UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS, SAUDE E TECNOLOGIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

FILIPE CAETANO DE OLIVEIRA

INFLUENCIA DA MARCA NA ACEITACAO DE CERVEJAS PURO
MALTE COMERCIAIS

IMPERATRIZ - MA
2019



FILIPE CAETANO DE OLIVEIRA

INFLUENCIA DA MARCA NA ACEITACAO DE CERVEJAS PURO
MALTE COMERCIAIS

Trabalho de Conclusdio de Curso
apresentado ao Curso de Engenharia de
Alimentos do Centro de Ciéncias
Sociais, Satde e Tecnologia da
Universidade Federal do Maranhdo, para
a obtencdo do grau de Bacharel em

Engenharia de Alimentos.

Orientadora: Prof.* Dr.* Adriana Crispim

de Freitas

IMPERATRIZ - MA
2019



Ficha gerada por meio do SIGAA/Biblioteca com dados fornecidos pelo(a) autor(a).
Nucleo Integrado de Bibliotecas/UFMA

Oliveira, Filipe Caetano de.

Influéncia da marca na aceitacdo de cervejas puro malte
comerciais / Filipe Caetano de Oliveira. - 2019.

19 p.

Orientador(a): Adriana Crispim de Freitas.

Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal
do Maranh&o, Imperatriz, 2019.

1. Andlise sensorial. 2. Cerveja pressurizada. 3.

Consumidores. I. Freitas, Adriana Crispim de. II. Titulo.




FILIPE CAETANO DE OLIVEIRA

INFLUENCIA DA MARCA NA ACEITACAO DE CERVEJAS PURO MALTE

APROVADOEM / /

COMERCIAIS

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao Curso de Engenharia de
Alimentos do Centro de Ciéncias
Sociais, Satde e Tecnologia da
Universidade Federal do Maranhdo, para
a obtencdo do grau de Bacharel em

Engenharia de Alimentos.

Prof.* Dr.* Adriana Crispim de Freitas (Orientadora)

Universidade Federal do Maranhdo (UFMA)

Prof.* Dr.* Maria Alves Fontenele (Membro)
Universidade Federal do Maranhdo (UFMA)

Prof.® Dr.? Virlane Kelly Lima Hunaldo (Membro)
Universidade Federal do Maranhdo (UFMA)



SUMARIO

Lo RESUITIO ottt ettt et e e e eas 06
2. INEEOAUGAOD .. .veiieeie ettt et et e e e e et e e era e e eare e e eare e e eareeenans 06
3. MateriaiS € MELOAOS ..oouviieiiieeiiie ettt e e e 09
L AMOSIIAS ..o 09
II.  Recrutamento dos consumMidores...........coovevevieveviiereeiereriieieeeeieeseeaenas 09
III.  Teste SENSOTIAl .....cocvivvveeiieiiiciceetceetee e 09
IV.  Intengdo de COMPIAS ......cc.coovieveeieieeeeieeeeeeeeeeeeeeeeee e 10
4. Resultados € DISCUSSA0.....ccuiiiiiieeiiieeciie ettt etee e eree e st e e v e e e e enens 10
I.  Grafico 1 — Percentual de Frequéncia de Consumo dos Consumidores..10
II.  AvaliagB0 SenSOTIAl ........c.ccvevioviiieieeiceeeeeeceeeee et 11
III.  Tabela 1 — Valores Médios com respectivos Desvios-Padrdes para os
ALTIDULOS SENSOTIALS ..veuveenrieiririieiieteeit ettt ettt 11
IV.  Tabela 2 — Valores Médios com respectivos Desvios-Padrdes para os
ALTIDULOS SENSOTIALS ..veuveentienririieiieieeit ettt ettt 12
V.  Teste de Inten¢do de Compra € Preferéncia ..........oceeveveeeveeieierieeenennann, 13
T 0033167 L 1 T USSR 14
6. RETEIENCIAS ...eeiiiiiieeiie ettt ettt et 14
To ANIEXOS -ttt ettt ettt ettt ettt et h e et e sht e e bt enht e e bt e naeeeneas 15
I.  Anexo 1 —Ficha de Anélise Sensorial para Primeira Sessdo ou Teste a
Cegas, com Preenchimento do TCLE ..........ccccoeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeen 15
II.  Anexo 2 — Ficha de Analise Sensorial para Segunda Sessdo ou Teste com
IMEATCAS .ottt ettt ettt s et e s e e e 16
III.  Anexo 3 — Normas para Publicagdo da Revista Archivos Latino

AMEriCanos A€ NULTICION ....covvuuneeeeee et ettt e e e ettt e eeeeeeeeeeereaaeeeeeeees 17



INFLUENCIA DA MARCA NA ACEITACAO DE CERVEJAS PURO MALTE
COMERCIAIS

Filipe Caetano De Oliveira', Adriana Crispim De Freitas®

RESUMO
As cervejas puro maltes estdo em constante crescimento no mercado brasileiro, com surgimento de novas

industrias e uma disputa inabalada com as grandes empresas ja existentes. Deste modo diferentes tipos de
marketing chama a atencdo do publico consumidor, com a finalidade de obter sua preferéncia na hora da
compra. Este trabalho descreve a influéncia da marca na aceitacdo de duas amostras de cervejas tipo puro
malte através de testes afetivos. Para tanto, duas marcas comerciais foram avaliadas por 60 consumidores
em duas sessdes de teste de aceitagdo: teste cego e teste com informagdo da marca. Os resultados
apresentados de maneira descritiva permitiram concluir que houve diferenca em um dos atributos analisados
na amostra de comercializac¢ao regional “A” na qual apresentou diferenca significativa pelo teste de Tukey
(p<0,05) no atributo avaliado “sabor”, os demais atributos nio diferiram estatisticamente. A amostra de
comercializa¢do nacional “B” ndo diferiu estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05). Na analise sensorial
todos os atributos avaliados obtiveram boa aceita¢ao pelos provadores, com valores médios citados na escala
hedonica na regido “Gostei muitissimo”, sendo a amostra “B” melhor avaliada pelos voluntarios. Deste
modo, nota-se que a influéncia da marca sobre a escolha do produto fez diferenga na decisdo final do

consumidor.
Palavras-chave: cerveja pressurizada, avaliagao sensorial, consumidor.

INTRODUCAO
O chope ¢ uma bebida fermentada que atualmente esta cada vez mais presente em uma crescente quantidade

nas casas brasileiras, no qual sofreu inimeras modificagdes para se tornar a bebida que é consumida nos dias
de hoje. A sua denominagdo surgiu da palavra alema Schoppen e tem como significado “copo de meio litro”

e ja ¢ produzido a mais de 5 milhdes de anos (1).
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O processo do chope ¢ idéntico ao da cerveja, diferindo a etapa de pasteurizacdo a qual ¢ submetida a
cerveja, a bebida ¢ pasteurizada em controladas condi¢des de tempo e temperatura (2). Entretanto, as
industrias visando agregar mais seguranca microbioldgica ao chope, fazem o uso da pasteurizagdo, retirando

a unica diferenca entre o processo de fabricagao dessas bebidas.

Relatos antigos citam o surgimento de uma bebida que revolucionou o modo de convivéncia e negociagdes
das pessoas, no qual proliferou uma nova ascensdo em todo o mundo, agregando valor ao mercado

financeiro. Perante este fato o autor Silva (2016, p.86) (3) destaca que:

Registros anteriores a escrita, como desenhos rupestres e simbolos primitivos, remetem a producdo de
uma bebida semelhante a cerveja. Documentos antigos, encontrados em cidades construidas em 6000
a.C., estdo repletos de simbolos que remetem a cerveja como moeda de troca [...] Bedrich Hrozny,
arqueologo linguista, decifrou algumas tabuas que comprovaram a existéncia de uma bebida baseada
em cereais, que era consumida na regido dos Tigres e Eufrates e era utilizada como remédio, salario e

oferenda aos deuses (3).

Habitos alimentares atuais tém uma relacdo direta com a histéria cultural de cada regido/continente. Assim
com o pao, a cerveja tem sua insercdo na gastronomia popular a milhares de anos, fazendo parte da

alimentacao e cultura de varios povos (3).

Atualmente, o Brasil detém o terceiro lugar no ranking mundial na producdo de cerveja, com produgdo de
aproximadamente 13,3 bilhdes de litros em 2017, sendo superado apenas pela China e Estados Unidos da
América, com 46 bilhdes e 22,1 bilhdes de litros produzidos, respectivamente. As indlstrias cervejeiras
brasileira obtiveram um faturamento de 77 bilhdes de reais no ano de 2017, valor este equivalente a cerca de
2% do PIB e cerca de 14% da industria de transformacdo nacionais, com uma contribui¢do de R$ 25 bilhdes

somente de impostos (4).

A referéncia cultural no mundo ¢ a cerveja, no Brasil ¢ a bebida alcoolica mais consumida pela populagao,
segundo a Organizagdo Mundial de Saude, 2018 (5) apresenta indice de consumo de 62%, diferindo do
consumo de destilados com 34% e vinhos que teve uma porcentagem de 4%. Este indice ¢ destacado por

consumidores jovem (61% entre 25 e 44 anos), entretanto com um consumo inferior a 52 litros/habitante,



fator este considerado baixo em relacdo a outros paises, que chega a 97 litros/habitante, como por exemplo,

o Reino Unido (6).

A legislacdo brasileira define a cerveja como uma bebida obtida da fermentagdo alcodlica do mosto

cervejeiro oriundo de malte de cevada e agua potavel, por agdo de levedura, com adi¢do de lupulo (7).

Baseado em relatos historicos a Lei Reinheitsgebot, conhecida como Lei de Pureza da Cerveja definiu que a
cerveja so poderia ser composta exclusivamente por dgua pura, malte e lupulo. Como o fermento ainda nao
era conhecido na época, ele so foi incluido nesta lei apos sua descoberta (8). No Brasil, existem diversas
cervejarias artesanais que também seguem a Lei da Pureza da Cerveja, produzindo cervejas com elevado

padrdo de qualidade (8).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, que regula, inspeciona e fiscaliza os
estabelecimentos produtores e de bebidas em territério nacional, constatou que em 2018 houve um
crescimento no mercado cervejeiro, com 210 novas fabricas registradas, atingindo a marca de 889

estabelecimentos legalmente instalados (9).

A cerveja pressurizada em barris ou comumente conhecida como Chope, de boa qualidade, trata-se de um
produto que contém vitaminas do complexo B, polifenois, folatos, minerais, acidos organicos e nucleicos. E
fonte de nutrientes e fibras soliiveis e ndo contém gordura. Estes nutrientes sdo encontrados nas matérias-
primas malte e o lapulo. O lupulo ¢ considerado uma erva com propriedades medicinais, usado como

antibidtico e anti-inflamatoério (10).

Este estudo teve como objetivo descrever a influéncia da marca de cervejas puro malte comercias atraveés de
testes afetivos. Bem como descrever a aceitacao sensorial de duas marcas de cerveja. Considerando que a
marca trata-se de variados elementos agregados a embalagem, tais como simbolos, desenhos ou expressoes,

que se agrupam no intuito de chamar a aten¢do do consumidor.



MATERIAIS E METODOS
A pesquisa foi desenvolvida em maio de 2019. Trata-se de uma pesquisa descritiva com abordagem

quantitativa. As pesquisas descritivas segundo Gil (2002) (11) tém como objetivo primordial a descri¢do das

caracteristicas de determinada populacao.

Amostras
As escolhas das marcas para analise sensorial foram de acordo com a disponibilidade de venda na cidade de

Imperatriz, Maranhao, Brasil. Com enfoque em cerveja pressurizada em barris. Deste modo, foram avaliadas
sensorialmente amostras de cerveja tipo puro malte de duas marcas diferentes, sendo uma marca com

producao e comercializagdo regional (A) e outra marca nacional (B).

Recrutamento dos Julgadores
Os consumidores passaram por uma prévia selecao, respondendo a uma pesquisa informativa pelo auxilio da

ferramenta Google Forms, no qual foi perguntada a frequéncia de consumo de cerveja, bem como o melhor
dia da semana para a analise ocorrer. Foram excluidos do teste, menores de idade e ndo consumidores do

produto analisado.

Teste sensorial
Foram recrutados 60 consumidores para compor a equipe sensorial dos testes de aceitacdo, entre estudantes

e servidores da Universidade Federal do Maranhdo. Foi solicitado a assinatura dos participantes no Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE), concordando com toda a metodologia dos testes e aceitando
participar do mesmo. Em seguida responderam um questionario de frequéncia de consumo de cerveja. E por

fim realizaram os testes sensoriais.

O teste sensorial foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial no curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Maranhdo. A metodologia utilizada foi baseada de acordo com a descrita por Della
Lucia e colaboradores (12) com adaptacdes, subdividindo o teste em duas se¢des € ndo em trés. A analise foi
dividida em duas sessdes, onde os provadores foram conduzidos as cabines individuais, sob luz branca,
sendo as amostras servidas de forma aleatoria e monddica, na primeira sessdo, ¢ de forma pareada na

segunda sessdo, sob temperatura de refrigeragdo (6 °C a 8 °C) (13).



Na primeira sessdo do teste (sessdo 1 ou teste-cego), cada voluntario recebeu as amostras codificadas de
forma aleatoria sem obter qualquer informacdo prévia sobre a marca, as amostras foram servidas uma por
vez em tacas de vidro contendo aproximadamente 30 mL de cerveja e solicitado que o provador indicasse na
escala hedonica de 9 pontos a sua aceitacdo, atribuindo notas que variavam entre “gostei muitissimo”

(correspondente a nota 9) e “desgostei muitissimo” (correspondente a nota 1) (14). Apos o término da

primeira sessao do teste, os voluntarios aguardaram na cabine de analise a segunda sessao.

Na segunda sessdo (sessao 2 ou teste com informagdo), as amostras de cerveja foram servidas ao mesmo
tempo e com as respectivas informagoes das marcas. Nesta etapa do teste foi solicitado ao voluntario que
julgasse a bebida, atentando para o fato de que essa era proveniente do produto contido naquela embalagem.
Foram servidas também um copo de 4gua e um biscoito tipo cream craker, com a finalidade de limpeza do
paladar entre a avaliacdo das amostras. Foi orientado aos provadores que analisasse ambas as amostras de
forma individual, julgando a amostra utilizando a escala hedonica de 9 pontos para os atributos cor, aroma,
sabor, corpo, sabor residual amargo e impressdo global, ingerindo 4gua e consumindo um biscoito entre as
duas amostras. Logo apds esse procedimento, o voluntirio selecionou a amostra de sua preferéncia,

finalizando o teste.

Intencao de compra
No final da primeira e segunda sessdo da andlise sensorial foi a realizado a pesquisa de inten¢do de compra,

os provadores foram questionados se compraria ou ndo compraria o produto e destacar o que mais gostou e o

que menos gostou da amostra.

Na analise dos dados, inicialmente foram avaliadas as informagdes pessoais dos provadores (idade,
frequéncia de consumo etc.). As anélises dos dados de aceitagcdo sensorial das cervejas tipo puro malte foram
através do teste de variancia (ANOVA) utilizando o pacote de software SAS 9.0 para Windows (Statistical

Analysis System Institute, Cary, NC, USA), sendo todos os resultados discutidos de forma individual.

RESULTADO E DISCUSSAO
A equipe foi caracterizada em sua maioria por voluntarios do sexo masculino (65 %), na faixa etaria entre 18

e 35 anos (95 %) de acordo com o grafico 1, com nivel superior completo ou incompleto (96,65 %) e com
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frequéncia de consumo igual ou superior a 1 vez a cada 15 dias (53,3 %) relatado no grafico 1,

caracterizados como consumidores jovens e habituais do produto.

Gréfico 1 — Frequéncia de consumo de cerveja dos consumidores

Frequéncia de Consumo dos
Consumidores

Semestralmente m——————
Mensalmente
Quinzenalmente
2 a3vezes/semana I
Diariamente mm

M Julgadores (%)

Avaliacao Sensorial
A tabela 1 apresenta os valores médios e desvios-padrdes atribuidos pelos voluntérios durante aplicacdo dos

testes de aceitacdo e preferéncia para cada amostra de cerveja avaliada do tipo puro malte.

Tabela 1 — Valores médios com respectivos desvios - padrdes para os atributos sensoriais_de cerveja tipo

puro malte de comercializagao regional.

Atributos Teste as Cegas Teste com Marca
Amostra A

Cor 7.80 +1,45° 7.63 £1,49%
Aroma 6.71£1,99° 7.01 £1,78"

Teor Alcoolico 6.56 £1,62° 6.71 £1,76"
Sabor 6.21 £2,10° 6.68 + 1,88"
Dogura 6.20 + 1,83* 6.11+2,10*
Impressdo Global 6.61 +1,80° 6.75 £ 1,68°

Médias seguidas por letras diferentes nas mesmas linhas diferem entre si pelo teste Tukey (p < 0,05). Amostras A (cerveja tipo
puro malte de comercializa¢do regional).

As médias para amostra de cerveja “A” no atributo sabor indicaram que houve diferenca significativa entre o
teste sem apresentar a marca da cerveja para o provador e o teste quando informado a marca para os

provadores e desta forma agregando valor positivamente sobre a marca analisada, uma vez que sua média
11



aumentou em relagdo ao teste as cegas. Segundo Di monaco et al (15), também foi encontrado influéncia da

marca sobre a aceitagdo de produtos. Os demais atributos nao diferiram estatisticamente.

Em relagdo ao Aroma a cerveja “A” apresentou um resultado semelhante e sem diferenca significativa (de

acordo com o teste de Tukey), porém com um aumento na média no teste com marcas.

O atributo teor alcoolico mostrou-se bastante estavel, ndo obtendo diferencas significativas de acordo com o

teste de Tukey.

Com respeito a dogura, neste trabalho, constatou-se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras

analisadas.

Tabela 2 — Valores médios com respectivos desvios - padrdes para os atributos sensoriais_de cerveja tipo
puro malte de comercializagdo nacional.

Atributos Teste as Cegas Teste com Marca
Amostra B

Cor 7.45+1,41° 7.58+1,21°%
Aroma 7.38 +£1,58* 7.48 £1,66°

Teor Alcodolico 7.00 £ 1,46 7.21 £1,35°
Sabor 6.81 +£1,55% 7.03+1,72%
Dogura 6.20+1,83* 6.53 +1,84°
Impressdo Global 7.16 +£1,25° 7.30 = 1,55°

Meédias seguidas por letras diferentes nas mesmas linhas diferem entre si pelo teste Tukey (p < 0,05). Amostras
B (cerveja tipo puro malte de comercializacdo nacional).

Os valores médios para amostra de cerveja tipo puro malte “B” ndo diferiram estatisticamente em todos os

atributos avaliados, em ambos os testes (as cegas e apresentando o nome da marca).

Verificando todos os atributos analisados para a amostra “B” nota-se que mesmo nao havendo diferenca
significativa entre os testes, houve um aumento em todas as médias dispostas. Ressaltando deste modo uma

preferéncia para a amostra “B” entre os consumidores.

Em relacdo ao Sabor, a cerveja tipo puro malte apresenta um sabor mais forte que o tradicional pilsen,

resultando em uma bebida mais encorpada e mais premium. O critério sabor é de gosto pessoal, e se

12




comparada os valores médios, pode ser dito que a amostra “B” apresentou um sabor geral mais agradavel
aos provadores que a amostra “A”. Correlacionando com o estudo realizado por Oliveira, 2014 (16), sobre
cervejas pilsen e puro malte, no qual a preferéncia para o tipo pilsen foi maior, notamos que com o passar
dos anos a populacdo brasileira vem modificando seu paladar para uma bebida de maior qualidade, uma

bebida com maior amargor, seguindo para o padrao puro malte.

Agregando todos os atributos avaliados, a impressao global mostrou-se mais satisfatoria para a amostra “B”,
definindo que o publico possui um paladar mais agugado e preferencialmente para uma bebida mais amarga,

com notas marcantes ¢ bem exposto no corpo da bebida.

ode-se observar que a amostra de cerveja ¢ amostra de cerveja obtiveram valores médios entre 6 ¢
Pod b tra d “A” tra d “B” obt 1 d tre 6
7 em todos os atributos avaliados, estando na zona de aceitagdo sensorial dos voluntarios, ficando entre

“Gostet ligeiramente” e “Gostei Moderadamente”.

O teste sensorial mostrou que o publico jovem estd cada vez mais propenso a uma bebida de maior
qualidade, mais rigoroso quanto aos padrdes de producdo da cerveja, requerendo um produto de maior valor
aromatico e saboroso, com notas definidas no corpo da cerveja. Corroborando com este fato, ¢ de extrema
importancia que as industrias passem a aumentar a produtividade da cerveja tipo puro malte, sendo ela
envasada tanto em garrafas quanto em barris, pois a demanda atual dos consumidores tem como fundamento

este tipo de produto.

Teste de Intencao de Compra e Preferéncia
O resultado obtido em relagdo a inten¢do de compra para a amostra “A” foi de 46,66 % de certeza de

compra, e de 48,33 % de certeza de compra para amostra “B”. Estes valores representam uma intencao de

compra de 1,67% maior para a amostra “B”.

Correlacionando as duas amostras com suas respectivas marcas, notamos que a amostra “B” obteve indice
de 61,66 % de preferéncia, demonstrando assim, que a marca do produto obteve influéncia na escolha do
consumidor final. De acordo o trabalho publicado por Della Lucia et al, 2010 (12) também confirma-se que
a influéncia da marca afeta na aceitagdo de alimentos, através de um estudo realizado sobre a expectativa

gerada pela marca sobre a aceitabilidade da cerveja.
13



CONCLUSAO
O teste com marcas revelou que os consumidores foram influenciados na escolha final do produto,

atribuindo melhores notas a partir da exposicdo das marcas analisadas. Considerando os valores dos
atributos obtidos como medianos, nota-se que o consumo das cervejas tipo puro malte estdo em crescimento
ao publico jovem brasileiro, deste modo, tornando-se um produto de excelente pedida no mercado atual.
Desta forma, a necessidade de novos testes sensoriais com o produto ¢ de grande importancia, visando testes
com consumidores treinados, a fim de determinar as melhores caracteristicas da cerveja em anélise,

contribuindo com resultados mais precisos.
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ANEXOS

ANEXO 1 — FICHA DE ANALISE SENSORIAL PARA PRIMEIRA SESSAO OU TESTE A CEGAS,
COM PREENCIMENTO DO TCLE.

Analise Sensorial de Chopp

NOME: SEXO: M ( )F( )
FAIXA ETARIA: ( ) 18-25anos ( )26-35anos ( )36 -50anos ( ) mais de 50 anos ESCOLARIDADE:

Termo de Consentimento Livre Esclarecido
Analise Sensorial de Chopp
Convidamos vocé a participar de uma andlise sensorial de chopp. Essa analise faz parte de um trabalho de conclusdo no
curso de Engenharia de Alimentos — UFMA. Portanto, se vocé tiver algum problema com relagdo a ingestdo de chopp ou
com bebida alcodlica NAO podera participar dos testes. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu nome
abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do estudo e que todas as duvidas foram
esclarecidas. Data  /  /

Nome:

Assinatura:

Estamos realizando um teste de aceitagdo com amostras de Chopp, e gostariamos de conhecer a sua opinido. Por favor
responda a ficha abaixo.

Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gosta de Chopp.
( ) Gosto muito ( ) Desgosto ligeiramente

( ) Gosto moderadamente ( ) Desgosto moderadamente

( ) Gosto ligeiramente ( ) Desgosto muito

() Nem gosto nem desgosto

Indique a frequéncia com que vocé consome Chopp:

( ) Diariamente () Mensalmente
( )2a3vezes/semana ( )Semestralmente
( ) Quinzenalmente ( ) Nunca

Lé rétulos dos produtos que consome?

Sempre
Frequentemente
As vezes
Ocasionalmente

(
(
(
(

—_— — — —
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Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou com relagio 8 COR, AROMA, TEOR ALCOOLICO, SABOR, DOCURA e IMPRESSAO GLOBAL

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

RN WA U N 0O

AMOSTRA COR AROMA TEOR ALCOOLICO SABOR DOGURA  IMPRESSAO GLOBAL

Vocé compraria esse produto?

a) Sim
b) Nio
c) Talvez

O que vocé mais gostou e menos gostou desta amostra?

a) Mais gostou:
b) Menos gostou:

ANEXO 2 — FICHA DE ANALISE SENSORIAL PARA SEGUNDA SESSAO OU TESTE COM
MARCAS.

Analise Sensorial de Chopp

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou com relagio 8 COR, AROMA, TEOR ALCOOLICO, SABOR, DOCURA e IMPRESSAO GLOBAL

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

RN WA OO N OO

AMOSTRA COR AROMA TEOR ALCOOLICO SABOR DOGURA  IMPRESSAO GLOBAL

Prove as amostras abaixo e faga um circulo na amostra da sua preferéncia de compra.
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Hoje ha uma infinidade de produtos disponiveis para compra. Assinale qual parametro vocé usa para escolher um produto na
hora da compra:

v' Preco ()
v' Qualidade ()
v’ Marca ()
v" Outros ()

Comentarios:

ANEXO 3 - NORMAS PARA PUBLICACAO DA REVISTA ARCHIVOS LATINO AMERICANOS DE
NUTRICION (ALAN).

REQUISITOS PARA A APRESENTACAO DOS MANUSCRITOS VIA ELECTRONICA
Resumo dos requisitos:

Todas as partes do manuscrito serdo apresentadas na versao Word com espagamento duplo, com fonte Times
New Roman (tamanho 12) em paginas tamanho carta. O trabalho deve ter uma extensdo de no méaximo 23
paginas, incluindo as Tabelas, Figuras e ilustragdes, se houver, que devem ser incorporadas no final do

texto. Todas as paginas devem ser numeradas.

Revise a seqiiéncia geral: Titulo do manuscrito e autores, Resumo e palavras-chave, Introdugdo, Materiais e

Me¢étodos, Resultados, Discussdo, Conclusdes, Agradecimentos, Referéncias, Tabelas e Figuras.

Anexar uma carta de apresentagdo e aceitacdo de autoria assinada pelos investigadores envolvidos. Os

autores podem sugerir os nomes de trés possiveis arbitros com seus respectivos enderecos eletronicos.

Envie o manuscrito juntamente com a carta de apresentacio para o seguinte endereco

eletronico: info@alanrevista.org

COBERTURA

Deve conter: Titulo do manuscrito. Nomes, sobrenomes e afiliagdo institucional dos autores. Nome,

endereco postal, telefone e endereco de e-mail do autor responséavel pela correspondéncia.

RESUMO E PALAVRAS-CHAVE
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Escrito em um formulario em execug¢do e ndo em segdes, que ndo excederd as 250 palavras de
extensdo. Adicione de 3 a 6 palavras-chave que ajudem os indexadores a classificar o artigo. A ALAN exige
que, se o trabalho original for em espanhol ou inglés, deve ser acompanhado de um resumo em inglés ou

espanhol ou, alternativamente, em portugué€s com suas palavras-chave.
INTRODUCAO

Declare o objetivo ou o objetivo de pesquisa especifico do estudo ou observagdes, ou a hipotese que foi

testada. Cite as referéncias estritamente pertinentes.
MATERIAIS E METODOS

Identifique os métodos, dispositivos e equipamentos (nome ¢ endereco do fabricante) e os procedimentos

realizados. Identifique os reagentes e produtos quimicos utilizados.
Descreva os métodos estatisticos com detalhes e indique o método e modelo estatistico.
RESULTADOS

Limite as tabelas e figuras para o nimero necessario para explicar o argumento e os resultados da

investigacao e avaliar os dados em que se baseia.
Sugere-se um maximo de 5 tabelas e 3 figuras.
DISCUSSAO

Breve e conciso, contrastado com observagdes feitas em outros estudos. Proponha novas hipoteses quando

houver justificativa para isso, mas identificando-as claramente como tal.
CONCLUSOES
Consulte o mais relevante e indique as possiveis maneiras de continuar a pesquisa ou o estudo realizado.

Nao cite referéncias bibliograficas nesta secao.
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Mencionar a origem do apoio recebido na forma de subvengdes (equipamentos, reagentes, medicamentos) e
as instituicdes financiadoras do estudo, departamento e instituigdes que apoiaram a sua execugdo, bem como

as pessoas e colaboradores.

TABELAS E FIGURAS

Numere-os consecutivamente em arabe, seguindo a ordem em que sdo citados pela primeira vez no

texto. Certifique-se de que cada Tabela e Figura seja citada no manuscrito.

REFERENCIAS

No texto numere as referéncias consecutivamente seguindo a ordem em que sdo mencionadas pela primeira

vez e serdo identificadas por algarismos arabicos entre parénteses.

As referéncias serdo listadas no final do manuscrito em ordem numérica, ndo em ordem alfabética. A

veracidade das informagdes contidas nesta se¢ao ¢ de responsabilidade do autor (dos autores).
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