portanto, para afirmar que ela foi originada em Viena. No entanto, foi
nos Estados Unidos que a salsicha ganhou repercussdao mundial, onde também era
chamada de “dachshund”, inicialmente. O pais foi o responsavel pela popularizacéo
do ingrediente, especialmente com o acréscimo de pdo e de outros produtos, que

resultaram na criacdo do famoso cachorro-quente.
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3 METODOLOGIA

O estudo foi realizado no periodo de 10 de julho a 27 de setembro de 2024, na
Cozinha Experimental do Centro Educacional do Polo Descentralizado da Escola

Técnica Estadual Orlando Quagliato, na cidade de Bernardino de Campos, SP.

Para a conduc¢ao do estudo foi realizado, a producéo de salsicha artesanal, para
realizar analise sensorial, comparado coma a salsicha industrializada, para ver se um
produto artesanal pode ser conservado da mesma forma de um produto processado

e ainda manter o mesmo sabor.

A salsicha artesanal, foi feita a partir da selegao e separagao dos ingredientes
utilizados: seiscentos (600) gramas de carne suina, duzentos (200) gramas de carne
bovina, duzentos (200) gramas de gordura suina, duzentos (200) gramas de gelo
triturado, dez (10) gramas de vinho seco, dezoito (18) gramas de sal fino, duas gramas
e meia (2,5) de sal de cura um (1), uma grama e meia (1,5) de pimenta do reino branca,
meia grama (0,5) de noz moscada, trés (3) gramas de paprica defumada, uma (1)
grama de coentro, trés (3) gramas de alho em pé, cinco (5) gramas colorau e tripa
artificial. Separacao dos utensilios: processador, balangca, maquina de moer carne,

bacia, colheres e faca.

O processo iniciou com a moagem da carne suina, carne bovina e a gordura
suina. Em seguida apdés pesar todos os ingredientes, utilizado uma bacia,
acomodando toda a carne, com o restante dos ingredientes, homogeneiza bem, até
ficar bem incorporado. Seguindo o processo, fazendo uso do processador, coloca se,
uma porg¢ao dessa mistura, acrescenta algumas pedras de gelo, para nao aumentar a
temperatura da carne, atrapalhando a emulsificacdo do produto. Apds efetuar o
processo com toda a mistura, hidrata a tripa artificial com agua, e utilizando a maquina
de moer e um bico de PVC, vai ensacando, formando os gomos e amarrando com
barbante. Apés ensacar toda massa, aquece agua numa panela com a temperatura
mediana de 70 °C, com auxilio de um palito, fagam alguns furos nas salsichas, e
coloque para cozer, por volta de trinta (30) minutos. Apos esse tempo, prepare uma
bacia com gelo e agua, retira se as salsichas do cozimento, e coloque direta nesta
agua gelada, para que sofra um choque térmico. D& um tempo de cinco (5) minutos,
retira desta agua e vai retirando — as das tripas. Em seguida, estara pronto para

consumo ou pode embalar e congelar.
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Com o produto pronto, foi realizado analise sensorial, utilizando uma salsicha
industrializada para comparacgao de textura, sabor, cor, cheiro, consumo diario,
satisfagdo do produto e comparagéo entre ambas. Para com isso, poder apresentar
que um produto final artesanal, sem adi¢cao de conservantes, utilizando de produtos
naturais, e chegando com caracteristicas e palatabilidade, bem proximo, ou até

mesmo mais agradavel que o industrializado, segundo os avaliados.
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4 APRESENTAGAO DOS DADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os resultados dos estudos foram obtidos de uma amostra de18 degustadores,
com idade entre 18 e 55 anos. Na figura 1 é apresentada a frequéncia de consumo de
alimentos processados pelos degustadores. Ao analisar os resultados, € possivel
afirmar que 67% dos entrevistados tem o habito de consumir produtos processados

diariamente e 33% consomem pelo menos uma vez por semana.

Figura 1- Frequéncia de consumo de alimentos processados

FREQUENCIA DO CONSUMO DE
ALIMENTOS PROCESSADOS

W Diariamente  mUmavez por semana

Fonte: Préprio Autor, 2024.

A aceitagdo da salsicha artesanal pelos degustadores esta apresentada na
Figura 2, onde é possivel perceber que o produto teve 100% de aceitacao,
considerando que 56% e 44% dos consumidores ficaram respectivamente, muito
satisfeitos e satisfeitos. Analisando os dados, ainda é possivel afirmar que nenhuma
das pessoas que degustaram a salsicha artesanal ndo ficaram se agradaram do sabor,
indicando, portanto, a excelente experiéncia dos consumidores em relagao ao produto

artesanal.
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Figura 2 — Aceitacado da salsicha artesanal pelos degustadores

EXPERIENCIA DO CONSUMO DA
SALSICHA ARTESANAL

W Muito satisfeito W Satisfeio M Insatisfeito

Fonte: Préprio Autor, 2024.

Para determinar a qualidade da salsicha industrializada em relagdo a salsicha
artesanal, os degustadores responderam a seguinte pergunta: A salsicha artesanal e
melhor ou pior que a salsicha industrializada? E os resultados estdo apresentados na
Figura 3. De acordo com os resultados, verificou-se que 55% dos degustadores
tiveram preferéncia pela salsicha artesanal, 28% dos consumidores preferiram a

salsicha industrializada e 17% n&o souberem responder.

Figura 3 — Comparagao da salsicha artesanal com a salsicha industrializada

AVALIAGAO DA SALSICHA
INDUSTRIALIZADA

H Melhor mPior mNao saberesponder

Fonte: Préprio Autor, 2024.
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A analise sensorial das duas salsichas foi realizada simultaneamente e os

resultados estao apresentados nas Figuras 4,5,6e 7.

Para a caracteristica de textura das salsichas ndo foi observada diferenca
significativa ao nivel de 5% de probabilidade (P= 0,5468) pelo Teste de Qui-Quadrado,
conforme figura 4. A textura da salsicha artesanal foi agradavel para quase 95% dos
consumidores e a salsicha industrializada foi agradavel para quase 89% dos
entrevistados. A porcentagem dos degustadores que acharam as texturas
desagradaveis foi de 5,56 e 11,11% para salsicha artesanal e a salsicha

industrializada, respectivamente.

Figura 4 — Textura das salsichas estudadas

Textura das Salsichas

n

o

& 100,00

2 80,00

-

s 60,00

% 40,00 !5,56
3 20,00 111

ES 0,00

Agradavel Desagradavel
TIPOS DE SALSICHA

Industrializada ™ Artesanal

Fonte: Préprio autor, 2024.

Em relagéo ao sabor das salsichas, néo se verificou diferenga significativa entre
os tratamentos pelo teste de Qui-Quadrado (0,0736), conforme Figura 5. A salsicha
artesanal teve boa aceitagao em relagdo ao sabor para quase 95% dos degustadores
e quase 73% afirmaram que a salsicha industrializada apresentava um bom sabor. A
porcentagem de pessoas que acharam ruim os sabores das salsichas foi

respectivamente de 5,56 e 27,78% para salsicha artesanal e industrializada.



Na figura 6 estdo apresentados os resultados referentes a caracteristica de cor
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Figura 5 — Sabor das salsichas estudadas
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das salsichas avaliadas. A cor das salsichas n&o sofreu diferenca significativa

(P=0,6298) entre os tratamentos pelo teste Qui-Quadrado ao nivel de 5% de

probabilidade. Observado a figura, foi possivel verificar que a cor da salsicha artesanal

foi agradavel para quase 89% das pessoas entrevistadas e apenas 11,11% acharam

a cor desagradavel. Em relagdo a salsicha industrializada, 83,33 e 16,67% dos

degustadores acharam a cor agradavel e desagradavel, respectivamente. Vale a pena

ressaltar que a cor final do produto curado, como salsichas, por exemplo, depende

da proporgao em que sais de cura e mioglobina sao misturados. Em certos casos,

a tonalidade marrom pode ser causada pela alta porcentagem de metamioglobina

entre os pigmentos resultantes da cura (Romans et al., 2001).

% DE DEGUSTADORES
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Figura 6 — Cor das salsichas estudadas
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Nao foi observada diferenga estatistica (P=1,00) pelo teste de Qui-Quadrado
ao nivel de 5% de probabilidade para o aroma das salsichas estuda na analise
sensorial, conforme figura 7. Das duas salsichas estudadas 88,89% dos consumidores
entrevistados consideram o aroma agradavel e apenas 11,11% acharam que o aroma

das salsichas era desagraveis.

Figura 7 — Aroma das salsichas estudadas
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

O ser humano precisou aprender a lidar com novas situagcdes alimentares e a
necessidade de conservagdo ao mesmo tempo. Ao realizar uma pesquisa de
conhecimento de métodos de conservagéo pode se correlacionar que na antiguidade
ja faziam o uso de conservacédo sem ter o vasto conhecimento deles, foi assim que

comegaram a entender o que era necessario fazer para obter resultado.

Nesse sentido, este estudo teve como objetivo pesquisar e descrever os
principais métodos de conservagao que o homem desenvolveu ao longo do tempo e
executar uma pesquisa de campo a fim de determinar o perfil consumidor de alimentos
conservados e processados, identificando preferéncias e frequéncias de consumo e
com isso, o estudo permitiu constatar que ao longo da histéria, a necessidade de
conservar os alimentos foi cada vez maior, e métodos foram descobertos de acordo

com as necessidades e condicdes de vida.

Atualmente, ainda sdo utilizados métodos de conservacéao tradicionais, como a
defumacdo, porém com maior inovacdo e tecnologia. E importante ressaltar que,
antigamente, esses métodos ndo contavam com a disponibilidade de conservantes e
produtos industrializados como nos dias atuais. Esses avangos na industria de
alimentos trouxeram consigo a preocupagdo com o consumo de alimentos

processados, que podem estar associados a doencas e problemas de saude.

Com base na pesquisa realizada, observou — se que a maioria das pessoas
consomem produtos conservados e processados que conhecem os métodos de
conservacgao de alimentos assim como aditivos empregados, e, que mesmo sabendo
dos riscos associados ao seu consumo, preferem fazé-lo. E recomendado o consumo

consciente desse tipo de alimento associado a habitos saudaveis.
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ANEXOS/APENDICES

ANEXO 1 - ANALISE SENSORIAL: SALSICHA ARTESANAL X SALSICHA
INDUSTRIALIZADA.

Salsicha artesanal: uma opcao de salsicha, feita com carne suina e carne bovina, sem adicao
de conservantes.

5.1 Questionario

Idade:
Sexo O

masculino  [J feminino [ outro

01- Como vocé avalia a frequéncia do seu consumo de produtos processados e industrializados?
( ) Diariamente

( ) uma vez por semana
() uma vez por més

02- Como vocé avalia sua experiéncia com nosso produto?
() muito satisfeito

() satisfeito
( ) insatisfeito

03- Como vocé avalia o produto concorrente em relagdo ao nosso produto?
() melhor

() pior
( ) n&o sabe responder

04- Na ordem em que foram apresentados os produtos, depois de uma breve degustagao, como

avalia

Amostra 1 Amostra 2
Textura ( ) agradavel ( ) agradavel

() desagradavel () desagradavel
Sabor ( )bom () ruim () bom () ruim
Cor ( ) agradavel ( ) agradavel

() desagradavel () desagradavel
cheiro ( ) agradavel ( ) agradavel

() desagradavel () desagradavel

05- Na sua consideracéo final, se vocé gostou ou ndo, nos dé seu feedback, para podermos efetuar
alteragdes na producéo do produto.

Muito obrigado, pelo seu tempo em responder este questionario, e experimentar nosso

produto.



