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RESUMO

A pipoca € um produto obtido a partir do aquecimento do milho e é fonte de fibras
alimentares. Atualmente, observam-se novos produtos no mercado com o intuito de
atender as demandas dos consumidores por alimentos mais saudaveis. Diante disso,
0 objetivo desse estudo foi avaliar a percepgao dos consumidores quanto aos rétulos
de milho de pipoca para micro-ondas, bem como identificar os fatores considerados
importantes no rétulo de cada produto. Foram utilizados quatro rétulos de pipoca para
micro-ondas, sendo: i) pipoca natural com sal, ii) pipoca natural sem sal, iii) pipoca
graos integrais, 0% sodio, 25% menos gorduras totais, sabor natural e iv) pipoca graos
integrais, 25% menos sodio, 25% menos gorduras totais, sabor natural com sal. Foram
realizados dois estudos: associacao de palavras, em que os participantes foram
solicitados a escrever as quatro primeiras palavras que viessem a sua mente apos a
visualizagao dos rétulos de pipoca para micro-ondas, e grupo de foco, no qual foi feita
uma discussao a respeito das percepcdes dos consumidores em relagao aos rotulos.
Os roétulos geraram associagdes positivas e negativas nas percepgdes dos
consumidores. A associacdao de palavras mostrou que os rétulos de pipoca natural
com e sem sal foram associados a aspectos sensoriais e memoaria afetiva, apesar das
percepcdes negativas sobre sua origem. As pipocas integrais foram associadas a
ingredientes, composicdo e aspectos relacionados a saude e nutricdo, apesar de
associagdes negativas relacionadas a veracidade das informagdes contidas no rétulo
do produto. O grupo de foco aprofundou o entendimento sobre a compra desses
produtos, principalmente no que diz respeito as cores dos rétulos, preco e percepgao
do consumidor em relagéo as pipocas integrais. Com o uso de ambas as técnicas, foi
possivel aprofundar o entendimento sobre as cores dos rétulos e, novamente, os
aspectos da pipoca integral versus a questao dos precos dos produtos. Concluindo,
os consumidores perceberam os quatro rotulos de forma diferente e ambas as
técnicas apresentam resultados importantes quanto ao comportamento do

consumidor e compra/consumo de pipoca de micro-ondas.

Palavras-chave: Pipoca. Roétulo. Micro-ondas. Associagdo de palavras. Grupo de

foco.



ABSTRACT

Popcorn is a product obtained from heating corn and is a source of dietary fiber.
Currently, there are new products on the market in order to meet consumer demands
for healthier foods. Therefore, the objective of this study was to evaluate consumer
perception of microwave popcorn labels, as well as to identify the factors considered
important on the label of each product. Four labels of popcorn were used: i) natural
popcorn with salt, ii) natural popcorn without salt, iii) whole grain popcorn, 0% sodium,
25% less fat total, natural flavor and iv) whole grain popcorn, 25% less sodium, 25%
less total fat, natural flavor with salt. Two studies were carried out: word association,
in which participants were asked to write the first four words that came to their mind
after viewing the labels, and focus group, in which a discussion about the perceptions
of consumers in relation to the labels was performed. Labels generated positive and
negative associations in consumer perceptions. Through word association, the labels
of natural popcorn with and without salt were associated with sensory aspects and
affective memory, despite negative perceptions about their origin. The whole grain
popcorns were associated with ingredients, composition and aspects related to health
and nutrition, despite negative associations related to the veracity of the information
stated on the product label. The focus group deepened the understanding about
purchase of these products, especially related to the label colors, price and consumer
perception regarding the whole grain popcorns. By using both techniques, an
understanding about the colors of the labels and, again, whole grain popcorn aspects
versus price were deepened. In conclusion, consumers perceived the four labels
differently and both techniques present important results regarding consumer behavior

and purchase/consumption of microwave popcorn.

Keywords: Popcorn. Label. Microwave. Word association. Focus group.
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1 INTRODUGAO

Dentre os métodos sensoriais para analise da importancia e relevancia das
informacdes contidas em rétulos, dois métodos se destacam, que sao a associacao
de palavras e grupo de foco. O método de associagdo de palavras é utilizado
frequentemente, pois consegue avaliar conceitos e possui também a capacidade de
avaliar crencgas ou atitudes em psicologia e sociologia (MINIM, 2013). J& a técnica do
grupo de foco vem sendo utilizada em pesquisas sociais, focando principalmente na
area do marketing. Ambas as técnicas possuem um baixo custo na sua aplicagao,
possuem a possibilidade da obtencdo de dados seguramente confiaveis e validos
(TRAD, 2009) e sao utilizados para avaliar rétulos e embalagens de produtos.

Podendo ser considerados “vendedores mudos”, as embalagens e rétulos de
produtos apresentam informacdes visuais que irdo despertar no consumidor a
predisposi¢ao para a aceitagao, sendo dependente diretamente de fatores cognitivos
e motivacionais do consumidor. Alimentos que sao destinados ao publico infantil, por
exemplo, geralmente apresentam desenhos, figuras de personagens, cores e
formatos diferentes com a intengcdo de chamar sua atencéo. Assim, a influéncia que
as embalagens exercem sobre os consumidores esta atrelada com a maneira que
esses itens sao dispostos e apresentados, o que também ocorre através de
campanhas publicitarias (Marquez et al., 2013). Em func&o disso, as empresas criam
embalagens, rotulos e propagandas interessantes para chamar a atengdo do
consumidor. Porém, a maioria dos rotulos apresenta uma densa gama de
informagdes, como imagens, nomes e informagdes nutricionais. Todos esses detalhes
geram caos no momento de compra dos produtos, pois o consumidor € obrigado a
fazer uma escolha baseando-se em multiplos elementos sensoriais (LI; ZENG; ZHOU,
2020) e n&o sensoriais.

Dentre os fatores nédo sensoriais, € notavel o aumento no interesse por
alimentos mais saudaveis para melhorar a qualidade de vida (OZEN et al., 2012), pois
0 consumo excessivo de alimentos ricos em agucares, gorduras e sodio, aliado ao
sedentarismo e estresse, esta diretamente ligado a incidéncia de doencgas crdnicas
nao transmissiveis, que sao responsaveis pela alta taxa de mortalidade da populacgao
(WHO, 2015). No entanto, segundo Fischler (1988), a ingestdo e o consumo de
alimentos sao imprescindiveis para definicbes da identidade sensorial dos humanos,

e um grupo humano determina suas preferéncias alimentares e sua diversidade com
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essas identidades sensoriais, hierarquia e organizagdo dentro da sociedade, sendo
um processo complexo que envolve desde a funcao nutricional até os aspectos
culturais, como também do consumo individual ao coletivo. Nesse sentido, Landstrom
et al. (2007) demonstram que a ingestdo de alimentos esta estreitamente ligada aos
individualismos sociais, culturais e tradicionais, o que remete a um processo complexo
de tomada de decisdo na escolha do alimento. Voltando-se o olhar para o mercado
de alimentos, observa-se que as pipocas, especialmente as pipocas para micro-
ondas, tém apresentado mudangas na composi¢cao nutricional e de ingredientes,
entendendo-se isso como uma demanda do consumidor por produtos mais saudaveis.

A pipoca é um dos snacks mais procurados pelos consumidores em grande
parte do mundo (TEKKANAT, 2007). O consumo no Brasil € de aproximadamente 80
mil toneladas por ano, perdendo somente para os Estados Unidos (PEREIRA et al.,
2014). Ha uma variedade de produtos cada vez maior no mercado e 0 consumo no
pais se da durante o ano todo, embora o consumo seja mais concentrado nos meses
de junho e julho por causa de datas comemorativas. Além disso, a pipoca esta
presente nos mais variados ambientes, principalmente em cinemas (FREIRE, 2015).

Desta forma, considerando o grande consumo deste alimento, torna-se
relevante que os rotulos de pipoca para micro-ondas sejam investigados e estudados,
pois dessa maneira € possivel entender como o consumidor se relaciona com estes

produtos.
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6 CONCLUSOES

De forma geral, os rétulos geraram associagdes positivas e negativas nas
percepcoes dos consumidores. Para a pipoca natural sem sal, os aspectos sensoriais
afetivos e a intencdo de compra/consumo aparecem em destaque, enquanto que para
a pipoca natural com sal as associagdes relacionadas ao aspecto sensorial descritivo
do produto e relacionadas com a memodria do consumidor, apresentam destaque,
indicando sensacgdes de prazer para os consumidores. Para o rétulo de pipoca graos
integrais, 0% s&dio, 25% menos gorduras totais, sabor natural houve associagdo com
a saude e a nutricdo, apesar das associagdes negativas principalmente relacionadas
a veracidade das informacdes declaradas no rétulo do produto. E para o rétulo da
pipoca graos integrais, 25% menos sédio, 25% menos gorduras totais, sabor natural
com sal houve associacdo com a composicdo do produto por ser integral e esta
informacéo estar em destaque no rétulo, além de associagbes positivas quanto a
qualidade e praticidade, e negativas quanto ao aspecto sensorial afetivo. Na técnica
do grupo de foco, foi possivel notar que as participantes ndo se apresentaram
dispostas a experimentarem o produto com graos integrais, pois interligaram o produto
como algo relacionado a lazer. Os rétulos geraram bastante satisfagédo, pois em varios
momentos a mistura de cores chamou a atengdo. Sendo assim é possivel identificar
qgue as cores e as descri¢ées nos rétulos sao uteis no momento de decisdo, uma vez
que tais informag¢des geram sensacgdes e esclarecimento rapidos aos consumidores,
podendo levar a desisténcia ou aquisicdo dos produtos. Concluindo, os quatro rétulos
foram percebidos de formas diferentes pelos consumidores, mostrando a relevancia
dessas informagdes, e ambos os testes apresentaram resultados importantes em
relagdo ao comportamento do consumidor e compra/consumo de pipoca para micro-

ondas.
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