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RESUMO

Os compostos fendlicos sdo estruturas quimicas que apresentam hidroxilas e
anéis aromaticos, nas formas simples ou de polimeros, que os confere o poder
antioxidante. Além do pode antioxidante, os fendis presentes sdo de extrema
importancia, pois atuam como anti-bacterianos e na pigmentacdo, sabor e aroma
dos alimentos.

O consumo de alimentos com maior teor de compostos fendlicos tem
aumentado nos ultimos anos, devido a mudanca no estilo de vida da populagéo e a
busca por alimentos mais saudaveis. O estudo da caracterizacdo do mercado
consumidor de barras de cereais a partir da casca de café justifica-se pelo fato de
gue este residuo € pouco estudado e, por consequéncia, ndo € comum encontra-lo
em produtos alimenticios, sendo que 0 mesmo possui compostos benéficos a saude.
Desta forma, o objetivo do estudo foi realizar uma pesquisa de mercado com o0
intuito de caracterizar o potencial consumidor de barras de cereais com maior
concentracdo de compostos fendlicos, elaborado a partir da casca de café. Para a
realizacdo do estudo foi desenvolvido um questionario utilizando a plataforma digital
Google Forms, o qual foi aplicado e teve sua coleta de dados por meio de métodos
interativos (redes sociais e meios eletrbnicos). Para a determinacdo do numero de
guestionarios que foi aplicado, foi realizado um estudo prévio para delimitar o
numero de consumidores de café. Neste estudo, obteve-se que aproximadamente
86,9% da populacdo entrevistada consome café, entretanto, 36,9% € consumidora
de barras de cereais, sendo que o grau de escolaridade predominante foi o de
ensino médio incompleto e a renda familiar variou de menos de 1 salario minimo até
9 salarios minimos. Dentre os entrevistados, 66% disseram levar em consideracao
no momento da compra o preco e 79,4% relataram que consumiriam uma barra de
cereal adicionada de casca de café onde que aproximadamente 90% dos voluntarios
pagariam de R$ 1,75 a R $ 2,75 pelo novo produto. Portanto, por meio deste estudo
foi possivel verificar que € viavel o desenvolvimento de uma barra de cereal com

maior concentracdo de compostos fendlicos a partir da casca de café.

Palavras chaves: Compostos fendlicos, barra de cereal, casca de café, questionario.
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1 INTRODUCAO

O Brasil se destaca como o maior produtor mundial de gréos de café, estima-
se que em 2018 a sua producdo fique entre 54,4 e 58,5 milhdes de sacas
beneficiadas (CONAB, 2018). Os estados do Espirito Santo (8,87 milhdes de sacas),
Séo Paulo (4,41 milhdes de sacas) e Bahia (3,36 milhdes de sacas) sdo os maiores
produtores (CONAB, 2017).

O beneficiamento do grédo de café envolve as seguintes etapas: limpeza,
processamento, lavagem, separacdo, secagem e beneficiamento. No
processamento, o café pode ser preparado por dois métodos: via Umida e seca. Pelo
processo via seca sdo obtidos como residuos a casca, polpa e pergaminho, no
processo via Umida € obtido casca e polpa, sendo que apos a secagem é obtido o
pergaminho que acaba gerando outros residuos (BAQUETA, 2016). Em geral no
processo de descascamento do café sdo obtidos os seguintes residuos: cascas
(epicarpo), polpas ou mucilagens (mesocarpo), pergaminho (endocarpo)
(BARCELOS et al., 2013; NEVES, 2016).

A casca e a polpa do café sao residuos constituidos por compostos fendlicos,
principalmente pelo acido clorogénico e também podem ser fonte de antocianinas.
Portanto, estes dois subprodutos possuem grande potencial para serem estudados e
aplicados na industria de alimentos (DEL BIANCHI; GARCIA, 2015).

Os compostos fendlicos sao estruturas quimicas que apresentam hidroxilas e
anéis aromaticos, nas formas simples ou de polimeros, que possuem poder
antioxidante. Esses podem se apresentar na forma natural ou sintética, sendo que
guando presentes nos vegetais podem estar livres ou complexados a proteinas e
acucares (ANGELO; JORGE, 2007). Esses compostos ainda podem ajudar a reduzir
0 estresse oxidativo, o qual esta relacionado as patologias cronico-degenerativas,
como diabetes e cancer (AGOSTINI-COSTA et al., 2011).

Os compostos fenolicos de fontes vegetais podem ser divididos em dois
grupos: os flavonéides e os ndo flavondides (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ,
2004). Os flavondides sdo complexos e possuem restricdo em relacdo a quantidade
na natureza. Dentre os mais conhecidos estdo as antocianinas, responsaveis
principalmente pela pigmentagdo natural aos alimentos. Ja os né&o flavondides

também conhecidos como éacidos fendlicos, sao divididos em dois grupos: acidos



hidroxicinamicos e hidroxibenzoicos, os quais sdo encontrados nas formas simples e
composta no reino vegetal (COSTA et al., 2010).

Logo, a casca de café por possuir altas concentracdes de compostos
fendlicos sendo eles os acidos clorogénico, galico, ferulico, cafeico e p-cumarico,
poderia ter a sua aplicacdo voltada para a industria alimenticia (DEL BIANCHI;
GARCIA, 2015).

Uma das possiveis aplicacfes deste residuo na industria de alimentos seria
na fabricacdo de barras de cereais, pois sdo alimentos importantes e que
proporcionam uma opcdo de alimento saudavel e rico em fibras. Algumas delas
possuem frutas secas e liofilizadas, as quais tém em sua composi¢do 0S compostos
fendlicos, logo as antocianinas, as quais fazem parte, auxiliam na cor do alimento
(LARA, 2013).

As barras alimenticias sdo compostas ainda por ingredientes como cereais
tipo granola, muesli, farinha de aveia instantanea, flocos de milho, trigo ou arroz
inflado, cereais mistos, como por exemplo, o trigo, 0 milho e o arroz (ANVISA, 2007).
Essas por sua vez ainda dispdéem dos agentes ligantes que possuem o objetivo de
unir e originar o formato da barra de cereal (2006 apud LARA, 2013, p. 21).

Entretanto, para o desenvolvimento de um novo produto ha necessidade em
realizar uma pesquisa de mercado, jA que esta é uma ferramenta de grande
importancia para a tomada de decisbes no desenvolvimento de um novo produto
alimenticio (MINIM, 2010).

Portanto, o objetivo deste estudo foi realizar uma pesquisa de mercado com o
intuito de caracterizar o potencial consumidor de barras de cereais com maior

concentracdo de compostos fendlicos a partir da casca de café.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Realizar uma pesquisa de mercado com o intuito de caracterizar o potencial
consumidor de barras de cereais com maior concentracdo de compostos fendlicos a

partir da casca de cafée.



1.1.2 Objetivos especificos

Elaborar o questionario para avaliagcdo da viabilidade do desenvolvimento de
barras de cereais contendo casca de cafe.

Aplicar o questionario aos voluntarios utilizando o meio eletrénico e redes
sociais.

Avaliar e tratar os dados obtidos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Producéo de café no Brasil

O Brasil é o maior produtor mundial de café, estima-se que em 2018 a sua
producédo alcance entre 54,4 e 58,5 milhdes de sacas beneficiadas (CONAB, 2018).
A sua producéo € realizada em um parque cafeeiro com 2,2 milhdes de hectares,
divididos entre todos os estados produtores, sendo a maior producdo concentrada
em Minas Gerais, correspondendo a 53% da producao, Espirito Santo com 22% e
Sao Paulo com 10% (BIZZO et al., 2016; CONAB, 2018). Em 2017, o pais obteve
uma producédo 44,97 milhdes de sacas de café beneficiadas (CONAB, 2017).

No quadro 1 é possivel identificar os estados e a producdo de café no ano de
2017.

Quadro 1 - Distribuicéo e producéo brasileira de café em 2017

Distribuigdo e producio brasileira de caféem 2017
Morte de Minas 621,7 mil sacas
Espirito Santo 8,87 milhdes de sacas
S&o Paulo 4,41 milhGes de sacas
Bahia 3,36 milhGes de sacas
Ronddnia 1,94 milhdo de sacas
Parand 1,21 milhdo de sacas
Rio de Janeiro 349 mil sacas
Goias 190,2 mil sacas
Mato Grosso 91,5 mil sacas
Amazonas 7.5 mil sacas

Fonte: Adaptada (CONAB, 2017).

A producgdo brasileira de café depende muito da variabilidade de climas e
fatores ambientais, os quais variam dentre as regides e interferem no
desenvolvimento e crescimento das plantas e grdos (CAMARGO, 2010).

As principais espécies de café cultivadas sdo arabica denominada
cientificamente como Coffea arabica e robusta denominada Coffea canephora
(CAMARGO, 2010).
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O café arabica evolui bem em terras onde prevalece o clima tropical com
temperaturas entre 18 e 23°C que estdo presentes nas regides acima citadas, por
motivo das condi¢des ambientais como a distribuicdo de chuvas e temperatura do ar
destes locais que acabam afetando na producao e na qualidade do gréo de café.

Ja o robusta se desenvolve melhor em regides de planicies como os estados
do Sudeste e Norte com temperaturas médias anuais entre 22 a 26°C (CAMARGO,
2010; NEVES, 2016).

Dentre estas duas principais espécies, 0 mais consumido e produzido é o café
arabica, pois seu processamento origina uma bebida de sabor suave e aromatico
(NEVES, 2016).

2.2 Consumo e utilizacdo do café

O maior consumo brasileiro de café ocorre na forma de bebida, sendo que
iSso sO é possivel acontecer devido o aproveitamento de 4,27 kg de café torrado por
habitante/ano, sendo considerado 70 litros de bebida para cada habitante
consumidor. Para o preparo da bebida é principalmente utilizado o grao torrado em
pé e seu consumo se concentra principalmente ao sabor e aroma caracteristico da
bebida. Vem crescendo pela populacdo o interesse em conhecer melhor os
possiveis beneficio desta bebida e impactos que possa ocasionar na saude da
populacdo (NEVES, 2010).

O café como bebida é estudado como tendo propriedades antioxidantes e
também por sua grande concentracdo de compostos bioativos, como, por exemplo, a
cafeina, compostos fendlicos e os polifendis. O seu consumo diario e moderado traz
beneficios ao cérebro em suas atividades intelectuais e também ao estado de humor
das pessoas, a cafeina presente aumenta a atencdo, concentragcdo e a memdria
(CESAR et al., 2013; NEVES, 2016).

2.3 Beneficiamento do gréo de café

O beneficiamento do café inicia-se com a colheita, sendo realizada por meio
de derrica manual no pano ou mecanizada. Apés, 0s graos sao submetidos a uma
limpeza para que ocorra a separacao de impurezas, que possam estar presentes, e

acabaram sendo coletadas junto com os frutos. Esta limpeza pode ser por meio de
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peneiramento manual (abanacao), ventilacdo forcada ou por maquinas de preé-
limpeza, como separadores de ar e peneira (NEVES, 2016).

Ao finalizar a limpeza dos gréos, estes sao destinados a um dos dois tipos de
processamentos, 0 processamento por via seca ou o via umida (NEVES, 2016).

O processamento por via seca € um método simples, onde a secagem é
natural, ao sol ou em secadores artificiais. Este processo ndo requer muito
investimento em termos de equipamentos para utilizacdo e ndo h& custos com
energia, porém dispde de grandes areas para secagem e tempo de processamento
(NEVES, 2016).

O processo é realizado em regifes tropicais, nas quais prevalece climas mais
secos, 0 que auxilia na secagem. A partir deste método, o residuo sélido obtido € a
casca do café, sendo o método que predomina no Brasil (FERREIRA et al., 2013).

Ja no processamento por via Umida, o grao de café passa pelo processo de
retirada da casca e/ou mucilagem com auxilio do uso de agua. Neste método, a
casca do grao e a polpa sédo retiradas mecanicamente, sendo que a mucilagem sera
secada juntamente com o pergaminho. Este método é realizado em periodos de p4s-
colheita em locais onde possui uma elevada umidade do ar (NEVES, 2016;
CAMPOS, 2010).

A partir dos processamentos descritos anteriormente podemos verificar nas
figuras algumas das alteracdes que ocorrem nos frutos apos realizacdo dos
mesmos. Na Figura 1 é possivel observar o fruto de café em diferentes estagios de
maturacdo. Na Figura 2 podemos ver o fruto cortado e sem a casca e na Figura 3 o

grao seco e com pergaminho.

Figura 1 - Fruto do café em diferentes estagios de maturacéo

Fonte: (BIZZO et al., 2016).
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Figura 2 - Fruto cortado e sem casca

Fonte: (BIZZO et al., 2016).

Figura 3 - Grao seco com pergaminho

Fonte: (BIZZO et al., 2016).

2.4 Subprodutos do processamento do café

Na industria sdo produzidos grandes quantidades de residuos que dependem
da quantidade de grdos beneficiados, segundo dados do ano de 2012, o Brasil
produziu cerca de 50,826 milhdes de sacas de café, consequentemente produzindo
3 milhdes de toneladas de residuos (DIAS, 2016; NEVES, 2016).

Estes residuos atualmente possuem aplicacdes em cosmeéticos e processos
farmacéuticos, fabricacdo de racdo animal, algumas quantidades ndo sdao
reaproveitados e possuem destinos improprios como ao meio ambiente, assim o

poluindo. Porém se forem realizados processos apropriados podem ser
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reaproveitados (BAQUETA, 2016; BARCELOS et.al., 2013; DEL BIANCHI; GARCIA,
2015).

No processo de descascamento do café sdo obtidos os seguintes residuos
cascas (epicarpo), polpas ou mucilagens (mesocarpo), pergaminho (endocarpo).
Pelo processo via seca sdo obtidos a casca, polpa e pergaminho, no processo via
Umida é obtido casca e polpa, sendo que apds a secagem €é obtido o pergaminho
gue acaba gerando um outro tipo de residuo (BAQUETA, 2016; NEVES, 2016).

A casca possui uma quantidade bastante apreciavel de nutrientes e
metabdlitos secundarios como a cafeina, taninos e polifendis, sendo que a cafeina
esta presente na casca com 1,3% de concentracdo de matéria seca, conforme pode
ser observado no Quadro 2 (BAQUETA, 2016; NEVES, 2016).

Quadro 2 - Composicao quimica da casca do café

Composicdo quimica da casca do café
Proteina 8.0-11.0 g/100g
Lipidio 0.5-3.0 g/100g
Minerais 3.0-7.0 g/100g
Carboidratos 58.0-85.0 g/100g
Cafeina ~1.0 g/100g
Taninos ~5.0 g/100g

Fonte: adaptada (NEVES, 2016).

A casca é um produto abundante constituindo 50% do grdo, possuindo a
presenca de compostos fendlicos (ASSUNCAO et al., 2013; DEL BIANCHI; GARCIA,
2015).

E constituida por compostos fendlicos e antocianinas; e portanto, podem
servir de matéria-prima para a extracdo de compostos antioxidantes, que podem ser
aplicados na industria de alimentos, de cosméticos e farmacéutica (DEL BIANCHI,
GARCIA, 2015).

Atualmente a casca de café possui aplicacdo na pecuaria, por meio da sua
utilizacdo na ragédo animal, na agricultura por meio da compostagem, voltado para
execucdo em solos para plantacbes e também a casca tem aplicagdo em
biocombustiveis dentre outros (NEVES, 2010).
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2.5 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sao estruturas quimicas que apresentam hidroxilas e
anéis arométicos, nas formas simples ou de polimeros, que possuem poder
antioxidante. Esses podem se apresentar na forma natural ou sintética, sendo que
guando presentes nos vegetais podem estar livres ou complexados a proteinas e
acucares (ANGELO; JORGE, 2007).

Os compostos fendlicos sdo de grande importancia, principalmente pelo fato
de possuirem propriedades benéficas para a saude humana, como antitumorais,
anti-inflamatérias, anti-mutagénicas, anti-bacterianas e antioxidante, essas
propriedades protegem as células contra danos oxidativos (GUIDANI et al., 2014).

Em consequéncia, os compostos fendlicos possuem um papel muito
importante nos processos de reducao do risco de doencgas cardiovasculares, gracas
a sua elevada atividade antioxidante. Esses compostos ainda podem reduzir o
estresse oxidativo por possuirem esta capacidade antioxidante. Esse estresse
decorre de um desequilibrio entre a geracdo de compostos oxidantes e a atuacao
dos sistemas antioxidantes, que estd relacionado as patologias crénico-
degenerativas, como diabetes e cancer (AGOSTINI-COSTA et al., 2011).

Os antioxidantes sdo compostos que podem retardar ou inibir a oxidacédo de
lipidios entre outras moléculas, evitando a oxidacdo. A atividade antioxidante dos
compostos fenolicos ocorre devido as suas propriedades de 6xido-reducéo, as quais
desempenham um papel importante na reducdo de radicais livres. Estudos
comprovam que essas substancias antioxidantes podem produzir uma acéo
protetora efetiva contra processos oxidativos que ocorrem no organismo
(DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004).

Os compostos fendlicos de fonte vegetal podem ser divididos em dois grupos,
os flavondides e os nao flavondides, ambos sdo metabdlitos secundarios presentes
nas frutas e nos vegetais. Nos compostos fendlicos tipo flavonoides sdo encontradas
as antocianinas, grupo de pigmentos vegetais hidrossolluveis, que € abundantemente
distribuido no reino vegetal. Seu espectro de cor vai do vermelho ao azul,
apresentando-se também como mistura em tons de purpura. Além das antocianinas
também encontramos as antoxantinas que conferem a capacidade de sequestrar
metais, essa capacidade acarreta a elas a funcao antioxidante de 6leos e gorduras
(DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004).
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Dentre os compostos fendlicos nao flavonodides estdo os acidos fendlicos que
podem ser reunidos em dois grupos, os derivados acidos hidroxicinamico e
derivados do acido hidroxibenzdico. Os derivados de &cidos hidroxicinAmico séo
compostos fendlicos naturais que possuem um anel aromético com uma cadeia
carbbnica, constituida por 3 carbonos ligados ao anel. JA os derivados de
hidroxibenzdico séo os mais comuns encontrados na natureza, estes acidos existem
nas plantas na forma de ésteres, por exemplo, o acido clorogénico e o éster do acido
quinico cuja molécula é esterificada ao acido cafeico, sendo que a casca do café
também é composta por esses acidos (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004).

2.5.1 Compostos fendlicos encontrados nos alimentos

Os alimentos fazem parte da manutencdo da saude e bem estar das pessoas,
além de serem essenciais a vida. Atualmente, os consumidores tém interesse, além
do consumo, de conhecer seus beneficios e usufrui-los. Isso se deve principalmente
pelo seu valor nutricional além de atender as especificidades expostas pela
sociedade (FONSECA, MARI; TAVARES, 2017).

O café, consumido diariamente por muitas pessoas, pode trazer beneficios a
saude como a prevencdo e diminuicdo dos niveis de colesterol, doencas
cardiovasculares e depressao, devido a presenca de compostos fendlicos em sua
composicédo. A principal forma de consumo é por meio da bebida (EMBRAPA, 2003).

Tanto no café como em muitos alimentos, principalmente em vegetais e
frutas, sdo encontrados diversos compostos fendlicos, entre eles 0s mais
importantes sdo os flavonoides, acidos fendlicos, taninos e tocoferéis. Dentre o0s
compostos fendlicos, o que de maior concentracdo na casca do café € o &cido
clorogénico pertencente ao grupo dos néo-flavondides tendo seu contetdo estimado
em 1927ug/ml na mesma (AGOSTINI-COSTA et al., 2011; DEL BIANCHI; GARCIA,
2015; OLIVEIRA; STRINGHETA; TEIXEIRA, 2008).

Os néo flavondides podem ser encontrados em formas simples ou complexas.
Acido galico, ferulico, caféico, clorogénico e p-cumarico sdo exemplos desses
compostos, 0s quais fazem parte da composi¢cao dos acidos fendélicos presentes no
café. O grupo tem a importancia de fazer com que alguns nutrientes sejam
diminuidos ao serem absorvidos pelo organismo humano (AQUINO et al., 2008;
ARRUDA et al., 2017).
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Dentre os néo flavondides citados presentes no café, o que possui um valor
significativo na atividade antioxidante nos alimentos € o acido ferulico. Contudo,
estes compostos apresentam baixa hidrossolubilidade e, consequentemente, tém
seu potencial antioxidante reduzido (SOARES, 2002).

Os taninos sé@o encontrados principalmente em partes das plantas como nas
folhas, caule e frutos, sendo capazes de formar uma espécie de madeira ao redor do
caule das plantas. Esse conjunto tem capacidade de se solubilizar na presenca de
agua, apresentam funcdes antioxidante e usados para desintoxicacdo. Eles
possuem variaveis estruturas, sendo assim, podem ser classificados em
hidrolisaveis e condensados. Os primeiros, sdo compostos por fendis e éster de
glicose, ja os segundos, sdo formados por flavonoides. Especificamente na casca de
café os taninos vao ter potencial antioxidante (ALMEIDA; MAI; PUGET, 2014;
BASTOS, 2016; LIMA; OLIVEIRA, 2017).

Os tocoferois, apesar dos compostos estarem dispostos em duas séries, sao
estruturalmente similares, sendo eles denominados tocdOis e tocotriendis. Estdo
presentes em vegetais, como, por exemplo, em folhas verdes escuras, apresentando
a funcao antioxidante e séo fontes de vitamina E (ANGELO; JORGE, 2007).

Desta forma, os compostos fendlicos estdo presentes entre varios alimentos,
dentre eles vegetais, frutas e subprodutos da agroindustria. Existem alimentos que
possuem maior concentracdo desses compostos dentre os quais se pode citar as
frutas verdes, chas, cebola, café, damasco e bebidas alcdolicas (COSTA et al,
2010).

Os frutos com maior teor de acidez sdo destaque na concentracdo dos
compostos fendlicos, sendo que a maior proporcdo dos mesmos encontra-se na
polpa (ANGELO; JORGE, 2007).

Especificamente no café, a casca tem maior concentracdo de compostos
fendlicos como &cido clorogénico, galico, ferulico, caféico e p-cumarico,
principalmente quando submetida ao processo de beneficiamento por via umida,
pois por via seca ha perdas significativas dos compostos. Desta forma, os residuos
do beneficiamento por via Umida podem ter sua aplicacdo voltada para as industrias
do género alimenticio, cosmético e farmacéutico (DEL BIANCHI; GARCIA, 2015).
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2.6 Barra de cereal

As barras de cereais sao definidas como produtos alimenticios adicionados de
cereais comestiveis como flocos de arroz, flocos de milho, trigo, cereais mistos
como, granola, farinha de arroz e outros (ANVISA 2007).

As barras alimenticias sdo consumidas mundialmente, pois sdo importantes
na vida de atletas e dos individuos que requerem uma dieta equilibrada. Na
composicdo geral das barras de cereais estdo presentes os compostos fendlicos,
esses por sua vez tem em sua estrutura funcional, os antioxidantes e os flavondides,
gue podem trazer beneficios para a nossa saude (LARA, 2013).

A barra de cereal alimenticia é um produto comestivel industrializado
originado da mistura de trés ou mais ingredientes, que possuem caracteristicas
especificas, como valor nutritivo, textura, sabor e aroma. Logo a mistura dos cereais
secos como flocos de arroz, flocos de milho, trigo, cereais mistos, granola, farinha de
arroz e outros (ANVISA 2007) sera integrado com o agente ligante (liga umida
prépria da barra de cereal) e a casca do café, assim tendo como intuito unir e
originar a barra de cereal que serd embalada e comercializada em unidades distintas
(GOMES, MONTEIRO, 2006 apud LARA, 2013, p. 21).

2.6.1 Tipos de barras de cereais

As barras de cereais alimenticias podem ser classificadas em quatro tipos: as
fibrosas, as diet, as energéticas e as protéicas.

As barras conhecidas como fibrosas sdo assim denominadas por terem uma
porcentagem alta de glicose e de fibras, fazendo com que uma barra de cereal seja
composta por aproximadamente 100 kcal. Logo, recomenda-se que 0 consumo seja
equilibrado pelo alto teor de fibras e de glicose presente em sua composicao,
podendo alterar uma alimentagéo equilibrada (APRILE, 2006; MACHADO, 2007;
UNIMED, 2007 apud SANTOS 2015, p.18).

A barra alimenticia fibrosa € uma das mais consumidas e fabricadas no
mundo (APRILE, 2006; MACHADO, 2007; UNIMED, 2007 apud SANTOS 2015,
p.18). Logo, este tipo de barra de cereal pode ser mais propicio na utilizagdo da

barra de cereal adicionada da casca de café com maior concentracdo de compostos
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fendlicos. Pois entende-se que a barra de cereal fiborosa € mais consumida para
manter a dieta equilibrada, ou seja, saudavel e pode ser consumida por qualquer
individuo, diferente de uma barra alimenticia proteica. Essa barra de cereal como ja
citada anteriormente é indicada para os consumidores, pois além de ter praticidade
para ser consumida em qualquer momento, é uma das mais consumidas, isso € o
gue a torna com maior variedade no comércio (APRILE, 2006; MACHADO, 2007,
UNIMED, 2007 apud SANTOS 2015, p.18).

As barras de cereais diet ndo contém glicose em sua composi¢ao, possuindo
assim baixos niveis de gordura e de calorias (65 Kcal), portanto sédo indicadas para
pessoas com problemas de salde ou que requerem uma dieta balanceada (APRILE,
2006; MACHADO, 2007; UNIMED, 2007 apud SANTOS 2015, p.18).

A composicdo da barra alimenticia energética é pouco fibrosa, mas sua
capacidade calorica € extremamente alta sendo de 280 kcal, sdo indicadas para
atletas antes dos exercicios, pois fornecem muita energia ao organismo fazendo
com que o ganho da massa muscular seja maior (APRILE, 2006; MACHADO, 2007,
UNIMED, 2007 apud SANTOS 2015, p.18).

As barras alimenticias proteicas sdo compostas de muita proteina e com um
nivel mais baixo de gordura, sua capacidade calérica € de 200 kcal e indica-se que
os atletas consumam depois da atividade fisica para que seu organismo adquira
massa muscular (APRILE, 2006; MACHADO, 2007; UNIMED, 2007 apud SANTOS
2015, p.18).

2.7 Desenvolvimento de novos produtos

O desenvolvimento de novos produtos no mercado requer novas metodologias
para estes, gerando competitividade o que contribui para a economia. Para ocorrer a
extensdo de novos produtos, sdo necessarios estudos para ter conhecimento do que
e como desenvolver(BALESTRIN; BUENO, 2012).

A inovagdo na industria de alimentos busca garantir as especificidades do
consumidor, principalmente, por meio da qualidade do produto, preparo eficiente e
na conferéncia de valor nutricional a sua alimentacdo, sendo que, para isso
acontecer sdo necessarias utilizar ferramentas viaveis para desencadear a geracao
de novos produtos (FINKLER; LUNA-FINKLER; SILVA, 2014).



20

Atualmente o desenvolvimento de novos alimentos esta voltado para o uso de
novas tecnologias e reaproveitamento de residuos, isso envolve descobrir e
corresponder as exigéncias do mercado (ARAUJO; CARVALHO, 2017).

A sociedade tem um papel significativo para a inovacao de produtos. Ela
contribui através de suas interacdes para trazer informacdes importantes a cerca da
projecéo de desenvolvimento. Um método muito utilizado para isso € a pesquisa de
mercado que traz contribuicdes ludicas a respeito do que os individuos relatam
sobre inovagcao (BALESTRIN; BUENO, 2012).

O consumo de um produto nem sempre ocorre de acordo com as
necessidades das pessoas e isso ajuda na geracdo de novos residuos, porém eles
podem ser reaproveitados aumentando a vida util de uma determinada matéria. A
partir do momento que despertou na industria o desejo de reutilizar os subprodutos,
o consumidor também tornou-se consciente sobre as formas de descarte adequada
dos residuos que possivelmente podem se tornar novamente um produto, assim
ocorre 0 processo de sustentabilidade (DAMM; JUNIOR; MACHADO, 2009).

2.8 Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado é uma ferramenta de grande importancia para a
tomada de decis6es no desenvolvimento de um novo produto alimenticio. Consiste
em expressar o comportamento, desejo ou necessidade dos consumidores frente ao
novo produto e, além disso, também fornece a capacidade de medir a sua aceitagao.
Portanto, a pesquisa de mercado permite levantar dados importantes para a geragao
de novas oportunidades a indastria ou identificar problemas, estes que podem
acarretar na aceitabilidade final dos produtos pelos consumidores (MINIM, 2010).

Assim sendo, esta forma de levantamento de dados fornece informacgdes
importantes sobre a expectativa e satisfacdo dos consumidores em relacdo a
produto, embalagem, preco e motivagdes para o consumo (MINIM, 2010).

Para realizar esta pesquisa primeiramente € necessario identificar o tipo de
pesquisa que sera aplicada. Ha trés tipos de pesquisa: descritiva, exploratéria e
causal/experimental. A causal é utilizada para verificar variaveis de causa e efeito
de um acontecimento. A exploratoria busca fazer uma analise na fase inicial de uma
adversidade. E, por fim, a descritiva relata um fenbmeno, mais precisamente do

modo que ele se apresenta (MINIM, 2010).
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Além disso, é necessario identificar o foco, ou seja, fazer um estudo prévio
para definir qual o melhor método para a coleta de dados e 0s tipos de questdes que
serdo aplicadas. Os trés métodos da coleta de dados sdo a observagdo, entrevistas
ou método interativo (BATISTA, 2017).

O método da coleta é realizado com o intuito de trabalhar com hipéteses de
comportamento, o segundo € uma forma de abordar informacdes especificas de
cada entrevistado pessoalmente e o Ultimo é realizado através da Internet por meio
de redes sociais e correios eletronicos, com o intuito de facilitar o acesso das
pessoas em diversos lugares (BATISTA, 2017).

As questdes a serem utilizadas em uma pesquisa de mercado podem ser
guestdes abertas, fechadas, semiabertas ou declaragdes (MINIM, 2010).

O tratamento de dados é efetuado apos a obtencdo destes, desta forma eles
sdo codificados e tratados por meio de célculos e posteriormente sdo avaliados
através de graficos,tabelas e histogramas (ZAMBERLAN, 2008).

Portanto, a pesquisa de mercado busca fazer um estudo da realidade para
que seja possivel a criacdo de novos produtos bem como a realizagdo de novos
projetos para o desenvolvimento de novas embalagens, criacdo de novos precos e
levantamento de potenciais consumidores. Assim, esta forma de levantamento de
dados podera ajudar no desenvolvimento de prot6tipos que futuramente poderao
estar no mercado atendendo as exigéncias e necessidades dos consumidores
(PINHEIRO, 2011).
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3 METODOLOGIA

A pesquisa de mercado consistiu no desenvolvimento de um questionario,

aplicacéo (coleta de dados) e analise dos dados.

3.1 Desenvolvimento do questionario

Para desenvolver o questionério foi utilizada a plataforma Google Forms, a
gual é gratuita e simples para realizacdo do processo. Aléem disso, o tipo de pesquisa
utilizado para elaboracgéo do estudo foi a exploratéria

O questionério foi desenvolvido com base nos estudos realizados por MINIM
(2010), ARRUDA et al. (2007), VEGRO et al. (2002) e INTERCIENSE (2006). Foram
utilizadas questdes fechadas e semiabertas. As questbes fechadas foram
constituidas por perguntas objetivas, ou seja, de assinalar, e nas semiabertas
constaram perguntas em que 0s entrevistados, além de assinalar pudessem
descrever sua opinido ou complementar uma resposta.

No cabecalho do questionario foram colocadas as recomendacdes para que
0s entrevistados tomassem conhecimento do que se tratava o estudo (fundamento
da coleta de dados) e como estes dados seriam utilizados.

Além disso, os entrevistados receberam também as instru¢bes informando
gue a sua identidade néo seria divulgada e como deveriam proceder para responder
as questdes. Junto a estas informacdes constava o agradecimento pela colaboracdo
do entrevistado na realizagdo da pesquisa.

O questionario desenvolvido esta apresentado no Apéndice.

3.2 Amostra e Coleta de dados

O questionario foi aplicado no periodo de 12 de setembro a 25 de setembro
de 2018. A sua aplicacao foi realizada utilizando métodos interativos, como redes
sociais, WhatsApp e e-mail.

Inicialmente foi determinada a populacdo consumidora de café por meio de
um estudo prévio. A partir desta informacdo foi definido o tamanho da amostra
utilizando um nivel de confiangca de 95% e uma margem de erro E= 0,05. Desta

forma, foi definido o nimero de entrevistados utilizando a Equacéo 1, conforme
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proposto por TRIOLA (2005) e por MINIM (2010). Os entrevistados foram escolhidos

aleatoriamente.

n=g.p.Z2 (Equacéo 1)
E2
Em que:

n = numero de questionarios a serem aplicados;
Z = numeros de desvios-padrao;
p = variabilidade méaxima estimada;
g =1 - p (proporcéo de desfavoraveis ao atributo pesquisado);
E = erro amostral;
Para realizar a pesquisa de mercado néo foi necesséario submeter a proposta
ao Comité de Etica e Pesquisa de seres humanos pois o estudo n&o se tratava de
uma anélise sensorial (ASSUNCAO et al., 2017).

3.3 Andlise dos dados

O processamento dos dados foi realizado por meio de gréaficos de frequéncia
disponivel no proprio Google Forms e imagens, sendo estes tratados no Microsoft

Excel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Determinacao da populagdo consumidora de café

A pesquisa demonstrou que de 137 pessoas avaliadas, 119 sao
consumidores de café e 18 ndo consumidores, demonstrando assim que
aproximadamente 86,9% da populacdo entrevistada (Figura 4) é consumidora de
café. Com isso a variabilidade (onde p=0,8686 e g=0,1314) foi estimada. Assim, com
base na Equacéo 1, foi determinado que o numero minimo de questionarios (n), a
serem aplicados, seria de 176, em um nivel de confianga de 95%.

No entanto, de acordo com Minim (2010), recomenda-se que o célculo do
tamanho da amostra seja acrescido de 10%, para em casos de perda da qualidade
nas respostas do questionario, os resultados ndo sofram consequéncias decorrentes
da elevagao da margem de erro.

Entretanto, como havia disponibilidade por parte dos entrevistados em
participar da pesquisa, optou-se por obter um total de 282 voluntarios para
responderem ao questionario. Uma vez que, aumentando o nimero de questionarios

aplicados, diminui-se o erro amostral.

Figura 4 - Porcentagem de entrevistados consumidores e ndo consumidores de café

Sim
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O fato de 13,14% dos entrevistados ndo consumirem a bebida pode estar
relacionado tanto aos costumes individuais como coletivos e, ainda, pode ter relagao
com algumas caracteristicas que o individuo ndo gosta na bebida, como por
exemplo, o seu sabor (ARRUDA et al., 2009).

De acordo com Goncalves (2009), o motivo das pessoas nao consumirem
café pode estar ligado a restricbes médicas e também ao fato de que muitas
pessoas temem que a bebida faz mal a saude. Estas pessoas, optam por trocar o

consumo do café por sucos, chas, leite e achocolatados, dentre outros.

4.2 Perfil dos entrevistados

As principais caracteristicas dos entrevistados sdo pessoas com idade
variando entre menores de 18 a maiores de 60 anos (Figura 5) e predominancia do
sexo feminino (62,8%) (Figura 6).

Figura 5 - Faixa etaria dos consumidores e ndo consumidores de café, expressa em

porcentagem

Acima de 60 anos

15 a 60 anos

Até 19 anos

20 4 40 anos




Figura 6 - Sexo dos consumidores e ndo consumidores de café, expresso em

porcentagem

Masculino
372%

Feminino
6.2 8%
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Em relacdo ao nivel de escolaridade, 36,2% dos entrevistados possuem o

ensino médio incompleto (E. Médio Incomp.), 18,7% possuem pés-graduacdo

completa (P. Graduacdo Comp.) e apenas 12,3% relataram nao ter concluido o

ensino superior (E. Superior Incomp.) (Figura 7). Estes resultados demonstraram

que o nivel de escolaridade n&o influenciou na decisédo de optar por uma escolha.

Figura 7 - Nivel de escolaridade dos consumidores e ndo consumidores de café

Qutro

E. Fundamental C.

P JGJ"a duacdo Inc.

E. Fundamental Jnt:

3,9%

P Graduagdo Comp.

é. I o
E. Médio Compl.

187%

E. Superior iIncomp.

'.I.C..:-'::

9.8%

E. Médio Incomp.

E. Superior Comp.
88%

36, 2%



27

A atuacdao profissional (Figura 8) em que apresentou maior proporcao foi para
0 item outros (42,9%), sendo este ndo identificado pelos entrevistados. Houve
também predominancia de 20,9% para profissionais relacionados a é&rea de
alimentos, 10,3% agricultura, 9,2% educacdo, 7,1% saude e 6,4% comércio. Nas
areas de servicos gerais e sociais apenas 1,1% dos entrevistados atuam e menos de
1% atuam nas areas de transporte (0,7%) e seguranca (0,4%).

Entretanto, fatores como o grau de instrugdo e a atuagao profissional
influenciam diretamente na renda familiar, o que pode levar a restricdo do consumo
de alimentos de acordo com Bezerra, et al. (2017) e Gongalves (2009). Por meio do
seu estudo foi possivel demonstrar quanto maior a renda mais as pessoas estao

dispostas a pagar por um produto.

Figura 8 - Ocupacéo profissional dos consumidores e ndo consumidores de café
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Observa-se (Figura 9) que a maior parte dos entrevistados (81,6%) as vezes
ou sempre costuma realizar as compras da casa e apenas 18,4% ndo sao
responsaveis pelas compras. Demonstrando que a maior parte dos entrevistados
realiza as compras da casa e desta forma influenciando no consumo dos alimentos.



28

Figura 9 - Consumidores e ndo consumidores que efetuam a compra dos alimentos

da casa

Sim
24 8%

As vezes
46,8%

Ressalta-se que 58,5% (Figura 10) dos entrevistados nao possuem
conhecimento sobre 0 que sdo os compostos fendlicos e, consequentemente, nao
sabem ou conhecem os seus beneficios. Este fato pode estar relacionado ao nivel
de escolaridade, pois quanto menor for seu grau de instrugdo, menor sera o seu

conhecimento sobre o assunto.

Figura 10 - Consumidores e ndao consumidores que tém conhecimento sobre os
antioxidantes em porcentagem

Sim
41,5%

Nao
585%
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A Figura 11 permite avaliar a preferéncia dos entrevistados por barras de
cereais e verificar quais sao os atributos de qualidade observados neste produto. Do
total de entrevistados apenas 33,3% consomem barra de cereal de 1 a 3 vezes na
semana, enquanto que 63,1% ndo consomem o produto . E uma menor proporcao
(1,8%) relatou consumir o produto de 4 a 6 vezes nha semana ou até mesmo mais
gue essa quantidade.

Para muitos individuos, a procura por barras de cereais esta relacionada a
busca por alimentos saudaveis e praticos, jA que sdo produtos faceis de serem
transportados e consumidos em qualquer local, sem necessidade de preparo
(AMBROSIO-UGRI, et al., 2015).

De acordo com Ambrésio-Ugri, et al. (2015), muitas pessoas ndo consomem
barras de cereais por falta de habito, alergia a algum constituinte ou por rejeicédo das

caracteristicas sensoriais.

Figura 11 - Consumo de barra de cereais por semana por entrevistados

143

Nenhuma 436

Mais qué 6

Dentro os atributos apresentados para a barra de cereal, os entrevistados
relataram que n&do gostam (Figura 12) da textura (19,20%), sabor (17,10%) e
aparéncia do produto (16,76 %). Entretanto, a maior parte dos entrevistados relatou
gue ndo gosta de outros atributos, os quais ndo foram relatados. No entanto, o
aroma foi o atributo com menor rejeigédo (8,53%) entre os entrevistados.



30

Figura 12 - Atributos rejeitados nas barras de cereais por consumidores e ndo
consumidores

Conforme podemos observar na Figura 13, os atributos que mais atraem o0s
entrevistados sdo o sabor (67,7%), textura (23,4%) e aroma (19,9%). Os voluntarios

ainda apontaram que 14,5% ndo gostam de nenhuma das caracteristicas.

Figura 13 - Atributos apreciados nas barras de cereais por consumidores
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Uma grande porcentagem (66,00%) dos entrevistados relatou que na hora da
compra 0 mais importante € o preco do produto (Figura 14), enquanto 29,8%
julgaram que o importante € a marca, 14,9% consideraram que o rétulo influéncia na
compra, 33% disseram que o valor nutricional é importante, 19,5% dos entrevistados
responderam que o sabor € um interferente na compra e 19,5% dos individuos
entrevistados avaliam a textura do produto como fator importante na hora da
obtencédo do produto alimenticio.

Além disso, também foram identificados a intencdo de compra do alimento
(Figura 14) para o valor nutricional (0,4%), o condicionamento do alimento (0,8%), a
data de fabricacéo e validade (0,8%), a qualidade e histérico (0,8%), a facilidade na
abertura da embalagem (0,4%) sao atributos importantes para os entrevistados no
momento da compra de uma barra de cereal. Apenas 0,4% dos entrevistados

julgaram outros fatores como importantes.

Figura 14 - Intencdo no momento da compra

Na Figura 15 podemos visualizar a renda familiar de cada individuo que
respondeu o questionario voluntariamente, cerca de 4,3% das pessoas tem um

salario menor que o salario minimo (SM), 25,5% representam o0 numero de
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individuos que recebem de 1 até 2 salarios minimos (SM), ja de 3 até 4 salarios
minimos (SM) a porcentagem equivalente € de 27%, de 5 até 6 salarios minimos
(SM) é de 17%, como podemos verificar na figura 18, 7,8% das pessoas recebem de
7 até 8 salarios minimos (SM) e 18% dos individuos que responderam o questionario

recebem mais que 9 salarios minimos (SM).

Figura 15 - Renda total dos individuos

Menos de 1 5M

Mais de 9 SM 4,3%
De 1até 2 SM
De 7 até 8 SM
De 5 até 6 SM
De 3 até 4S5M

4

Na figura 16 podemos verificar a quantidade de pessoas que moram em cada
residéncia, 4,6% dos entrevistados moram sozinhos, devido a procura de trabalho e
devido a faculdade, cerca de 91,5% dos individuos moram com 2 até 5 pessoas, a
maioria desses individuos moram com seus pais ou com um grupo de conhecidos,
podemos verificar também que a quantidade de pessoas que moram com 5 pessoas
ou mais tem uma porcentagem menor, 3,9%, isso se da pelo fato que nos ultimos
anos a quantidade de filhos por casal vem diminuindo, em decorréncia disso temos a

diminuicdo do numero de pessoas que residem na mesma moradia.
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Figura 16 - Quantidade de individuos por familia
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4.3 Expectativas dos consumidores

A figura 17 apresenta os resultados que correspondem as pessoas que
tiveram aceitagdo em relagdo a barra de cereal adicionada de casca de café e
também as que ndo tiveram aceitacdo em relacdo ao produto. Dessa maneira,
79,4% dos entrevistados consumiriam a barra de cereal adicionada de casca de café
e 20,6% nao consumiriam o produto. Este cenario demonstra que grande parte dos
entrevistados buscam novos produtos que sejam saudaveis e tem interesse por uma

barra de cereal produzida a partir de um subproduto do café.

Figura 17 - Resultado da pesquisa de mercado dos entrevistados que consumiriam

uma barra de cereal adicionada de café

Mao
206%

gim
79.4%
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Por meio da pesquisa também foi possivel identificar que o valor da barra de
cereal foi influente na aceitacéo (Figura 18), pois 89,4% dos entrevistados pagariam
de R$ 1,75 reais até R$ 2,75 reais pela barra de cereal. Enquanto que 9,9%
pagariam R$ 3,75 reais a R$ 4,75 reais e apenas 0,7% pagariam mais de R$ 4,75

reais.

Figura 18 - Valores de aceitacédo de compra da barra de cereal adicionada de casca
de café
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A Figura 19 apresenta as expectativas dos participantes da pesquisa de
mercado em relacdo as caracteristicas de textura da barra de cereal adicionada de
casca de café. Foi observado que 54,7% dos entrevistados preferem a adicdo da
casca de café em p6 no produto. Enquanto que 26,6% preferem a casca ralada,
12,4% preferem a matéria-prima picada, 5,9% prefere inteira e apenas 0,4%
apresentaram outras idéias em relacao a textura como, por exemplo, em flocos.

Percebe-se que os entrevistados que preferiram a textura casca de café na
barra de cereal ralada, picada, ou inteira, ja esperam por maior percepcao da casca
na barra de cereal do que os entrevistados que preferiram a textura da casca em po.
Pois em p6 haveria menor percepcao da casca de café do que na textura ralada,
picada, ou inteira. Além disso os entrevistados mostraram interesse em outras

texturas, como em flocos e triturada em granulos de pequeno e médio porte.



Figura 19 - Preferéncia dos participantes da pesquisa de mercado em relacéo a
textura da casca de café na barra de cereal
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5 CONCLUSAO

Com base nos dados obtidos da pesquisa de mercado foi possivel
caracterizar o potencial consumidor de barras de cereais e avaliar a viabilidade do
desenvolvimento da barra de cereal com maior concentracdo de compostos
fendlicos através da adicdo da casca de café. Os resultados demonstraram que
79,4% consumiriam a barra de cereal adicionada de casca de café. Sendo que
89,4% dos entrevistados pagariam de 1,75 a 2,75 reais, enquanto 9,9% pagaria de
3,75 a 4,75 reais e apenas 0,7% pagaria por mais de 4,75 reais, isso pode estar
relacionado também a renda dos entrevistados, pois 27,0% dos entrevistados
ganham de 3 a 4 salarios minimos, sendo que 91,5% dos entrevistados tem de 2 a5
integrantes na familia.

Por meio da pesquisa também foi possivel visualizar que 41,5% dos
entrevistados tem conhecimento sobre o que sdo os compostos fendlicos
denominados antioxidantes, isso pode estar relacionado devido ao fato que 20,9%
dos entrevistados tem ocupacao profissional em alimentos.

Ainda pode ser observado que os entrevistados preferiram que a adicdo da
casca do café fosse em p6 na barra de cereal, possivelmente devido a menor
percepcdo da textura fibrosa no produto final. Deste modo, foi possivel analisar que
é viavel o desenvolvimento de uma barra de cereal adicionada de casca de café com
0 intuito de aumentar a concentracdo de compostos fendlicos neste produto.

Os resultados da pesquisa ainda permitem a visualizacdo da potencial
utilizacdo desse subproduto, a casca do café, no desenvolvimento de novos
produtos, mostrando um publico interessado em produtos com a utilizacdo deste
residuo. A utilizacao desse residuo em produtos alimenticios atribui sustentabilidade

e 0 reaproveitamento de subprodutos nas industrias.
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ANEXO
ANEXO |

Pesquisa para caracterizacdo do potencial mercado consumidor de barras de
cereais com maior concentracado de compostos fendlicos

A pesquisa servira de base para obter conhecimento sobre os consumidores de
alimentos com maior concentragdo de compostos fendlicos, em especifico, as barras de
cereais. Os resultados obtidos a partir deste questionario auxiliardo no desenvolvimento
de uma barra de cereal com maior teor de compostos fendlicos. Desta forma,
solicitamos a sua colaboracédo em participar da pesquisa respondendo o questionario a
seguir. Nesta pesquisa, 0 participante serd voluntario(a) andénimo(a), portanto em
nenhum momento sera necessario relatar o seu nome ou algum tipo de identificacéo
pessoal. Os resultados serdo tratados com base em uma analise coletiva, tracando um
perfil geral dos participantes da pesquisa, garantindo assim o anonimato do participante
e serdo utilizados como dados no trabalho de conclusao de curso (projeto integrador)
do curso técnico em agroindustria do Instituto Federal de Santa Catarina - Campus S&o
Miguel do Oeste/SC, com arquivamento do trabalho final na biblioteca do Campus.

Agradeco a sua participacao!.

1. Sexo
( ) Feminino () Masculino

2. Faixa Etéria
( YAté19anos ( )20a40anos ( )40a60ano () Acima de 60 anos

3. Grau de Instrucéao

) Ensino Fundamental Incompleto () Ensino Superior Incompleto
) Ensino Fundamental Completo () Ensino Superior Completo
()
()

) Ensino Médio Incompleto Pés-Graduacgéo Incompleta
) Ensino Médio Completo Po6s-Graduacdo Completa
) Outro

AN AN N NN

4. Area de atuacdo profissional

) Saude ( ) Transporte

) Educacgéo () Seguranca

) Comércio () Servicos Sociais
) Alimentos () Servicos Gerais
) Agricultura () Outros

AN AN NN N

5. Vocé quem faz a compra dos alimentos para sua casa?
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( )Sim ( )Nao ( ) Asvezes

6. O que € mais importante para vocé no momento da compra de um alimento?

() Preco () Vvalor nutricional
( ) Marca () Sabor

( ) Aparéncia ( ) Textura

( ) Rétulo () Outros

7. Qual a suarenda familiar?

() Menos de um salario minimo () De 5 até 6 salarios minimos
( ) De 1 até 2 salarios minimos ( ) De 7 até 8 salarios minimos
( ) De 3 até 4 salarios minimos () Mais que 9 salarios minimos

8. Quantas pessoas residem em sua casa?
() Moro sozinho(a) ( ) De 2 a5 pessoas () Acima de 5 pessoas

9. Vocé consome café?
( )Sim ( )Nao

10. Com que frequéncia vocé consome café?
() 1vezpordia () 3 vezes ou mais ao dia
() 2vezes ao dia () Outros

11. Vocé sabe o0 que sdo compostos fendlicos?
( )Sim ( )Nao

12. Vocé consome quantas barras de cereais por semana?
( )Nenhuma ( )1as3 ()4a6 ( ) Mais que 6

13. Qual (is) caracteristica (s) que vocé NAO gosta nas barras de cereais?
( ) Aparéncia ( ) Textura () Outros
() Sabor ( ) Aroma

14. Qual (is) caracteristica (s) que vocé MAIS GOSTA nas barras de cereais?
( ) Aparéncia () Textura () Nenhuma
() Sabor ( ) Aroma () Outros

15. Vocé consumiria uma barra de cereal contendo casca de café?
( )Sim ( )Nao

16. Quanto vocé pagaria por uma barra de cereal alimenticia contendo casca de
café?
( )R$1,75aR$2,75 ( )R$3.75aR$4,75 () Mais que R$ 4,75
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17. Se houvesse no mercado uma barra de cereal adicionada de casca de café,
vocé preferiria que a casca estivesse:

() Inteira ( ) Ralada ( ) Picada ( )Empo

() Outros




