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RESUMO

De acordo com relatorio da Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura
(FAO), a perda de alimento no ambito mundial é alarmante, causando prejuizos significativos
a sociedade, ocasionando perdas econémicas e prejuizo ao meio ambiente. No entanto, aliando
conceitos de sustentabilidade e gastronomia pode ser possivel a diminuigdo dessas perdas. Com
base nesta premissa, pesquisou-se neste trabalho a viabilidade técnica, microbiolégica e
sensorial para aproveitamento de frutas com grau de maturacdo avancgado e/ou com pequenas
avarias fisicas, para geracdo de preparo gastrondmico sofisticado e seguro para 0 consumo
humano. Foi desenvolvido um produto, denominado chutney de goiaba, o qual foi aplicado
posteriormente em um preparo gastronémico denominado finger food, servido tradicionalmente
em restaurantes de alta gastronomia. Para o desenvolvimento do produto foram estabelecidos
trés tratamentos de chutney, denominados T1, com utilizacdo exclusiva de goiabas vermelhas
(Psidium guajava) e macés (Malus domestica) que apresentassem perfeitas condigdes de venda
ao consumidor; T2, com utilizacdo exclusiva de goiabas e macas avariadas e/ou com grau de
maturacao elevada e T3, com utilizacdo de goiabas, magés e tomates (Solanum lycopersicum)
também com condic¢des de avarias e/ou elevado grau de maturacédo. O finger food caracterizou-
se como uma composicdo gastrondmica composta por pao de fermentacdo natural, o chutney
desenvolvido, carne de sol desfiada e cebolinha (Allium schoenoprasum) como elemento de
decoracdo. Foram elaborados trés tipos de finger food, seguindo respectivamente as preparacgoes
de chutney desenvolvidas na etapa anterior. A pesquisa caracterizou-se como quali-quantitativa
e dividiu-se em nove etapas: aprovacdo é€tica, observacdo critica, pré-experimento,
desenvolvimento e preparo do chutney e do finger food, analise quimica, analise
microbioldgico, entrevistas semi-estruturadas, ensaios sensoriais e analise estatistica de dados.
Todos os tratamentos elaborados de chutney apresentaram baixa contagem microbioldgica de
coliformes (<1 NMP.g?) e bolores e leveduras (<1 UFC.gl), mostrando-se seguros para
consumo. Em relacdo a anéalise sensorial, apresentaram boa aceitacdo global (7,3 a 7,6 pontos
para chutney e de 7,0 a 7,4 pontos para o finger food, ndo apresentando diferenca significativa
entre as amostras) e boa intencdo de consumo (3,6 a 3,9 pontos tanto para o chutney quanto
para o finger food, sem diferenca significativa entre as amostras). Observou-se que grande parte
dos julgadores adotam habitos para tentar minimizar o desperdicio (69,3%), e mostraram-se
dispostos a consumirem produtos elaborados com alimentos desperdicados (84,1%). Diante dos
dados obtidos, concluiu-se que é possivel aliar conceitos de sustentabilidade e gastronomia,
associado ao Marketing experimental e High Low para transformar um alimento que usualmente
ndo seria consumido, em uma preparacdo gastrondémica gourmetizada, agregando valor
agregado, com elevado indice de aceitacao sensorial, possibilitando a diminuicdo das perdas na
cadeia de alimentos.

Palavras-chave: Sustentabilidade alimentar. Gastronomia. Marketing experimental. High Low.
Aproveitamento integral de alimentos.



ABSTRACT

According to the report of the Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO),
there is an alarming food waste in the world, causing significant damage to society, and leading
to economic losses and damage to the environment. However, these losses may be reduced by
combining concepts of sustainability and gastronomy. Based on this premise, this study aimed
to investigate the technical, microbiological and sensorial feasibility for the use of fruits, with
an advanced degree of ripening and/or with few physical damages, in gastronomic preparation
sophisticated and safe for human consumption. A product named guava chutney was developed
and later used in a gastronomic preparation called Finger Food, traditionally served in high-
gastronomy restaurants. For the development of this product, three treatments of chutney were
established, as follow: T1, using exclusively red guavas (Psidium guajava) and apples (Malus
domestica) in perfect conditions of sale for consumers; T2, using exclusively guavas and apples
damaged and/or with a high degree of ripening; and T3, using guavas, apples, and tomatoes
(Solanum lycopersicum), also in conditions of damage and/or with high degree of ripening.
Finger food was characterized as a gastronomic composition composed of natural fermentation
bread, chutney, pulled sun-dried meat and chives (Allium schoenoprasum) as a decoration
element. Three types of finger food were made, respectively according to the previously
developed chutney preparations. The research was quali-quantitative, divided into nine stages:
ethical approval, critical observation, pre-experiment, chutney and finger food development and
preparation, chemical analysis, microbiological analysis, semi-structured interviews, sensorial
tests, and data statistical analysis. All elaborated chutney treatments showed low
microbiological counts of coliforms (<1 MPN.g-!), molds and yeasts (<1 CFU.g}), proving to
be safe for consumption. Regarding the sensorial analysis, they had a good global acceptance
(from 7.3 to 7.6 points for chutney and from 7.0 to 7.4 points for finger food, showing no
significant difference between the samples) and good intention of consumption (3.6 to 39 points
for both chutney and finger food, with no significant difference between the samples). Most of
the interviewed people adopt habits in an attempt to minimize waste (69.3%) and showed a
trend in consuming products made from wasted food (84.1%). From the data, we concluded it
is possible to combine concepts of sustainability and gastronomy, associated with Experimental
Marketing and High Low, to turn a food, that would not normally be consumed, into a
“gourmetized” gastronomic preparation with added value and high sensory acceptance rate,
making possible a reduction of losses in the food chain.

Keywords: Food sustainability. Gastronomy. Experimental marketing. High Low. Full use of
Food.
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1 INTRODUCAO

De acordo com relatério da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e
Agricultura (FAO, 2013), a perda de alimento no d&mbito mundial é alarmante, causando
prejuizos significativos a sociedade, seja por perdas econémicas (reducdo da oferta e
consequente aumento dos pre¢os do produto), como também pelas perdas em relacdo ao meio
ambiente. Porém, essas perdas de alimentos ocorrem em todas as etapas, desde a producdo, a
manipulacdo pos-colheita e no armazenamento até a chegada do alimento ao consumidor
(HLPE, 2014).

O Brasil esta entre os maiores produtores de alimentos do mundo e no setor fruticultor
o Brasil ocupa o terceiro lugar no ranking, ficando atras apenas da China e da india. Além da
quantidade na producdo, o pais apresenta diversidade, oferecendo ao mercado variedade de
frutas (WEISS; MARCO, 2014). No entanto, uma realidade mundial sdo as perdas que ocorrem
em todas as etapas da cadeia de alimentos, desde o campo até a comercializacdo que, somadas,
podem representar 60% do total de perdas (HLPE, 2014).

As Centrais de Abastecimento Brasileiras (CEASAS) comercializaram no ano de 2007,
cerca de 15,477 milhdes de toneladas de frutas e vegetais. Porém 30% foram consideradas
perdas (CONAB, 2009). As centrais de distribuicdo realizam diversas a¢fes para diminuir o
desperdicio, mas ainda ndo conseguem evitar integralmente as perdas. As principais alternativas
utilizadas pelas centrais de distribuicdo séo a realizacdo de mutirGes para entrega de alimentos
as populacdes vulneraveis, como sopas que sao entregues aos moradores em condicdes de rua,
doacBes aos bancos de alimentos e compostagem dos residuos (EMPASA, 2007).

Nesse contexto, a gastronomia pode contribuir para o aproveitamento de alimentos
através das suas técnicas aprimoradas de preparo e técnicas de apresentacdo dos pratos. Um
estudo realizado com jabuticabas, que teve o objetivo de desenvolver uma forma diferenciada
para apresentacdo do ingrediente, comprovou o resultado positivo na capacidade da
gastronomia transformar o alimento, deixando-0 mais atrativo e com propostas inéditas de
apresentacdo (LAGE et al., 2017).

Uma tendéncia na atualidade sdo os produtos artesanais. A gastronomia pode contribuir
para o oferecimento de formulagdes diferenciadas e a0 mesmo tempo aproveitar os subprodutos
da industria de alimentos, gerando alimentos com apelo sensorial, esteticamente apresentaveis

e com maior valor agregado. Em uma pesquisa de desenvolvimento de vinagre agregado ao
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mosto da produgdo de mel e mirtilo, mostrou-se ser possivel desenvolver produtos
diferenciados trazendo ao produto agregacédo de valor (ZUCHELLO et al., 2016).

O ndo aproveitamento integral do alimento, como a ndo utilizacdo das partes
comestiveis de frutas e vegetais, como cascas, talos e folhas, contribuem para o desperdicio de
alimentos e o acumulo de residuos organicos. Segundo estudo realizado com estudantes do
ensino fundamental no estado de Mato Grosso, foi percebido que, durante o preparo das
refeicbes, as maiores quantidades de residuos produzidos sdo oriundas do descarte de talos,
cascas e folhas que podem ser comestiveis e possuem alto valor nutricional (COSTA; STELA,
MELLO, 2017). Aiolfi e Basso (2012), ao estudarem partes ndo convencionais dos alimentos
que apresentam seguranca para 0 consumo e enriquecem a preparacdo, como as fibras,
prepararam uma entrada, um bolo e um suco utilizando talos e cascas das frutas e verduras.
Apds analise sensorial foi concluido que os preparos tiveram boa aceitacéo.

Embora nos centros de distribuicdo de alimentos existam projetos com aproveitamento
de frutas que ndo séo destinadas a comercializacdo, estes ndo suprem toda a demanda, sendo as
frutas ndo aproveitadas geralmente direcionadas & compostagem organica (MARCHE
RUNGIS, 2017). E de suma importancia a utilizacao de técnicas gastrondmicas, que viabilizam
0 aproveitamento destes alimentos, mesmo estando em condi¢6es de consumo. Nos pontos de
venda por apresentarem avarias fisicas, diferencas no tamanho e avangado estado de maturacéo,
perdem seu valor comercial.

Aliando conceitos de sustentabilidade e gastronomia pode ser possivel a diminui¢do das
perdas na cadeia de alimentos. Técnicas gastrondmicas de selecdo do ingrediente, corte
adequado, cozimento recomendado, harmonizacdo de condimentos e valoriza¢do do produto
para apresentacao da preparacdo podem ser fortes aliadas nessa busca de diminuicdo de perdas.
Através da gastronomia, alimentos que usualmente ndo seriam consumidos, podem ser melhor
aproveitados e transformados, gerando novas preparac@es nutritivas, com apelo sensorial, valor
agregado e seguros para o consumo humano. Nesse sentido, pesquisas que promovam tais
praticas sao relevantes para diminuir o desperdicio de alimentos e garantir um maior status na
seguranca alimentar de uma regido e se justificam no cenario cientifico.

Baseado nesse cenario de perdas e utilizagdo integral do alimentos, bem como da
possibilidade de a gastronomia ser uma ferramenta para melhor aproveitar a potencialidade
destes alimentos, a hipoOtese dessa pesquisa € que haja viabilidade técnica, microbioldgica e
sensorial para aproveitamento de frutas com grau de maturacdo elevado e/ou com pequenas

avarias fisicas, que foram cedidas pela Companhia Paraibana de Abastecimento e Servicos
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Agricolas da Paraiba (EMPASA-PB), para geracdo de preparo gastrondémico sofisticado e

seguro para 0 consumo humano.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Geral

Avaliar a viabilidade de aproveitamento de frutas ndo aptas a comercializacdo, para

producdo de preparos gastrondmicos gourmetizados.

1.1.2 Especificos

e Desenvolver um protocolo laboratorial para producdo de chutney, tendo como base
goiaba, macas e tomates com grau elevado de maturagédo e/ou pequenas avarias;

e Determinar o teor de umidade dos chutneys produzidos;

e Avaliar a qualidade microbioldgica dos preparos dos chutneys produzidos;

e Fazer uma composicdo gastronémica do tipo finger food com os chutneys que foram
produzidos;

e Investigar a percepcdo dos julgadores do chutney e do finger food sobre consumo
de alimentos, sustentabilidade e aproveitamento integral do alimento;

e Avaliaraaceitagdo sensorial do chutney e dos finger foods atraveés de testes afetivos.
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

O conceito de desperdicio por resto-ingesta, consiste no alimento que ainda se encontra
no prato ou bandeja, apds finalizada a alimentagdo do individuo, podendo ser resultado do
excesso de comida inserido no prato ou pela rejeicdo ao alimento por nédo ter atendido as
expectativas e ao paladar (VAZ, 2011). Sobras sdo alimentos preparados e nao servidos aos
clientes, estas podem ser divididas em aproveitdveis e ndo aproveitaveis. As sobras
aproveitaveis consistem no alimento preparado com controle de tempo e temperatura, inclusive
apos o preparo, que ndo foram disponibilizadas ao consumo, podendo ser reutilizadas
seguramente. A sobras ndo aproveitaveis sao alimentos expostos no balcdo self service, que
apesar do controle de tempo de exposicao e temperatura, devem ser descartadas apds o servico
(VAZ, 2006).

Além do desperdicio do alimento processado para 0 consumo, também ocorre a perda
na cadeia produtiva, atingindo varias etapas, tais como: (1) na colheita, por falta de treinamento
da equipe e estrutura de maquinarios proprios; (2) no transporte, em virtude da utilizacdo de
embalagens inadequadas ou auséncia das mesmas, pelo meio de transporte utilizados, além das
condicBes precérias de algumas estradas; (3) nas centrais de distribuicdo que, as vezes, ndo
oferecem estrutura adequada para recebimento e armazenamento dos alimentos; (4) locais de
revenda, a exemplo dos supermercados, pelo excesso de produtos em exposicdo e (5) no
consumo domeéstico, pelo descarte indevido de alimentos ainda viaveis ao consumo ou pela
falta de conhecimento na manipulagdo (HLPE, 2014).

A estimativa financeira dos impactos da agricultura, com relacdo ao desperdicio de
alimentos, com base nos precos de producdo, € de aproximadamente 750 bilhdes de dolares por
ano. Porém o impacto ao meio ambiente esta estimado em 700 bilhGes de dolares. Esses
impactos relacionados a agricultura sdo emisséo de gases de efeito estufa diretamente ligado as
mudancas climéticas, agua utilizada nas irrigacdes, sendo a agricultura o maior consumidor de
agua do mundo, florestas desmatadas, erosdo do solo, perda de polinizacdo e reducgdo de
biodiversidade. Existem também os custos sociais, 0s pesticidas impactando a saude humana,
perda de meios de subsisténcia a medida que os recursos ficam escassos, subsidios cedidos ao

setor agricolas para plantar que futuramente serem descartados (FAO, 2013).
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Desperdigar alimentos é uma pratica antag6nica ao conceito de soberania alimentar e
revela uma nacg&o fragilizada, na qual alguns individuos vivem com pouco ou nenhum alimento,
numa condicéo de grave inseguranca alimentar (BENITEZ, 2014). No Quadro 1 est&o elencadas
as porcentagens de desperdicio de alimentos nas diferentes etapas da cadeia produtiva até o

consumidor final.

Quadro 1 - Porcentagem do desperdicio de frutas e verduras no mundo,
de acordo com as etapas da cadeia produtiva até o consumidor final

ETAPAS PORCENTAGEM
Campo 10%
Manuseio e transporte 50%
Centrais de distribui¢do e comércio 30%
Supermercados e residéncias 10%

Fonte: HLPE (2014).

Em 2014, o desperdicio mundial de produtos oriundos da agricultura como frutas,
verduras e raizes foi estimado em 650 milhdes de toneladas, o que corresponde a mais de 19
mil carretas carregadas de alimentos (BENITEZ, 2014). De acordo com o Institution of
Mechanical Engineers (IMECHE, 2013), no ano de 2075 a populacéo global sera de 9,5 bilhdes,
e tendo em vista que atualmente o desperdicio de alimentos em toda cadeia produtiva estad em
torno de 50%, fica clara a necessidade de medidas eficazes no combate do desperdicio
alimentar.

O Brasil € destaque no setor de agronegdcios. A producéo brasileira de frutas em 2017
foi em torno de 44 milhdes de toneladas, ocupando o terceiro lugar no ranking mundial,
perdendo apenas para China e india (CNA, 2017). O nordeste brasileiro, apesar da dificuldade
hidrica, responde por 27% desta producdo nacional de frutas. Entre as variedades do cultivo
nordestino destacam-se 0 coco, goiaba, mamdo, maracuja, abacaxi e meldo (BANCO DO
NORDESTE, 2016). O pais enfrenta a realidade do desperdicio de alimentos diariamente,
destacando-se as centrais de distribuicdo de alimentos que abastecem os supermercados e
restaurantes, pelo alto quantitativo e variedade de alimentos comercializados. O setor de
hortifrutigranjeiros ¢ o de maior volume em comercializa¢do, chegando a 97,17% do total
comercializado, sendo 39 milhdes de toneladas de frutas comercializadas e 44 milhdes de
hortalicas (BARRET; MUTAMBATSERE, 2005; CAMARA et al., 2014). Segundo estimativa
divulgada no ano de 2016, o Brasil desperdica diariamente 41 mil toneladas de alimentos
(SOCIEDADE NACIONAL DE AGRICULTURA, 2016).



15

No final da década de 60 iniciaram, na cidade de S&o Paulo, as operac@es da primeira
Central de Distribui¢do de Alimentos regulamentada, construida devido ao aumento das vendas
e falta de estrutura para comercializacdo. As centrais de distribuicdo tiveram inspiracdo em
modelos existentes na Europa, com objetivo de planejar a logistica de abastecimento de
alimentos. O padréo das frutas e verduras comercializadas nas centrais de distribuigdo estdo
diretamente associados aos padrdes de qualidade exigidos pelos consumidores, um produto com
tamanho e coloracdo perfeitos. Esse fator esta diretamente atrelado as perdas de alimentos, no
qual, alguns alimentos sdo descartados, durante a propria colheita, por ndo estarem nos padrdes
exigidos pelo mercado consumidor. Os produtores justificam que essa pratica possui custos
menores do que colher, transportar e ndo alcangar o valor comercial desejado (ALVARENGA,
2011).

Esta localizado no Brasil, a terceira maior central distribuicdo de alimentos do mundo,
a Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP), ficando atrés de
Paris e Nova lorque (ESTADAO, 2014). O maior mercado distribuidor de alimentos do mundo,
localizado na capital francesa, dispdem de um planejamento eficaz contra o desperdicio de
alimentos, tendo envolvimento das redes de assisténcia alimentar: ANDES (Association
Nationale de Développement des Epiceries Solidaires) e a SOLAAL (Solidarité des
Producteurs Agricoles et des Filieres Alimentaires). A ANDES tem o trabalho voltado a
recolocacdo comercial de produtos fora de padrdo comercial. A SOLAAL consiste em um
banco de alimentos que abastece entidades carentes cadastradas (MARCHE RUNGIS, 2017).

Na Europa, foi observado no setor da hortifruticultura o desperdicio nas etapas
produtivas do alimento desde o campo até o consumidor, para tal, foram destacadas as medidas
mais importantes de alguns paises europeus, em relacdo ao aproveitamento de frutas excedentes
na comercializacdo. A Suécia incentiva reducdo de preco de mercado ao excedente e motiva as
doacBGes aos bancos de alimentos (ERIKSSON, 2012). Na Franca, com planejamento
incorporado por cadeias de supermercados, foi lancado o projeto Fruta Feia, adotando a
diminuicdo de preco aos hortifratis fora dos padrfes adotados pelo mercado consumidor.
Portugal fomenta o comércio alternativo pelas cooperativas produtoras de hortifrati, chamado
por eles de comércio alternativo, empresas que aproveitam os alimentos fora do padrdo na

confeccdo de produtos alimentares como geleias e licores finos (PEREIRA, 2014).



16

2.2 APROVEITAMENTO SUSTENTAVEL DE ALIMENTOS

No aproveitamento de alimentos para a elaboragdo de um novo produto, o mais
importante € a qualidade, sendo este seguro, evitando as doencas transmitidas pelos alimentos
(DTAS). Problemas podem decorrer pela condi¢do do alimento utilizado ou pela falta das boas
praticas na fabricacio (VIGILANCIA SANITARIA, 2018). O tratamento térmico é uma técnica
vastamente utilizada na elaboracdo de produtos criados a partir de alimentos aproveitados,
devido a baixa resisténcia térmica de mofos e leveduras. Mesmo com a eficiéncia do tratamento
térmico, todas etapas do fluxograma de processamento devem ser respeitadas, por existirem
algumas espécies de bactérias termotolerantes (GRANADA et al., 2005).

Durante o processamento, as frutas podem ser fracionadas em 4 partes: (1) casca que
em muitos casos pode ser comestivel, (2) polpa, sendo a parte mais nobre das frutas, (3)
sementes, que em diversos casos podem ser desidratadas e utilizadas e, (4) partes
frequentemente ndo consumidas para alimentacdo humana, como alguns talos e peddnculos
(MARCHETTO et al., 2008).

O aproveitamento de frutas pode ocorrer principalmente por duas maneiras: (1) a partir
de frutas excedentes de comercializagcdo, amassadas e com defeitos; e (2) e as frutas aptas ao
consumo humano, que como op¢do, podem ser aproveitadas em geleias, aumentando assim a
conservacao da fruta. J& os residuos obtidos através do processamento (sementes e bagaco),
podem passar por processo de desidratacdo e posteriormente transformados em farinha,
podendo essa farinha ser utilizada como objetivo de enriquecimento de receita ou como
substituto do tipo da farinha da receita original (CAVALCANTI et al., 2010).

O aproveitamento de alimentos considerados menos nobres pela sociedade, como
cascas, talos e sementes, ainda é motivo de estranhamento, o que pode ser esclarecido por meio
da difusdo e do acesso a informacéo cientifica (LIMA, 2010). Embora o aproveitamento integral
do alimento ainda ndo seja uma préatica rotineira ou ainda gere estranhamento para muitos
consumidores, No universo gastrondmico essa técnica € comum, podendo fornecer uma estética
interessante e textura diferenciada aos pratos. Outro fator positivo reside no fato de ndo haver
necessidade de remog&o da casca, reduzindo, consequentemente, o desperdicio da fruta. Porém,
alguns cuidados devem ser tomados para utilizagdo da casca. A higienizacdo do vegetal precisa
ser minuciosa e 0 expurgo de pequenas imperfei¢es deve ser realizada.

Estudo realizado com frutas comprova que muitas cascas podem ser consumidas e, de

acordo com a andlise centesimal, as cascas podem apresentar a mesma constituicdo dos
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nutrientes da polpa. Porém, em alguns alimentos, determinados constituintes da casca
apresentam-se com valores superiores ao do interior dos alimentos (GODIM et al., 2005).

A utilizacdo de casca deve ser mais explorada nas industrias, na gastronomia e até
mesmo nas cozinhas domésticas. Essa pratica pode ser uma alternativa para diminuir o
quantitativo de partes comestiveis destinadas ao lixo. Estudo realizado com a casca do
maracuj, utilizando-a na producdo de doce em calda, resultou em uma alternativa segura ao
consumo. Em testes sensoriais realizados com criancas, jovens e adultos, comprovou-se uma
aceitacdo do doce superior a 70% (OLIVEIRA et al., 2002).

A utilizacdo de cascas no preparo dos alimentos traz beneficios nutricionais devido a
concentracéo de fibras presente nas cascas das frutas. As fibras alimentares sdo um conjunto de
substancias resistentes a digestdo, pobres em calorias, que diminuem a absor¢do do colesterol
e que se acomodam por mais tempo no estdmago, transmitindo sensacdo de saciedade. Nas
frutas, dois tipos de fibras podem ser encontradas: as insolUveis, de textura mais rigida e que
retém mais liquido, e as sollveis, de textura mais macia, responsaveis por eliminar gordura e
acucares nas fezes (SANTQOS, 2014). Em estudo adicionando o bagago da maca na formulagéo
do pao de mel, confirmou-se o enriquecimento nutricional devido as fibras presentes no bagaco
da maca. A aceitabilidade alcangou os padrdes desejados e o0 percentual de gordura também foi
diminuido pela adi¢do do bagaco da fruta (MACAGNAN et al., 2014).

As alternativas utilizadas para o aproveitamento de frutas de perdas no qual a
gastronomia pode atuar sdo diversas. Com uso de técnicas especificas pode haver valorizacédo
de ingredientes que tenham a alimentacdo como destino. Dentre as possibilidades para um
melhor aproveitamento destas frutas estéo as geleias. De acordo com a Comissdo Nacional de
Normas Técnicas e Padrdes para Alimentos (CNNPA) da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), geleias sdo definidas por produtos obtidos por meio de tratamento
térmico, utilizando frutas inteiras, partidas, polpa, suco, com adicdo de acgUcar e agua, até
adquirir consisténcia gelatinosa (ANVISA, 1978). As geleias possibilitam o aproveitamento de
frutas que apresentam algum defeito que dificulta a sua comercializacédo in natura. Proximo a

geleia, existe uma categoria de preparo gastronémico denominado chutney.

2.2.1 Chutney

A origem do nome da prepara¢do chutney, origina-se do idioma Hindi, também

conhecido, na india, como Chatni. A versdo de preparo mais difundida internacionalmente,
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abrange o uso de frutas, vegetais, aclcar, especiarias, pimenta e vinagre, sendo a manga a fruta
mais utilizada, recebendo o nome de Mango chutney (RIBEIRO et al., 2013). Segundo a
pesquisa de Chiriboga (2017), sobre a cultura da cozinha indiana, ocorre um equilibrio dos
sabores doce, salgado e acido, todos em harmonia com as especiarias. Na preparacdo chutney
ficam bem claras essas caracteristicas.

Os chutneys sdo alternativas ao aproveitamento conjunto de frutas e vegetais. De acordo
com Ribeiro et al. (2013), esse preparo é utilizado como molho de carnes e acompanhamento
de queijos, e possibilita a introducdo em sua formulacdo de uma variedade maior de
ingredientes a serem aproveitados em relagdo as geleias.

Em termos tecnoldgicos o chutney tem sua vida de prateleira prolongada relacionada ao teor
de acucar e vinagre adicionados na preparacdo e o cozimento longo (RIBEIRO et al., 2013).
Mesmo havendo a presenca consideravel de agua disponivel para atividade microbiana, a
quantidade de agucar da composi¢do do chutney contribui para a inibicdo da multiplicacdo de
microrganismos (VENDRUSCOLO; MOREIRA; SILVA, 2012).

A pesquisa de Thakur et al. (2018) utilizando roma selvagem como principal ingrediente na
preparacdo do chutney, pode comprovar durabilidade de 6 meses, havendo toleraveis mudancas
microbianas, principalmente quando armazenado refrigerado.

Torrezan et al. (2015) desenvolveram uma receita de chutney, no qual utilizaram como
principal ingrediente o maracuja da Caatinga, referindo ao bioma brasileiro, e a manga,
componente classico na formula do chutney. Os autores comprovaram que, além da aceitacédo
sensorial do produto, houve valorizacdo da fruta e da regido.

Ao analisarem sensorialmente amostras de chutney de goiaba em intervalos mensais
durantes trés meses, Bhardwaj et al. (2016) relataram alta aceitabilidade, porém com
modificacdes significativas para atributos de cor, textura, sabor e aceitabilidade geral.

No Brasil, a fabricacdo do chutney ndo é contemplada por resolucéo especifica. Porém, seu
preparo se assemelha a producdo de geleia, que é regida pela resolucdo da Comissdo Nacional
de Normas Técnicas e Padrdes para Alimentos (CNNPA) n° 12, de 1978, que consiste no
produto obtido da coccdo de frutas inteiras ou cortadas com adi¢do de aglUcar até textura
gelatinosa, possibilitando a utilizagdo de frutas fora do padrdo comercial. Outro beneficio do
chutney esta na possibilidade de compor sua formulacgao por diversos tipos de frutas e vegetais,
aumentando o nicho de aproveitamento, como apresentado na pesquisa de Joshi, Kochhar e

Boora (2017), no desenvolvimento de chutneys com diversas variedades de goiabas. Os autores
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apontaram que as frutas que costumam ser consumidas frescas, podem ser posteriormente
aproveitadas em geleias, conservas e chutneys.

No uso gastrondmico, o chutney é caracterizado com sabor agridoce e é empregado na
forma de molho com consisténcia semelhante as geleias. (BARRETO, 2010). O chutney é ideal
para acompanhar queijos, carnes grelhadas, embutidos, rechear sanduiches e harmoniza muito
bem com frituras (KOVESI et al., 2007). Segundo Ribeiro et al. (2013), em Portugal, os
chutneys quando comercializados, séo dispostos no setor de produtos gourmet dos
supermercados. No Brasil, a marca Queensberry produtora de Mango chutney dispe etiqueta

no produto com a palavra gourmet e em seu site também caracteriza o chutney como gourmet.

2.3 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O conceito de seguranca alimentar comeca a ter relevancia depois da 12 Guerra Mundial,
apos paises europeus serem afetados pela falta de alimentos. Sistemas de qualidade comegaram
a ser implantados em todas as etapas de producdo dos alimentos, desde produzir alimentos
suficientes, passando pela logistica de distribuicdo. A ciéncia contribuiu nesta evolucéo,
utilizando conceitos microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais (BERTIN; MENDES,
2011). Fortaleceu a preocupagdo com os riscos de contaminagéo de solos, regulamentagédo na
utilizacdo de agrotdxicos e medicacdo dos animais. A seguranca alimentar foi rapidamente
difundida pelo mundo, sendo utilizada no controle das exportacbes de alimentos. Uma
tendéncia incorporada ao conceito de seguranca alimentar foram os programas de combate a
fome, buscando a soberania alimentar e direito a saude através dos alimentos (MANIGLIA,
2009).

Uma empresa americana fez historia na evolucdo da seguranca alimentar, apoiado pela
National Aeronautics and Space Administration (NASA), ao desenvolverem nos anos 60, o
sistema Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), conhecido nos paises de lingua
portuguesa como Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Este método €
baseado em pontos de controle na producdo de alimentos, inicialmente criado com trés pontos
e, posteriormente, no ano 2004, atualizado para sete pontos de controle. Dentre eles,
identificacdo do ponto de perigo, medidas corretivas e elaboragdo de documento destinado ao
manejo ideal para cada alimento ou acéo produtiva (DUARTE, 2014).

No Brasil, apds diversos modelos de gestdo em seguranga alimentar, foi criada a partir
da lei 9.782, de 26 de janeiro de 1999, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
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orgdo responsavel pelo controle nacional da producéo, fabricacao e distribui¢do dos alimentos
(ANVISA, 2018). Na producdo de alimentos deve-se atentar aos principais perigos que possam
afetar alimento, sejam eles: fisicos, biologicos ou quimicos. Amorim et al. (2017) ao realizarem
uma pesquisa em uma industria de bolos de mandioca no interior do estado de Pernambuco,
observaram riscos ao alimento, sendo os mesmos detectados em todas as fases de produgéo.
Segundo Bertin e Mendes (2011) ao manipular alimentos, principalmente em escala comercial,
é primordial que os manipuladores tenham capacitacdo em boas praticas de fabricacgéo,
executando com responsabilidade todas as fases desde o recebimento até a distribuicéo,
evitando doengas transmitidas pelo alimento.

Os principais perigos fisicos se dao através das sujidades nas embalagens, fio de cabelo,
terra, entre outros, que devem ser eliminados com uma correta inspecdo e higienizacdo dos
alimentos. J& a sanitizacdo pode ser uma ferramenta bastante eficaz na diminuicdo dos
microrganismos presentes nas frutas e vegetais. Pesquisa realizada com diversos tipos de
sanitizantes utilizados em frutas e verduras, como vinagre, hipoclorito e sanitizantes industriais
préprio para alimentos, apontam eficacia de no minimo 50% na diminui¢cdo de microrganismos
(ROSA; NEUMANN, 2018).

Os perigos biolégicos, que sdo ocasionados pelos microrganismos, tais como bactérias
e fungos, também podem ser eliminados através da coc¢do, sendo o alimento conservado por
armazenamento adequado. Na producdo do chutney pode haver a multiplicacdo de
microrganismos, porém o baixo pH e a incorporacdo de acucar e especiarias, principalmente
guando sdo utilizados os 6leos essenciais das especiarias, podem inibir esse processo. Na
pesquisa sobre elaboragéo de diversos tipos chutneys, Ribeiro et al. (2013) comprovaram o pH
entre 2,8 e 3,5, demonstrando ambiente desfavoravel para o crescimento da maioria de
microrganismos. De acordo com Trajano et al. (2009) e Oattara et al. (1997), 6leos essenciais
de especiarias apresentam propriedades frente ao combate as cepas de microrganismos
contaminantes, inibindo o crescimento microbiano, por apresentarem eugenol e cinamaldeido.

Segundo Gava (1998), a funcionalidade do acucar no chutney levado ao cozimento faz
aumentar a pressdo osmotica, havendo reducdo da atividade de &gua e, consequentemente,
gerando um ambiente desfavoravel para a multiplicacdo dos microrganismos. Contudo, existem
microrganismos que se desenvolvem em meios agucarados e com baixa atividade de agua,
denominados microrganismos osmoduricos, a exemplo dos bolores e leveduras (BERTIN;
MENDES, 2011).
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Para a producdo alimenticia, existem critérios de qualidade na escolha das matérias
primas, principalmente tratando-se de chutneys produzidos a partir de frutas e vegetais
proveniente de perdas. Neste caso, o principal risco sdo os bolores, por existirem alguns
microrganismos termorresistentes, a exemplo dos pertencentes aos géneros Neosartorya,
Talaromyces e Eupenicillium. De acordo com estudo realizado em sucos industrializados
concentrados a base de frutas, mesmo seguindo-se padrdes industriais de producéo,
microrganismos desses géneros podem ser encontrados no produto final (NUNES et al., 2012).

Os perigos quimicos sd@o provenientes principalmente dos residuos de agrotoxicos e
toxinas dos proprios alimentos (BERTIN; MENDES, 2011). Em experimento realizado por
Rocha, Gongalves e Faria (2010), com macas revestidas por agrotoxicos comumente utilizados
nesta cultura, seguido de sanititizacdo realizada com cinco diferentes solucBes aquosas
(detergente, bicarbonato de sodio, vinagre, &gua e dgua sanitaria), os pesquisadores relataram
uma melhor eficécia da solugdo aquosa com vinagre, eliminando-se até 32% dos residuos de

agrotoxicos.

2.4 GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

Historicamente, paises como Franca e Italia enfrentaram severas guerras. Durantes estes
periodos conviveram com a escassez de alimentos e, no enfrentamento deste problema,
evoluiram muito suas gastronomias com o desenvolvimento de métodos de conservacéo.
Exemplo disso pode ser visto com o queijo parmesao, na Italia. Por sua vez, os franceses
aperfeicoaram suas técnicas culinarias elaborando pratos com middos de animais, a charcutaria
(oficio responsavel pelos embutidos), além de centenas de molhos que compbem sua
gastronomia. Na época, esses recursos culinarios serviam para melhorar o sabor dos
ingredientes disponiveis que eram de baixa qualidade. No entanto, esses recursos atravessaram
0s tempos e atualmente sdo conhecidos como cozinha classica (LEAL, 1998).

Na academia, a gastronomia francesa serve como base para 0s estudos iniciais voltados
a maneira de cozinhar. Os franceses sao responsaveis por didatizar a cozinha com seus livros
de técnicas, uma cozinha centendria e bastante atualizada com o aproveitamento dos alimentos.
Utilizam as cascas dos alimentos nos seus saborosos caldos, valorizam cada corte animal,
respeitam a cozinha dos antepassados e preservam a cozinha de Terroir (ingredientes da regido),
tendéncia consagrada pelo movimento francés conhecido como Nouvelle Cuisine, liderado pelo
premiado chef Paul Bocuse (FREIXA; CHAVES, 2013).
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O desperdicio em uma cozinha é causado, em algumas ocasifes, pela falta de
conhecimento do manipulador em relagdo ao uso dos ingredientes, seu armazenamento, sua
higienizacéo, corte correto, cozimento apropriado e acondicionamento adequado para as sobras.
O conhecimento desses passos na gastronomia é chamado de Bases de Cozinha, que se refere
ao estudo das etapas de manipulacdo do alimento, desde sua aquisi¢do até a elaboracéo do prato
(BARRETO, 2010).

Com o objetivo de demonstrar como a gastronomia, através dos empreendimentos que
produzem alimentacdo podem influenciar beneficamente nas condi¢fes ambientais, bem-estar
social e mantendo a viabilidade econdmica, Krause e Bahls (2013) realizaram um estudo de
revisdo bibliogréafica nacional e internacional. Os autores destacam 0s seguintes pontos nos
quais a gastronomia pode colaborar: (1) elaboracdo de cardapios com uso da criatividade, (2)
utilizacdo de ingredientes da época, (3) padronizacdo das porcdes servidas, (4) receitas que
tragam beneficios a saude gerando o bem estar, (5) construcBes inteligentes reduzindo
consumos de agua e energia, e (6) educacdo ambiental aos funcionarios para propagarem a
cozinha sustentavel. No entanto, os pesquisadores ressaltam que os dados de sustentabilidade
em empreendimentos de gastronomia ainda sdo poucos.

Cada alimento comercializado vem acompanhado do seu impacto ambiental. Neste
contexto, a carne bovina esta entre os lideres em impactos. I1sso ocorre devido as grandes areas
desmatadas servindo de pastagem; ao complemento alimentar composto pela soja que contribui
para 0 desmatamento; ao consumo de agua em manejos irrigados; a degradacdo e contaminagao
do solo pelo uso de agrotoxicos; e a emissdo de quantidade significativas de dioxido de carbono,
metano e éxido nitroso liberada pelos animais. Uma alternativa para esta questdo é a insercéo
da gastronomia vegetariana nos varios tipos de cozinha, utilizando técnicas especificas, como
ocorre com a gastronomia de fingimento, que possibilita a elaboracdo de pratos vegetarianos
semelhantes aos preparos com ingredientes de origem animal. Nesse sentido, o vegetarianismo
poderia reduzir em 35% a pegada ecolégica em relacdo aos alimentos de origem animal (WWF-
BRASIL, 2012).

E desafio da gastronomia adaptar receitas tradicionais com outros ingredientes e obter
sucesso. Um exemplo foi um estudo feito com brownie, produto tradicionalmente americano,
cujo preparo original € realizado com chocolate, ovos, manteiga, agucar e castanha, Almeida;
Feij6 e Marcellini (2016), adaptaram a tradicional receita deste produto e incluiram na nova
formulacdo biomassa de fruta pdo. Nos testes sensoriais realizados, o resultado para a aceitagéo

global foi satisfatério, concluindo que o produto adaptado foi bem aceito sensorialmente.
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Uma alternativa possivel é a chamada gastronomia social, que é baseada nos pilares do
aproveitamento de ingredientes excedentes de comercializacdo, aproveitamento integral dos
alimentos, inclusdo social e combate a fome. Exemplo deste segmento da gastronomia foi
observado durante as olimpiadas de 2016, no Rio de Janeiro. Naquele momento foi inaugurado
0 Refettorio Gastromotiva, um restaurante publico com capacidade de atender 100 moradores
de rua, durante o jantar. O projeto teve sucesso e permanece ativo até os dias atuais. Os insumos
utilizados na confecgédo do cardapio constituem-se de doacdes. Os ingredientes sdo compostos
por excedentes de comercializacdo e utilizados de forma integral. Os cozinheiros séo
capacitados em Gastronomia Social pelo proprio restaurante e, como requisito para ser
capacitado, o candidato deve possuir baixa renda e viver em comunidades. Esse projeto possui
patrocinio da iniciativa privada e grandes chefs assinam os cardapios do restaurante
(GASTROMOTIVA, 2016).

2.5 GASTRONOMIA E O PROCESSO DE GOURMETIZACAO

Por natureza o homem é um ser social. A escolha por padrdes estabelecidos, forma um
grupo, preferéncias caracterizam cada grupo, com objetivo de satisfacdo ou ter aceitabilidade
por outro individuo (SALOMON, 2002). Para Lages (2015), a evolucgdo social referente aos
habitos alimentares, destaca-se em fases histéricas como a revolugédo francesa contribuindo na
difusdo da alimentacédo fora de casa, através da abertura dos restaurantes nos modelos atuais,
estabelecimentos liderados por chefs recém demitidos pelas familias aristocratas em
dificuldades financeiras. Esses profissionais foram responsaveis por levar a gastronomia
palaciana as ruas. Na década de 50, houve o surgimento da cultura dos enlatados e criacdo dos
fast foods, pelos americanos, tendéncias que acompanham o cotidiano frenético oferecendo
praticidade. A tendéncia gourmet esta relacionada a oportunidade de proporcionar ao comensal
0 prazer gastronémico.

Na gastronomia, uma das abordagens importantes e que contribui para o processo de
gourmetizacdo refere-se ao servigo gastronémico. Em um servi¢o gastrondmico completo o
menu € composto de entrada, prato principal, sobremesa, e finalizado com café e licores. Os
licores sdo bebidas obtidas através da infusdo de frutas, ervas e algum tipo de destilado
(PACHECO, 2008). Os licores podem ser opgdes gastrondmicas para 0 aproveitamento de
frutas. Estudo realizado com processamento de licor utilizando a casca da mexerica demostrou

excelente aceitacdo sensorial (ALMEIDA et al., 2012). Percebe-se assim que residuos de frutas,
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que normalmente seriam descartados, podem ser melhor aproveitados também como bebidas.
Através de técnicas gastrondmicas adequadas e apresentacdo gastronémica de pratos, um
produto pode receber um status de sofisticacdo, mesmo que sua preparacao envolva residuos
como ingredientes principais.

Nesse contexto de sofisticacdo, € comum que alguns preparos ou apresentacoes
gastronémicas recebam a classificacdo de gourmet. O termo gourmet é definido como
entendedor e apreciador da boa mesa. Atualmente, outros sentidos estdo sendo utilizados para
este termo, com objetivo de aumentar as vendas ou demonstrar um estilo de vida. O fenémeno
da gourmetizacdo esta presente no cotidiano de muitas pessoas. Observa-se apresentadores e
atores apresentando programas de culinaria na televiséo, chefs consagrados dividindo a jornada
de seus restaurantes com a apresentacao de programas, consumidores utilizando as redes sociais
para compartilhar suas experiéncias culinarias, fabricantes rotulando produtos e agregando
valor, além de outros setores, como o imobiliario, comercializando apartamentos com varandas
nomeadas gourmet. Esse novo sentido do uso da palavra esta relacionado a agregacgéo de valor
em relacdo a um produto convencional e refere-se a entregar um produto ao cliente com
exclusividade e sofisticacdo (SOUZA; PIROLA; MOZER, 2017).

O termo gourmet foi utilizada para agregar valor e sofisticagdo em uma pesquisa
realizada com salada montada de maneira tradicional comparada com outra salada, contendo 0s
mesmos ingredientes, mas com apresentacdo diferenciada e nomeada como salada gourmet.
Nos testes realizados observou-se que a salada gourmet obteve melhor aceitacdo para teste de
intencdo de compra e teste de percepcao de qualidade. Os autores dessa pesquisa classificaram
como gourmet a elaboracdo de pratos autorais, uso de ingredientes de forma inusitada,
utilizacdo de ingredientes sofisticados e montagens diferenciadas (LOPES, SILVA; ALVES,
2017).

Em uma pesquisa americana sobre preferéncias de hamburguer, os entrevistados
mostraram estar dispostos a pagar mais por um hamburguer que difere aos padrdes de fast food
composto por ingredientes mais naturais, composi¢des mais exoticas ou propostas vegetarianas.
Essa pesquisa também aponta o crescimento de hamburguerias diferenciadas comparadas aos
tradicionais fast food que comercializam hamburgueres. O autor caracteriza o termo gourmet
para hamburgueres com composicdes sofisticadas, cortes de carne nobre, molhos incomuns e
ingredientes mais naturais, o que faz com que os clientes enxerguem mais qualidade nesse tipo
de produto (CALDWELL, 2014).
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Contribuindo para a valorizagdo dos preparos gastrondmicos, € relevante citar a
apresentacdo do prato como uma das fases mais importantes no preparo dos alimentos. Pesquisa
realizada com alimentos apresentados em bandejas utilizadas para servir refeicdes em sistema
de self service industrial comparadas com alimentos apresentados em prato de porcelana,
mostra maior aceitacdo pela apresentagcdo no prato e menor indice de rejeicdo (ROLIM et al.,
2011). Outro estudo relacionado as refeigdes de um hospital oferecidas em pequenas bandejas
comparadas as refeigcdes servidas nas mesmas bandejas, mas com técnicas de gastronomia para
deixar a apresentacdo mais atrativa, comprovam que as refeicGes com intervencdo das técnicas
de gastronomia para a apresentacdo da refeicdo tiveram melhor aceitacdo (SILVA;
MAURICIO, 2013).

No estudo (Lages, 2015) sobre a formacao do consumo gourmet no Brasil com foco em
cafés especiais, nomeia essa tendéncia do mercado de produtos gourmet, como a reelaboragéo
da apresentacdo de um produto, voltado a uma parcela crescente de consumidores com
discernimento de paladar e ou busca de prestigio social. Argolo (2015) ao pesquisar sobre o
comportamento de consumidores no setor gourmet, relatou que a decisdo de compra se trata de
um complexo processo, motivado por diversas influéncias, sendo elas culturais, sociais,
pessoais e psicoldgicas. Colaborando para a decisdo de compra uma ferramenta comumente
utilizada é o Marketing, contribuindo em proporcionar uma identidade favoravel a atividade de
consumo, sendo ela planejada ou de impulsiva.

Atualmente, caracteristicas da funcéo, qualidade e integridade da marca exercem grande
poder sobre o consumidor. Ao adquirirem um produto ou servico, consumidores estdo
buscando, juntamente com a aquisi¢cdo, uma estimulacdo dos sentidos, incorporacao de estilo
de vida e aspectos emocionais, segmento denominado Marketing experimental. Ao apresentar
ao consumidor um novo preparo gastronémico, é importante que haja uma harmonizacdo do
prato com o ambiente para que boas sensacdes e emocdes sejam despertadas e assim, haja maior
chance de sucesso com o novo alimento. Com este mesmo sentido, surgiu nas passarelas da
década de 90 um estilo denominado High Low. Nesse estilo, as roupas eram uma composi¢ao
variada, misturando itens remetendo ao artesanal, ao simples e ao afetivo com itens sofisticados,
exclusivos e tecnoldgicos (DUARTE, 2015). Essa tendéncia rapidamente passou para a
arquitetura e pode ser utilizada também na gastronomia, unindo a apresentacdo de um prato a
interacdo do comensal, despertando diversos sentidos e proporcionando uma experiéncia

diferenciada.
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2.5.1 Marketing Experimental e High Low

Na gastronomia, o consumidor esta buscando outras experiéncias alem do sentido basico
de alimentar-se. Existe uma busca por experiéncias que varia desde a arquitetura do local, o
perfume personalizado do banheiro, a masica, a vestimenta dos funcionérios, o estilo de louca
onde a comida é servida ou o0 uso de ingredientes antigos ou receitas de familia. Todos esses
itens fazem o cliente ter uma experiéncia Unica, de ter a sensacdo de estar em outro lugar
(SHIMITT, 2002). Esse conceito é especialmente importante de ser aplicado quando se trata da
apresentacdo de novos preparos gastrondmicos.

O Marketing Experimental é bastante utilizado atualmente, porém trata-se de uma
ferramenta discutida a décadas, segundo artigo publicado em 1982 no Journal of Marketing,
sob o titulo Hedonic Consumption: Emerging Concepts, Methods and Propositions mostra a
oportunidade de uma empresa, agregar ao seu produto o estimulo dos cinco sentidos humanos,
oferecendo uma experiéncia e, atraves disso, poder melhorar sua performance comercial
(PONTES, 2012).

Em um estudo realizado na cidade de Sdo Paulo, com objetivo de identificar atributos
sensoriais como ferramentas de marketing, sendo composta a area de trabalho por cinco hotéis
na categoria de cinco estrelas, foi possivel concluir que esses hotéis tem a preocupacdo em
provocar os sentidos dos clientes, através dos detalhes oferecidos, tentando levar ao cliente
sensacOes inesqueciveis (PONTES, 2012).

Agipito et al. (2014) trazem uma reflexdo na sua pesquisa, utilizando o Marketing
experimental. Neste caso, os autores nomeiam de Marketing sensorial, mostrando o
planejamento de acBes que podem ser trabalhadas, motivando o turista rural de Portugal a ter
uma experiéncia memoravel. Uma investigacdo realizada por Vidal e Wolff (2014) em uma loja
no setor de vestuario no sul do Brasil, teve o objetivo de identificar a existéncia do estimulo
olfativo, realizado através de sprays com aroma ambiente personalizado, sendo comprovado,
pelos clientes, a sensagdo de aconchego propiciada. Com isso, é possivel elevar o grau de
confianca e relacionamento do cliente/consumidor com a marca.

Em pesquisa realizada em uma loja internacional do ramo de cosméticos, localizada na
cidade de Coimbra, em Portugal, foi investigado se as utiliza¢es de ferramentas de Marketing

experimental traziam impactos positivos ou negativos. Dentre as ferramentas implantadas pelas
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lojas estavam o apelo visual e o atendimento diferenciado. Foram entrevistados 253 clientes e
observou-se resultados positivos com relacédo a satisfagdo dos clientes. (SANTQOS, 2013).

De acordo com Savarin (1995), a gastronomia transforma o ingrediente. O autor afirma
que a composicao quimica do alimento ndo é suficiente para produzir no homem, vontade de
se alimentar. E necessario tornar os alimentos atraentes, sendo a unido do Marketing
experimental e conceito high low um forte aliado para esse processo

Para o arquiteto Tiago Arasaki, o conceito high low foi desenvolvido por profissionais
da moda na década de 90, em seguida passou a ser utilizado pelos profissionais da arquitetura
e design, definindo o high pelo uso de itens de decoragdo desenvolvidos por designers ou
arquitetos renomados e o low, como itens de decoracao simples, normalmente desvalorizados,
passando desapercebidos, garimpados em feiras ou até reutilizados (ARASAKI, 201-).

Carvalho (2013) contextualiza que o estilo high low surgiu juntamente com a internet,
inovando na possibilidade do maior nimero de pessoas poderem buscar informacGes sobre
tendéncias de grandes grifes de luxo. O movimento se estrutura na mescla das roupas de marca
com alto valor comercial aos aderecos populares e cotidianos

Dentro do contexto de diminuicdo de desperdicio de alimentos, de aproveitamento
sustentavel, de gastronomia sustentavel, de utilizacdo de ingredientes regionais e do uso de
técnicas gastrondémicas para preparo, a valorizacdo e apresentacdao de pratos, foi idealizada a
presente dissertacdo, que pretende conectar as tematicas de gastronomia e sustentabilidade a
unido do marketing experimental e conceito high low. Na Figura 1 é possivel observar uma o
conceito high low aplicado na gastronomia.

Nesta figura, observa-se uma lata de atum reutilizada, representando o componente low,
e 0 risoto, que é uma preparacao gastronémica internacional, representando o componente high.
os dois elementos juntos, representando um alimento sofisticado sendo apresentado dentro de

uma lata reutilizada, constituem um exemplo de preparacdo gastronémica do tipo high low



Figura 1 - Estilo high low de apresentacdo de pratos,
aplicado na gastronomia

Fonte: Acervo pessoal, 2017.
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3 MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa caracterizou-se como um estudo quali-quantitativo e foi dividida
em nove etapas: (1) Aprovacdo ética; (2) Observacdo critica da area de estudo; (3) Pré-
Experimento; (4) Desenvolvimento Gastrondmico; (5) Andlise quimica; (6) Analise
Microbiologica; (7) Entrevistas semiestruturadas; (8) Analise Sensorial; e (9) Analise

estatistica.

3.1 APROVACAO ETICA

O primeiro passo para execuc¢do desta pesquisa foi a submissdo do projeto para anéalise
e aprovacio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos, do Centro de Ciéncias
Médicas da UFPB, para atender todas as exigéncias éticas e cientificas dispostas pelo Conselho
Nacional de Saude (CNS) na Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012).
O projeto foi aprovado sem restri¢des, sob 0 numero de Parecer 2.523.504 e do Certificado de
Apresentacio para Apreciacdo Etica (CAAE): 83416618.4.0000.8069, conforme disposto no
Anexo A.

3.2 AREA DE ESTUDO

O campo de pesquisa utilizada nesta pesquisa foi a Empresa Paraibana de
Abastecimento e Servi¢cos Agricolas (EMPASA), localizada na cidade de Jodo Pessoa, capital
do estado da Paraiba, regido nordeste do Brasil (SIGE PB, 2018). A EMPASA foi criada pela
Lei Estadual n°5.398, de 15 de maio/1991 e constitui-se publica, de direito privado, patriménio
préprio, regida por estatuto interno e pelas disposi¢des legais regulamentares. Esta vinculada a
Secretaria de Estado do Desenvolvimento da Agropecuéria e da Pesca (SEDAP) da Paraiba.
Sua funcdo é promover as tecnologias nos processos de manipulagdo, reunido, comunicacao e
comercializacdo de géneros alimenticios, além de produtos e servicos de apoio ao
abastecimento, em beneficio de produtores, distribuidores e consumidores. Suas dependéncias
estdo abertas ao publico em geral para comercializa¢do de segunda a sdbado, ocorrendo grandes

movimentacOes e comercializacdo de alimentos na capital paraibana (SIGE PB, 2018).
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Neste espago ocorreu uma observacio assistematica! (LAKATOS; MARCONI, 2007)
com os comerciantes de hortifratis, cujo objetivo foi identificar a existéncia de perdas e
excedente de comercializacdo. Apos analise critica e conversa com 0s comerciantes, optou-se
por trabalhar com aproveitamento de frutas.

Apesar de existirem acOes para a utilizacdo das perdas e excedente proveniente das
frutas, como o programa “Mesa Brasil” do Servigo Social do Comércio (SESC) atuando na
EMPASA, com doacdo de hortifrati para entidades cadastradas, ou o programa de
compostagem realizado pela administracdo da propria EMPASA, ainda néo € suficiente para o
aproveitamento da totalidade das frutas desperdicadas, sendo esse excesso conduzido a

compostagem organica.

3.3 PRE-EXPERIMENTO

Para a efetivacdo do pré-experimento realizou-se inicialmente uma selecéo das frutas a
serem trabalhadas. Escolheu-se como matérias-primas principais trés frutas: goiabas vermelhas
(Psidium guajava), macas nacionais (Malus domestica) e tomates vermelhos (Solanum
lycopersicum), que apresentassem avarias fisicas em sua constituicdo e/ou grau elevado de
maturacgéo.

Foram adotados alguns critérios para sele¢do das matérias-primas: (a) grande nimero
de descartes dessas frutas na EMPASA, a época da observacao assistematica; (b) escolha de
frutas que pudessem gerar um preparo gastronémico sofisticado e relativamente inovador; (c)
frutas que tivessem reconhecimento e apelo regional, que pudessem ser aplicadas para a
realidade de mercado de Jodo Pessoa; e (d) frutas que pudessem ser aproveitadas em
composicao de pratos no estilo High Low.

A preparacdo escolhida tem origem indiana, € conhecida internacionalmente por
chutney e categoriza-se como molho (BARRETO, 2010). Sua composi¢do consiste na
utilizacdo de no minimo uma fruta e um vegetal, aglcar, vinagre e especiarias. (KOVESI et al.,
2007).

Na etapa do pré-experimento foram produzidos trés tratamentos (formulacGes). No

Tratamento 1 (T1) foram utilizadas somente frutas sadias (Figura 2A), gque estivessem em

L A observagio assistematica é uma técnica utilizada pela area de Antropologia e consiste em conhecer a
real situacdo de maneira informal, registrando fatos da realidade do local por meio do didlogo
(LAKATOS; MARCONI, 2007).
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perfeitas condigdes de venda ao consumidor; no Tratamento 2 (T2) foram utilizadas apenas
goiabas e magas que apresentassem avarias fisicas e/ou elevado grau de maturacdo, ndo sendo
caracterizadas como aptas para comercializacdo (Figura 2B); e no Tratamento 3 (T3) utilizou-
se goiabas, macas e tomates com as mesmas caracteristicas do tratamento 2. Obteve-se assim
um tratamento controle (T1) e dois tratamentos teste, com um elemento de variagdo que foi 0
tomate. Todas as frutas foram doadas pela EMPASA. As goiabas utilizadas nos trés tratamentos

podem ser visualizadas na Figura 2.

Figura 4 - Apresentacdo das goiabas destinadas a producédo de chutney. (A) goiabas sadias
e (B) goiabas de aproveitamento utilizadas na preparacao de chutney

Fonte: Acervo pessoal, 2017.

As formulacGes desenvolvidas para cada chutney podem ser vistas na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdo dos trés tratamentos desenvolvidos para o chutney

. Quantidade

Ingredientes T T T3
Goiaba (Kg) 1,600 1,600 1,120
Tomate (Kg) - - 0,480
Maga (Kg) 0,320 0,320 0,320
Cebola (Kg) 0,240 0,240 0,240
Uvas passas brancas sem semente (KQg) 0,048 0,048 0,048
Acucar demerara (Kg) 1,104 1,104 1,104
Agua filtrada (L) 1,200 1,200 1,200
Vinagre de élcool (L) 0,425 0,425 0,425
Gengibre em pé (g) 4,3 4,3 4,3
Cravo da India em p6 0,43 0,43 0,43
Canela em pé 0,43 0,43 0,43
Cardamomo em pé 1,3 1,3 1,3
Pimenta calabresa desidratada (g) 15 15 15

“T1 = Tratamento 1, com frutas sadias; T2 = Tratamento 2, com goiabas e magcas avariadas e ou com elevado
grau de maturacdo; T3 = Tratamento 3, com goiabas, macas e tomates avariadas e ou com elevado grau de
maturagéo
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A goiaba foi escolhida como ingrediente principal do chutney por alguns motivos, que
incluem: (1) a comprovacdo do alto indice de perda durante a observacdo assistematica; (2) o
estagio de maturacdo avancado que ocorre rapidamente neste tipo de fruta; e (3) com avancado
estado de maturacdo a goiaba perde valor no mercado e tende a ser descartada; (4) por se tratar
de uma espécie nativa da América do Sul; (5) por ser adequada para a tecnologia de produgao
de geleias e chutneys; e (6) pela coloracdo vermelho vivo de sua polpa transmitir beleza ao
produto (BARBOSA,; LIMA, 2010). A maca foi escolhida para compor a formulacéo por trazer
textura, possuir alto teor de pectina, possuir sabor neutro e por ser uma fruta com alto indice de
perda na EMPASA. A mesma perda também foi percebida para o tomate apds observacéo
assistematica, levando esta fruta a tambeém ser escolhida para tal experimento.

As especiarias foram utilizadas em forma de po, atraveés de um blend, sendo constituido
de gengibre, cravo da india, canela e cardamomo. As especiarias foram homogeneizadas
manualmente para que houvesse uma mistura perfeita de aromas e sabores e evitasse a
incorporagéo de sabores fortes em determinadas partes da formulagdo em detrimento de outras.
A quantidades de especiarias utilizadas em preparos gastronémicos devem ser precisas, pois
Seu excesso pode causar rejeicdo ao produto.

O vinagre escolhido foi o de alcool, por ser 0 mais popular, ser facilmente encontrado
nos mercados varejistas e por conferir baixa incorporacdo de sabor no produto. Sua funcao foi
conferir acidez ao preparo, contribuindo para a conservagdo. O agUcar tem uma funcgéo
importante no preparo do chutney, pois confere brilho e consisténcia a massa. A proporcao
utilizada de acucar foi de 50% sobre o peso liquido das frutas e cebola.

Em utilizacGes gastrondmicas, o chutney deve ser degustado com outros ingredientes
para harmonizar e suavizar 0 seu sabor marcante de especiarias e acidez. Para isso, foi
desenvolvida uma preparacdo que valorizasse essa harmonizacdo. Optou-se pela utilizacao de
um finger food (comida de dedo), que sdo definidas como pequenas por¢oes, degustadas em
uma ou duas mordidas, fortemente utilizadas em eventos onde os convidados ficam em pé e o
degustam de maneira informal, segurando-o com a méo. Na Franca, essas minis porc¢des sdo
conhecidas por canapés e, na Espanha, chamadas de tapas (FERNADES, 2012).

O finger food utilizado nesta pesquisa foi composto por uma base de péo artesanal com
fermentacao natural do tipo Levain, coberto pelo chutney desenvolvido, sobreposto com carne
de sol desfiada e decorado com cebolinha cortada no estilo oriental. O péo utilizado foi
adquirido em uma padaria de pées especiais, produzido artesanalmente com farinha de origem

francesa, contendo 14 g de proteina (em média, o dobro da tradicional). A escolha por esse pao



33

foi uma tentativa de associar qualidade e sofisticacdo para a composicdo gastrondmica. A
cebolinha teve efeito decorativo, aléem de trazer frescor e complementar a harmonizacéo dos
sabores.

A carne de sol foi utilizada juntamente com o chutney para equilibrar a dogura da goiaba,
com o leve sabor salgado da carne. A carne foi elaborada a partir do corte bovino denominado
coxao mole, no qual foi adicionado 4% de sal com base no peso do corte. Em seguida, a carne
foi mantida em refrigeracdo a 6 + 2 °C por 12 horas. Apos esse periodo, a carne, agora
considerada como carne de sol, foi cortada em cubos de 10 cm. Os cortes foram dourados em
panela de pressdo utilizando azeite (100 mL de azeite: 1 Kg de carne). Em seguida, foi
acrescentada agua (2 L de agua: 1 Kg de carne), sendo realizado o fechamento do recipiente e
procedendo-se com o0 cozimento por 25 minutos apos iniciar a pressdo. Apos cozida na pressao,
a carne foi desfiada sobre uma tabua de polietileno com o auxilio de dois garfos e armazenada
em refrigeracéo (6 = 2 °C) até o momento da montagem do finger food.

Durante o pré-experimento as sementes da goiaba foram utilizadas no preparo. Porém,
mesmo com o cozimento elas ndo amaciaram, causando incdmodo no momento da degustacao,
sendo assim descartado seu uso nas formulacgdes finais. Os demais ingredientes foram utilizados

de forma integral.

3.4 DESENVOLVIMENTO GASTRONOMICO

As formulagbes foram produzidas no Laboratério de Processamento de Carnes e
Pescados, localizado no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional, da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB), na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba, Nordeste brasileiro.

Todos os hortifrutis utilizados na elaboracdo das formulacdes dos chutneys foram
adquiridos na EMPASA.. Os ingredientes industrializados complementares foram adquiridos
em supermercados da cidade de Jodo Pessoa, sendo todos de uma Unica marca para evitar
variacdes e manter o padréo de qualidade dos preparos.

O fluxograma de preparo dos chutneys foi de acordo com o estabelecido por Torrezan
et al. (2105) sendo dividido nas seguintes fases: selecdo das matérias primas, preparo dos
ingredientes, formulacéo, tratamento térmico, envase e resfriamento.

Os utensilios e equipamentos utilizados foram: caixas para desinfecgéo, tabuas de corte,
facas, colher para retirada da polpa, liquidificador, peneira, cacarolas em aluminio com tampa,

fogdo industrial, colher grande de cozinha e potes para envase. A desinfec¢do da matéria prima
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foi realizada com hipoclorito de sédio (200 mg.L™) em imersdo por 15 minutos. Em seguida,
com apoio de uma tébua de corte e faca, foi realizado o expurgo quando necessario e por fim,
a execucao dos cortes especificos para cada tipo de matéria prima.

Durante a selecdo das frutas, as que se encontravam sadias e maduras foram destinadas
para o tratamento T1. As frutas de perdas foram direcionadas para a elaboracao dos tratamentos
T2 e T3. As goiabas foram cortadas longitudinalmente, em duas metades. Com o auxilio de
uma colher foram removidas as sementes, e em seguida cada metade foi cortada em cubos de
aproximadamente 0,5 cm. As sementes foram trituradas no liquidificador, juntamente com a
agua da formulacdo, peneiradas, excluindo-se o residuo. As cebolas foram descascadas e
cortadas em cubos de 1,5 mm. As macés foram divididas no sentido longitudinal. Removeu-se
o talo central e em seguida foram cortadas com a prépria casca, em cubos de aproximadamente
0,3 cm. As macas permaneceram reservadas com vinagre até o momento de sua utilizacdo. O
tomate foi cortado longitudinalmente e posteriormente seccionado em pedagos de 0,5 cm.

No tratamento térmico, os ingredientes de cada tratamento foram cozidos juntos em uma
cacarola, em temperatura de 90 + 10 °C, por um periodo de 87 minutos, até atingir o ponto de
calda a 105 °C. Apds a coccdo, e ja com o fogo desligado, o blend de especiarias foi adicionado
para preservar a0 maximo os sabores e aromas. As formulacGes prontas foram envasadas em
potes plasticos descartaveis, os quais foram identificados e armazenados em geladeira até o

momento das analises.

3.5 ANALISE MICROBIOLOGICA

As amostras de chutney foram encaminhadas ao Laboratdrio Associacdo para 0
Desenvolvimento da Ciéncia e da Tecnologia (SCIENTEC), localizada no Centro de
Tecnologia, da Universidade Federal da Paraiba, para realizacdo das analises microbioldgicas.
Foram seguidas as normas estabelecidas pela RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001). Foram realizadas andlises de contagem de coliformes totais e termotolerantes e
contagem de bolores e leveduras, seguindo a metodologia descrita pela American Public Health
Association (ALPHA, 2001). Todas as formulagdes desenvolvidas de chutney foram avaliadas

e os testes foram feitos em triplicata.
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3.6 ANALISE QUIMICA

Como controle quimico das amostras de chutney foi realizada a analise de umidade,
utilizando o método gravimétrico atraves da secagem em estufa a 105 °C até peso constante,
utilizando-se a metodologia descrita pela AOAC (2000). Todas os tratamentos desenvolvidos
de chutney foram avaliados e os testes também foram realizados em triplicata.

3.7 ENTREVISTAS SEMIESTRUTURADAS

Para identificar o perfil dos julgadores que participaram da analise sensorial, foi
aplicado um questionario estruturado (Apéndice A) nos meses de fevereiro e marco de 2018, a
88 julgadores participantes da pesquisa. Os entrevistados foram selecionados com base na
disponibilidade de participar do teste seguinte, a analise sensorial, e que apresentassem interesse
em avaliar um produto gourmetizado. Foram abordadas questdes pessoais e socioeconémicas
(idade, género, grau de escolaridade), aléem das preferéncias gastronémicas, habilidades
culinarias e percep¢do sobre sustentabilidade e desperdicio de alimentos. Os questionarios
foram aplicados com 0s mesmos degustadores que avaliaram as composi¢des gastronémicas
desenvolvidas, e foram preenchidos imediatamente antes da analise sensorial.

Para participarem da entrevista semi-estruturada os entrevistados assinavam o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), dando sua anuéncia para participacdo na pesquisa,

tanto nesta etapa.

3.8 ANALISE SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Inovacdo de Alimentos, do
Centro de Biotecnologia (CBIOTEC), da Universidade Federal da Paraiba.

Para cada tratamento foram aplicados trés testes afetivos: Teste de Aceitacdo global,
Teste de Intencdo de consumo e indice de Aceitabilidade. Neste ultimo, foram avaliados sete
atributos, a saber: aparéncia geral, cor, brilho, aroma, sabor, textura e mastigabilidade. Para o
teste de Intencdo de consumo foi utilizada uma escala heddnica estruturada de cinco pontos
com extremos ‘“certamente ndo Consumiria” e “certamente Consumiria”; para 0 teste de
Aceitacido Global e indice de Aceitabilidade utilizou-se escala hedbnica estruturada de nove

pontos com os extremos “desgostei extremamente” e “gostei extremamente”. Essas escalas séo
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usualmente utilizadas em testes sensoriais por serem consideradas de facil uso e entendimento,
onde o julgador expressa sua aceitacdo pelo produto utilizando uma escala previamente
estabelecida que varia gradativamente, com base nos atributos gosta e desgosta. As analises dos
dados para estes trés testes foram realizadas utilizando o teste estatistico de analise de variancia
(DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2010).

Para todos os testes sensoriais foram convidados 88 julgadores, de ambos o0s géneros. A
cada julgador foi apresentado o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) informando
sobre a natureza da pesquisa, objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou incomodos, no qual
puderam assinar autorizando sua participacao voluntéria na pesquisa. Apos assinatura do TCLE
os julgadores foram considerados aptos a participarem da pesquisa, podendo responder o
questionario e participar de cada teste sensorial (Apéndices B e C).

Cada julgador recebeu, em cabines individualizadas, um conjunto de seis amostras,
sendo trés amostras com o chutney isoladamente e trés amostras de finger food contendo o
chutney. Todas as amostras foram codificadas com numeros de trés digitos, em blocos
completos balanceados, em uma Gnica sessdo (DUTCOSKY, 2011; MINIM, 2010). Juntamente
com as amostras a serem analisadas foi entregue a cada julgador um copo com agua potavel e
biscoito do tipo cream cracker, como ingrediente de limpeza.

O indice de aceitacdo (IA) foi calculado considerando como 100% a maior nota
alcancada na aceitacdo global das amostras analisadas (Equacdo 1) e adotando como critério
para a classificacdo satisfatéria o indice de aceitacdo igual ou superior a 70% (TEIXEIRA;
MEINERT; BARBETTA, 1987). A equacdo 1 refere-se ao calculo utilizado para o indice de

aceitacéo:

Ax100
A= 1)
B

No qual, “A” é a nota média obtida e “B” é a nota maxima dada a amostra.

3.8.1 Apresentacgdo gastrondmica do produto

Para a composicdo da apresentacdo das amostras durante os testes sensoriais foram

utilizados conceitos de Marketing experimental, de acordo com Shimitt (2002) e High Low com
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base em Duarte (2015). A apresentacdo gastrondmica oferecida a cada julgador pode ser

visualizada na Figura 3.

Figura 6 - Apresentacdo das amostras para a analise sensorial com base nos conceitos
de Marketing experimental e High Low

Fonte: Acevo pessoal, 2018.

3.9 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados dos testes sensoriais e a analise fisica de umidade foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e, havendo diferenca entre os tratamentos, aplicou-se o teste de
Tukey. Para comparar as amostras de chutney e finger food de cada formulacéo foi utilizado o
teste T de Student. Para todas as anélises foi considerado o nivel de significancia a 0,05. O

tratamento estatistico foi realizado no programa Statistica verséao 7.0.



38

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 DESENVOLVIMENTO GASTRONOMICO

Durante a elaboragdo do chutney, foram feitos alguns testes até a definicdo da
formulacéo definitiva. Avaliou-se a inclusdo ou retirada das sementes da goiaba. No entanto, a
presenca da semente, mesmo apoés liquidificacdo e peneiragem, deixou o chutney com textura
grosseira. Por este motivo, optou-se pela exclusdo das sementes de goiabas, que foi o Unico
item descartado.

Outro ajuste durante a fase de testes foi a substituicdo da uva passa preta pela uva passa
branca. Percebeu-se durante a fase de testes que o uso da uva passa preta resultou em residuos
de coloracdo escura no chutney, o que ndo foi desejado. Para que houvesse homogeneizacéo
em relacdo a cor e fosse realgada a coloracdo avermelhada da goiaba, 0 uso da uva passa branca
foi considerado mais apropriado.

4.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Para cada tratamento de chutney desenvolvido foram selecionadas cinco amostras (n=>5)
para determinacdo do perfil microbiolégico. Na Tabela 2 estdo apresentados os valores médios

das analises microbioldgicas realizadas.

Tabela 2 — Valores médios obtidos na triplicata dos testes microbiolégicos para 0s trés
tratamentos dos chutneys desenvolvidos

ANALISES REALIZADAS
TRATAMENTO Coliformes a 35 °C/g Coliformes a 45 °Clg Bolores e leveduras

(NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)
T1 <1,0 <1,0 <1,0
T2 <1,0 <1,0 <1,0
T3 <1,0 <1,0 <1,0

NMP/g = Namero mais provavel por grama; UFC/g = Unidades formadoras de coldnias por grama.
Fonte: Dados da pesquisa.

Nas analises referentes aos coliformes totais e termotolerantes e na contagem de bolores
e leveduras os resultados encontrados foram <1,0 NMP.g* e <1,0 UFC.g%, respectivamente,
nos trés tratamentos desenvolvidos para o chutney. Essa informagdo responde parcialmente a
hipdtese da pesquisa, de que a utilizagéo correta de técnicas gastronémicas confere seguranga
microbiologica ao produto. Esse resultado é alcancado através da correta manipulagdo dos
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ingredientes, como realizando a sanitizacdo, limpeza de imperfei¢des e adequado tratamento
térmico. Certamente a ado¢do de higiene pré, trans e pds-operacional, durante toda a parte de
processamento, contribuiu sobremaneira para que esses resultados fossem alcangados.

De acordo com as normas da RDC n° 12 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL,
2001), em geleias é permitida um limite maximo de 10* UFC.g* para bolores e leveduras. Todos
os tratamentos desenvolvidos obtiveram contagem para bolores e leveduras abaixo do
recomendado da legislacdo, mostrando-se seguros para 0 consumo.

Pela legislacdo da ANVISA ndo é exigida contagem para coliformes para geleias. Nesta
pesquisa, optou-se pela escolha de teste microbiolégico para coliformes pois, mesmo nédo
havendo recomendacdo da legislacdo vigente, como foram utilizadas frutas avariadas e ja em
avancado estagio de maturacdo, foi uma forma de confirmar que estas frutas ndo estariam
contaminadas por indicadores fecais e que o preparo final estaria apto ao consumo.

Embora a legislacdo vigente ndo faca mencdo de coliformes para geleias, é citado um
padrdo para preparos de frutas cozidas com agucar. Neste caso, pela preparacdo se assemelhar
ao chutney, foi escolhida essa referéncia para mensurar os dados de coliformes encontrados
nesta pesquisa. Desta forma, a legislacdo indica que para frutas cozidas a tolerdncia para
coliformes termotolerantes é de 102 UFC.g? (BRASIL, 2001). Ainda assim, observa-se que
todos os tratamentos desenvolvidos se mantiveram abaixo do limite tolerado de coliformes
termotolerantes pela legislacdo vigente. Esses dados reforcam a qualidade microbiol6gica de
todos os tratamentos e conferem a eles segurancga para serem consumidos.

Ressalta-se na analise microbioldgica que, mesmo para os tratamentos T2 e T3, no qual
houve incorporacéo de frutas exclusivamente avariadas, fora do padréo de comercializagéo, o
resultado foi semelhante ao obtido no tratamento T1, onde foram usadas somente frutas
consideradas padronizadas, sem avarias e aptas a comercializacdo. Esse dado é relevante e
mostra que, dependendo do tipo de técnica gastronémica e do tratamento aplicado a esses
alimentos avariados, é possivel um aproveitamento racional e uma nova destinacdo para
consumo humano, que ndo seja 0 descarte. Essas praticas poderiam entdo contribuir para
diminuicdo do desperdicio de frutas, gerando uma nova perspectiva de consumo, de forma
segura e ainda assim 0s novos alimentos estariam aptos ao consumo humano.

Tsuchiya et al. (2009) pesquisaram sobre a caracterizacdo fisico quimica,
microbiologica e sensorial de geleia de tomate e os resultados encontrados nas analises de

coliformes, bolores e leveduras foram semelhantes aos desta pesquisa, mostrando equivaléncia
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microbioldgica. O mesmo resultado foi relatado por Granada et al. (2005) ao caracterizarem
fisica, quimica, microbioldgica e sensorialmente para geleias light de abacaxi.

4.3 ANALISE QUIMICA

Os resultados da anélise de umidade para os trés tratamentos de chutney estdo
apresentados na Tabela 3. Percebe-se que o tratamento T1 apresentou teor de umidade maior
em relacdo a T2 e T3, havendo diferenca estatistica. No entanto, T2 e T3 ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si. Essa diferenca pode ser explicada pelo estagio de maturacao mais
avancado encontrado nas frutas utilizadas nos tratamentos T2 e T3, concentrando maior

quantidade de sélidos totais, especialmente actcares, em detrimento de umidade.

Tabela 3 - Teor médio de umidade encontrado para os trés tratamentos de chutney
desenvolvidos

TRATAMENTOS
Valor-P
T1 T2 T3
Umidade 45,762 + 0,57 43,12 + 0,46 43,97 + 0,73 0,000893

Valores expressos em média + desvio padrdo. Nas linhas, médias seguidas de letras iguais ndo diferem
estatisticamente (ANOVA e Teste de Tukey, p > 0,05).
Fonte: Dados da pesquisa.

Joshi, Kochhar e Boora (2017), desenvolveram e avaliaram a qualidade de chutney de
novas variedades de goiaba de polpa branca e rosa. Ao determinarem o percentual de umidade
dos chutney obtiveram de 35,19 a 29,27% para a variedade de polpa branca e de 33,49 a 27,73%
para os chutneys de goiaba de polpa rosa.

Em pesquisa sobre as caracteristicas fisico-quimicas e sensorial de geleias de goiaba
produzidas com aglcar mascavo e cristal, Fernandes et al. (2013) obtiveram teor de umidade
variando de 41,46 (proporcdo de 1:1 de aclcar mascavo e cristal) a 36,87% (100% acUcar
mascavo), valores um pouco abaixo ao deste estudo. A legislacdo brasileira recomenda que,
para geleias, a umidade esteja entre 35 e 38%.

Né&o foi encontrado na legislacdo vigente nacional um padréo de umidade para chutney
(ANVISA, 1978). Desta forma, se for considerada a comparacao entre chutney e geleia, o teor
de umidade nos produtos desenvolvidos nesta pesquisa estiveram entre 4,84 e 8,44% acima do
limite maximo permitido para geleias.

Tendo em vista que o chutney tem um preparo muito difundido na area de gastronomia;

que embora seja parecido com a geleia ndo corresponda exatamente as mesmas definicdes,



41

possuindo caracteristicas proprias; que é facilmente encontrado em restaurantes de diversos
segmentos; sendo comercializado sob a forma industrializada em algumas lojas especializadas;
e que serve de acompanhamento para uma série de alimentos normalmente consumidos no

Brasil.
4.4 ANALISE DOS QUESTIONARIOS
4.4.1 Perfil dos julgadores

Em relacdo a analise dos questionarios, o perfil dos 88 julgadores que participaram da

andlise sensorial, quanto a idade, género e escolaridade estdo sumarizados na Tabela 4.

Tabela 4 - Perfil social dos 88 julgadores participantes da analise sensorial de chutney de goiaba

ASPECTOS NUMERO DE ENTREVISTADOS FREQUENCIA RELATIVA (%)
Idade (anos)

17a25 63 71,5
26235 12 13,6
36a45 06 6,8
46 a 55 02 2,3
56 a 63 05 5,7
Género

Feminino 49 55,7
Masculino 39 44,3
Escolaridade

N&o estuda 00 0,0
1° grau completo 00 0,0
1° grau incompleto 00 0,0
2° grau completo 26 29,5
2° grau incompleto 05 5,7
Nivel superior 45 51,1
Pds-graduacdo 12 13,6

A maior parte dos entrevistados estavam na faixa etaria de 17 a 25 anos (71,5%), sendo
0 género feminino predominante (55,7%). Quanto a escolaridade, todos os participantes haviam
concluido o 1° grau, porém a maioria possuia nivel superior completo (51,1%).

As maiores frequéncias quanto a idade e a escolaridade, séo justificadas pelo local de
aplicacdo do questionario ser uma instituicdo de ensino superior, no qual, a maioria dos

entrevistados, eram alunos do ensino superior (graduacgdo e pds-graduacao).
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Para entender a relacdo dos entrevistados com o alimento e a alimentacdo, foram

elaboradas questdes que abordavam as preferéncias gastronémicas e habilidades culinarias, que

estdo descritos na Tabela 5.

Tabela 5 - Preferéncias gastrondmicas e habilidades culinérias dos 88 julgadores participantes

da andlise sensorial de chutney de goiaba

PREFERENCIAS GASTRONOMICAS

NUMERO DE
ENTREVISTADOS

FREQUENCIA
RELATIVA (%)

Apreciam comida com associagdo de sabores
doce e o salgado

Sim 06 6,8
Nao 82 93,2
Critério mais importante da comida
Apresentagdo do prato 07 7,6
Cheiro 09 9,8
Sabor 70 76,1
Quantidade 02 2,2
HABILIDADES CULINARIAS

Sabe cozinhar
Sim 61 69,3
Nao 27 30,7
Gosta de cozinhar
Sim 68 77,3
Nao 20 22,7
Habito de preparar o proprio alimento
Sim, eu cozinho sempre 27 30,7
Cozinho eventualmente 46 52,3
Nunca cozinho, mas fagco a maioria das minhas
refeicGes em casa, com comida caseira 10 11,4
Nunca cozinho e faco a maioria das minhas
refeicBes em casa, com comida industrializada 02 2,3
Nunca cozinho e faco a maioria das minhas

03 34

refeicfes fora de casa

Dentre os entrevistados, 92,3% afirmaram apreciar comida com associagéo de sabores

doce e o salgado. A transformacdo de um alimento de perdas em um produto saboroso, com a

utilizacdo de técnicas gastrondmicas adequadas e ingredientes que harmonizem, auxiliando no
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processo de construcao de sabores, devendo ser bem aceito pelos consumidores, tendo em vista
ser 0 sabor o critério mais importante na comida, sendo indicado por 79,3% dos participantes.

Dentre os participantes da pesquisa, foi possivel perceber uma vontade em participar
ativamente do processo de cozinhar, apesar de 69,3% dos entrevistados saberem cozinhar,
77,3% afirmam gostar de cozinhar, sendo percebido a intencdo de cozinha ainda que ndo saibam
fazer completamente a atividade. Esse dado revela que as pessoas estdo possivelmente mais
préximas ou interessadas na comida e/ou no processo de cozinhar, indicando um estreitamento
de relacdo entre o alimento e seu consumidor, o que é desejavel em termos de soberania e
seguranca alimentar. Dos participantes que sabem cozinhar (68 individuos), apenas 10,3% nao
gostam.

Com base no habito de preparar o proprio alimento, foi observado que 83% dos
respondentes afirmaram cozinhar eventualmente ou cozinhar sempre. Apenas 17% das
respostas apontaram para pessoas que nunca cozinham. Esse dado reforca a discusséo anterior,
mostrando que 0s participantes estdo, por algum motivo, interessados em cozinhar o seu proprio
alimento, reafirmando o estreitamento entre o alimento e o consumidor, sendo tal fato
importante ndo so pela valorizacdo de toda cadeia do alimento, mas também esta diretamente
relacionada com hébitos de vida mais saudaveis, uma vez que o consumo de alimentos feitos
pelas proprias maos, alimentos artesanais, denominados handmade, geralmente s&o mais

naturais e possuem menor grau de processamento.

4.4.3 Percepcao dos julgadores sobre sustentabilidade e desperdicio

Na Tabela 6 estdo sumarizadas as percepg¢des dos 88 entrevistados acerca de temas como
sustentabilidade e desperdicio.

Ao serem questionados se realizam algum tipo de aproveitamento de alimentos no
ambiente doméstico para evitar o desperdicio de alimentos, 69,3% dos entrevistados afirmaram
que sim. Esse dado indica que mais da metade dos entrevistados adota habitos para tentar
minimizar o desperdicio de alimentos, utilizando as sobras para preparo de novos pratos,

tentando aproveitar ao maximo o alimento.
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Tabela 6 - Percepcdo dos 88 julgadores participantes da analise sensorial de chutney de goiaba
quanto a sustentabilidade e desperdicio

NUMERO DE FREQUENCIA
ENTREVISTADOS RELATIVA (%)

Realiza algum tipo de aproveitamento para evitar desperdicios

TIPO DE ABORDAGEM

Sim 61 69,3
N3o 27 30,7
Uso das sobras para aproveitar melhor os alimentos

Reutiliza sobras limpas para preparo de novos pratos 23 37,7
Utiliza o maximo das partes dos alimentos (cascas, raizes,

sementes e talos), nos preparos 13 21,3
Faz as duas coisas 25 41,0
Principal destino do alimento néo utilizado

Doacdo 05 5,7
Lixo 52 58,6
Transforma em produto alimenticio 12 13,8
Destina a alimentacdo animal 19 21,8
Alimentos que mais sdo desperdicados (podendo escolher mais de uma alternativa)

Sobra de comida pronta 46 90,5
Vegetais 11 12,1
Frutas 06 6,6
Arroz, macarréo, feijao ou outros cereais 17 18,7
Outros 11 12,1
Confianga na alimentagdo produzida com alimentos de excedente de produgao

Sim 71 80,7
Né&o 17 19,3

Disposicdo a comprar um alimento ou pagar uma refeicéo elaborada a partir de alimentos que
sao desperdigados
Sim 74 84,1

Né&o 14 15,9

Contudo, o principal destino dos alimentos ndo utilizados € o lixo (58,6%), dentre estes,
50,5% séo sobras de comida pronta, 18,7% séo cereais, e 12,1% assinalaram outros, sendo
citados nesta categoria: café, sucos, leite, bebidas industrializadas, comida estragada ou fora de
validade, cascas/raizes deteriorados ou ndo aproveitados de frutas e vegetais, folhas queimadas
de vegetais, aparas de proteinas e perda de cereais por contaminagdo por insetos daninhos.
Todos esses alimentos poderiam ser destinados a compostagem orgéanica, e a maioria poderia
ser utilizada para producao de novos preparos e incrementar a alimentagéo.

Os julgadores também foram questionados se confiam na alimentacdo produzida com
alimentos excedentes de produgdo e 80,7% afirmaram confiar. Porém, 84,1% estariam

dispostos a comprar um alimento ou pagar por uma refeicdo que fosse preparada a partir de
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subprodutos, ou seja, alguns dos entrevistados, embora ndo confiem na alimentacéo produzida
com alimentos excedentes de producao estariam dispostos a compra-los.

Dos que afirmaram estarem dispostos a se alimentarem de alimento/refeicdo elaboradas
com alimentos desperdicados, foi possivel agrupar as respostas em cinco grupos: (1) os que
acreditam quem os alimentos desperdicados s&o uma fonte de nutrientes: “Pois sei que inUmeros
nutrientes que séo desperdigcados juntamente com esses alimentos, 0 que ocorre por falta de
conhecimento e criatividade para utiliza-los” (mulher, 22 anos); (2) os que acreditam que tais
alimentos tém preco reduzido: “Sim, porque creio que o alimento produzido através de
alimentos desperdicados pode apresentar um custo menor em relacdo a um produto que utilizou
a parte principal do alimento” (homem, 26 anos); (3) para evitar o desperdicio: “Porque acredito
que preparado de maneira profissional pode ser uma forma de diminuir o desperdicio de
alimentos ja que a escassez do mesmo no futuro é uma questdo a se considerar” (mulher, 37
anos); (4) por terem confianca na qualidade do produto: “Acredito que seguiria regras de
seguranca alimentar, sendo seguro e inovador. Sendo saboroso é o que importa” (mulher, 26
anos); (5) outras justificativas: “Talvez seja por preconceito, pois costumamos considerar
alimentos desperdicados como lixo, porém eu poderia me acostumar” (homem, 20 anos), e
“Pois 0 que uma pessoa considera lixo ou restos nas maos de um especialista pode virar um
belo prato” (homem, 18 anos).

Apesar desta subdivisdo foi possivel observar que para 0s entrevistados a higienizacdo
adequada dos alimentos de perdas e 0 uso da técnica adequada, podem dar origem a uma nova
preparacdo reutilizado estes alimentos, preservando e aproveitando melhor os nutrientes
(cascas, talos, entre outros), e sendo este novo saborosos, para apreciacdo de todos.

Aos que afirmaram ndo estarem dispostos a comprar um alimento/refeicdo elaborados
com alimentos desperdicados, em sua grande maioria, a justificativa estava focada na
preocupacdo com a procedéncia e qualidade dos nutrientes deste alimento tal como o relato
destes participantes: “Pois ha um risco maior de perda das propriedades dos alimentos e vai
depender da procedéncia, se fosse algo que eu tivesse feito aceitaria sim!” (mulher, 22 anos),
“Acho que ndo é muito convidativo comer comida feita de alimentos desperdi¢ados” (homem,
20 anos) Tais afirmativas revelam que algumas pessoas ndo tem o entendimento do que é um
produto elaborado com alimentos desperdigcados. A falta de conhecimento gera uma repulsa ao
desconhecido, porém ao aceitarem participar da analise sensorial, ambos atribuiram notas

positivas para todos os atributos dos produtos analisados.
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E possivel que com uma melhor divulgacdo, esclarecendo sobre o que seria
reaproveitamento de alimentos, cartilhnas com receitas pré-elaboradas, além de nocdes de
higienizacdo e boas praticas de manipulacdo, a populacdo passasse a reaproveitar melhor os

alimentos auxiliando na seguranca alimentar e sustentabilidade.
4.5 ANALISE SENSORIAL
4.5.1 Testes de aceitacdo global, indice de aceitabilidade e intencéo de consumo
Na Tabela 7 estdo apresentados os valores médios dos escores atribuidos pelos

julgadores durante os testes sensoriais de indice de aceitabilidade e Aceitacdo global para as

trés amostras de chutney.

Tabela 7 - Valores médios dos escores para os testes de indice de aceitabilidade e Aceitagdo
global das trés amostras isoladas de chutney

Teste Atributos CHUTNEY p-valor
T1 T2 T3

Aparéncia 7,62 7,82 7,62 0,394
2z Cor 7,8% 7,92 7,78 0,291
% C:E Brilho 7,82 7,9 7,78 0,434
2 3 Aroma 7,1° 7,70 7,5° 0,001
=g Sabor 7,2 7,62 7,0° 0,030
< Textura 7,62 7,72 7,32 0,136
Mastigabilidade 7,92 8,08 7,62 0,057
7,38 7,62 7,18 0,073

Aceitacac
global

Valores expressos em média. Nas linhas, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente
(ANOVA e Teste de Tukey, p > 0,05).
Fonte: Dados da pesquisa.

De acordo com a Tabela 7, observa-se que todos os atributos receberam nota minima de
7,0 e maxima de 8,0, 0 que equivale na escala hedonica, respectivamente, aos termos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Observa-se que no teste de indice de Aceitabilidade, nio
houve diferenca significativa entre as amostras para os atributos de aparéncia, cor, brilho,
textura e mastigabilidade. Houve diferenca significativa apenas em dois atributos: aroma e

sabor.
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Para o aroma, a amostras do tratamento T1 diferiram estatisticamente dos tratamentos
T2 e T3. A média de notas obtidas para o aroma do tratamento T1, produzido com frutas sadias,
foi menor que a nota média dos tratamentos T2 e T3, produzidos exclusivamente com frutas
avariadas. Essa diferenca pode ser explicada pelo nivel de maturacdo avancado nas frutas
avariadas, que liberam uma quantidade maior de compostos aromaticos e volateis. Em relagéo
ao sabor, os tratamentos T2 e T3 diferiram estatisticamente entre si, mas ndo variaram em
relacdo a média obtida no tratamento T1.

Em relacdo ao teste de Aceitacdo global, observa-se que os trés tratamentos de chutney
foram estatisticamente semelhantes. Esse dado comprovou que, utilizando técnicas
gastronémicas adequadas, é possivel utilizar frutas oriundas de perdas para desenvolvimento
de chutneys, sem comprometimento da qualidade sensorial do produto.

Na pesquisa de Joshi, Kochhar e Boora (2017), com chutney de goiaba, foram relatadas
diferencas significativas nos escores de todos os pardmetros sensoriais para 0s chutneys
preparados a partir das variedades de goiabas de polpa brancas e rosa. Os chutneys de goiaba
de polpa branca apresentaram os melhores escores sensoriais, destacando a variedade Sardar,
com 7,8 para aparéncia, 7,9 para cor, textura com 7,7 e aceitacdo global com 7,7. Esses valores
foram bem proximos aos apresentados nesse estudo. Ja para os chutneys de goiaba de polpa
rosa, os melhores valores foram referentes a variedade Hisar Surkha, apresentando escore de
7,8 para aparéncia, 7,6 para cor, 7,4 na analise de textura, 7,5 para o sabor e 7,4 para aceitacao
global.

Bhardwaj et al. (2016) avaliaram as mudancas na aceitabilidade de chutney de goiaba
submetidos a trés meses de armazenamento. Foram realizados os testes sensoriais em quatro
tempos (dia zero, 1 més, 2 meses e 3 meses). Uma diminuic¢éo significativa na cor e aparéncia,
textura, sabor e aceitacdo global do chutney ao longo dos trés meses de armazenamento foram
observadas. Porém os escores permaneceram acima do nivel aceitavel, mesmo ap6s o altimo
més de armazenamento. A média dos escores para cada atributo, no primeiro e Gltimo més
foram, respectivamente, de 8,3 e 7,3 para cor, 8,9 e 8,1para textura, 8,1 e 7,3 para sabor e 8,3 e
7,4 para aceitacdo global.

Os valores médios dos escores atribuidos pelos julgadores durante os testes sensoriais
de Indice de aceitabilidade e Aceitagdo global para as trés amostras da composicao de finger
food estdo apresentados na Tabela 8.
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Tabela 8 - Valores médios dos escores para os testes de indice de aceitabilidade e Aceitagdo
global das trés amostras da composicao de finger food

Teste Atributos FINGER FOOD
T1 T2 T3 p-valor
Aparéncia 8,18 8,18 8,12 0,846
3 Cor 7,92 8,0 7,92 0,251
83 Brilho 7,50 7,6° 7,7° 0,083
= s Aroma 7,3 7,4° 7,62 0,009
=g Sabor 7,20 7,6 7,62 0,047
< Textura 7,02 7,42 7,28 0,126
9 Mastigabilidade 6,92 7,28 7,32 0,055
R‘B"C_U
£3 . 7,0° 7,40 7,3 0,199
o D
<

Nas linhas, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si (ANOVA e Teste de Tukey,
p =>0,05).
Fonte: Dados da pesquisa.

A Aceitacdo global para as trés amostras de finger food foi estatisticamente semelhante,
demonstrando que é possivel transformar frutas avariadas e que teriam o lixo como destinacéo
final em produtos sofisticados e de luxo. Observou-se que as técnicas gastronémicas utilizadas
para formar a composicéo e apresentagédo do prato aqui testado, obtiveram boa aceitacdo global,
comprovando ndo existir diferenca para os julgadores entre amostras de finger food que foram
produzidas com frutas convencionais e as que foram produzidas com frutas avariadas.

Lima, Souza e Oliveira (2017) desenvolveram pesquisa com cascas do abacaxi pérola
na producdo de geleia. Foram avaliados os atributos de sabor e aparéncia, obtendo um elevado
indice de aceitabilidade. Em outro estudo, realizado com produtos de aproveitamento para
minimizar o desperdicio de alimentos, foram elaboradas duas tortas com talos de couve-flor e
de brdcolis e com cascas de cenoura e de beterraba. Foi realizada analise sensorial de indice de
aceitabilidade para os atributos cor, aparéncia, sabor e textura, sendo apresentado valores de
escores acima de 7,0, variando de 7,4 a 8,3 (SOUZA et al., 2007). Resultados com elevado
indice de aceitabilidade também foram observados na pesquisa com as cascas de banana na
elaboracdo de bolo (BRESSIANI et al., 2017).

Também com o objetivo de minimizar o desperdicio, Amaral et al. (2012) utilizaram a
casca do maracuja para a producdo de geleia realizando o teste de Aceitabilidade entre
consumidores adultos para os atributos cor, sabor, aroma e textura, apresentando escores
variando de 7,9 para aroma a 8,4 para cor. Os dados apresentados corroboram com os obtidos

neste estudo, mostrando que ingredientes e/ou alimentos ndo aptos ou ndo utilizados na
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comercializacdo tradicional podem ter boa aceitabilidade, quando usados em diferentes
preparos.

Em trabalho comparando bolo produzido com banana sem casca e bolo produzido com
banana integral (banana mais a casca) o maior percentual de Aceitacao global foi conferido ao
bolo com banana integral com 98,8% (NUNES, 2009). No trabalho de Amaral et al. (2012) o
escore para Aceitacio global foi de 8,2. Assim como para o indice de aceitabilidade, a
Aceitacdo global de produtos elaborados com matéria-prima usualmente descartada apresentou
elevada aceitacdo, assim como nos produtos avaliados neste trabalho.

No teste de Intencdo de consumo (Tabela 9) referente ao chutney as trés formulagdes
apresentaram médias proximo ao escore “provavelmente consumiria”, ndo apresentando
diferenca estatistica entre elas. O mesmo foi observado para o teste de Intencdo de Consumo

referente ao finger food.

Tabela 9 - Valores médios dos escores para o teste de Intencdo de consumo das amostras de
chutney e finger food

TRATAMENTOS

p-valor
T1 T2 T3
Chutney 3,8% 3,92 3,62 0,2632
Finger food 3,6% 3,9% 3,82 0,2262
Nas linhas, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si (ANOVA e Teste de Tukey,

p >0,05).
Fonte: Dados da pesquisa.

Na pesquisa sensorial com producao de geleia utilizando polpa e casca de maracuja, 0s
resultados de Intencdo de consumo foram superiores aos encontrados neste trabalho, sendo
apresentado uma intencéo com escore de 5,3 (AMARAL et al., 2012). Essa diferenca de escore
pode ser justificada devido a utilizagdo de escalas diferentes, pois a escala do estudo supracitado
foi de sete pontos, enquanto a desta pesquisa foi de cinco pontos. Além disso, embora sejam
produtos semelhantes, geleia e chutney utilizam matérias-primas diferentes, o que pode
justificar a diferenca percebida.

Foi aplicado o teste t de Student para os dados sensoriais de Indice de aceitabilidade,
Aceitacdo global e Intencdo de consumo, a fim de comprar as amostras quando apresentadas na

forma de chutney e finger food. Os resultados estdo apresentados na Tabela 10.
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Tabela 10 - Valor-P do teste T de Student (p = 0,05) entre as amostras de chutney e finger food
para os testes de Indice de aceitabilidade, Aceitacdo global e Intencdo de consumo

Atributos TRATAMENTOS
T1 T2 T3

Aparéncia 0,0016* 0,0072* 0,0002*
Cor 0,6216 0,4240 0,1707
Brilho 0,0156* 0,0513 0,7124
Aroma 0,1513 0,0481* 0,3459
Sabor 1,0000 0,9466 0,0255*
Textura 0,0006* 0,0495* 0,5145
Mastigabilidade 5,39E-06* 0,0001* 0,1714
Aceitacgéo global 0,2537 0,1839 0,4414
Intengdo de consumo 0,3632 0,9229 0,1791

*Valor-P que apresentaram diferenca significativa.
Fonte: Dados da pesquisa.

Ao se comprar as amostras de chutney e finger food para as respectivas formulacdes
utilizando o teste t de Student para os dados sensoriais (Tabela 10), foi observado que para a
aparéncia, os trés tratamentos de finger food obtiveram as maiores aceitabilidades, ocorrendo o
mesmo para o sabor do tratamento T3. Porém o tratamento T2 de finger food apresentou a
menor nota de avaliacdo quanto ao aroma, mas com escore positivo (gostei moderadamente).
Para as amostras de chutney, foram observadas as maiores aceitabilidades para o brilho de T1
e para textura e mastigabilidade do tratamento T1 e T2. No atributo cor, a aceitagdo global e a
intencdo de consumo ndo apresentaram diferenca estatistica nas duas formas de apresentacéo
(chutney e finger food). Foi observada a preferéncia quanto ao atributo aparéncia para as trés
formulac@es do finger food, possivelmente, em virtude de uma apresentacdo mais sofisticada.

A Figura 4 representa 0 1A das amostras de chutney e finger food. A amostra que
apresentou o maior IA foi o finger food T2 elaborado com fruta avariada. E importante enfatizar
que todas as amostras obtiveram IA acima de 70%, sendo, portanto, consideras aceitas pelos
julgadores.

Bolzan e Pereira (2017) relataram um IA acima de 79,2% para quatro doces cremosos
de caqui com adicdo de semente de pinh&o. Para reduzir o impacto ao meio ambiente com o
emprego de residuos de polpas de acerola e umbu caja na elaboragéo de farinhas alimenticias
com aplicacdo na producdo de bolos tipo cupcake, Silva (2017) reportou um IA acima de 70%
para todas as quatro formulacdes desenvolvidas. Em ambos os estudos, foram encontrados

resultados proximos a presente pesquisa.
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Figura 4 - Indice de aceitacdo (IA) das amostras de chutney e finger food
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Fonte: Dados da pesquisa.

4.5.2 Apresentacao gastronémica do produto

De acordo com a elevada aceitacdo do atributo aparéncia no teste de indice de
aceitabilidade (Tabelas 7 e 8) e com o observado na frequéncia de distribuicdo das notas, no
qual, as maiores concentragdes de notas sdo para os escores 8 e 9, acredita-se que tais resultados
estdo atribuidos ao estilo de apresentacédo do produto.

O produto foi desenvolvido com caracteristicas gourmetizadas, tendo a preocupacgédo em
trazer uma apresentacdo condizente a situacdo real de uma mesa de restaurante, essa € a
proposta do Marketing Experimental, em que, durante a analise sensorial proporcionou
sensacOes de estar sentado em uma mesa de restaurante harménica com o produto analisado.

Atributos sobre experiéncia gastronémica ndo fizeram parte da pesquisa, possibilitando
novos trabalhos, pelo fato de ser um produto aceito sensorialmente e com seguranca alimentar
comprovada

Argolo (2015) relata em sua pesquisa sobre Marketing, que jantar em um restaurante
ndo se limita ao ato de alimentar-se, mas a utilizacdo de atrativos gourmets pode atrair
consumidores ao restaurante. Fernandes (2015) apds estudos voltados aos clientes de um hotel
em Portugal, observou que a experiéncia embutida durante a hospedagem pode ser fator

determinante para a escolha do produto.
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Condizendo com a caracteristica da pesquisa em ressignificar perdas, transformando-as
em alimentos aptos ao consumo, a apresentacdo do produto segue um estilo High Low, esse
raciocinio demonstrado pela lata de sardinha (low), muitas vezes descartada no lixo, neste caso
sendo utilizada como recipiente na montagem do produto, também o arranjo de flor produzido
com a garrafinha de agua importada (high) de valor gastronémico agregado, compondo juntas
a apresentacéo, trouxe por parte dos julgadores, elogios em relagéo a criatividade, inventividade
e sustentabilidade. Infelizmente esse dado da percep¢do High Low ndo participou de nenhum
questionario formal.

Referéncias bibliogréficas do estilo High Low voltada para gastronomia, como a
utilizacdo de embalagens reciclaveis para servir alimentos, sdo escassas, 0s trabalhos mais
comuns de serem encontrados na linha da sustentabilidade na gastronomia sdo na forma de
ferramentas administrativas como a compostagem e destinacdo de residuos, e o controle no uso
de alimentos de maneira integral. Pesquisa de Silva (2008) mostra estudo sobre residuos
gerados por restaurantes comerciais na regido de Taubaté — SP. No estudo de Bressiani et al.
(2017) avaliando bolo produzido de banana versus bolo produzido com banana de forma
integral, traz indice de aceitacdo elevados também para o bolo produzido com as cascas,
demonstrando possibilidade do aproveitamento integral do alimento. Melo et al. (2012)
mostram através de seu estudo que consumidores que apresentaram entendimento sobre
sustentabilidade tendem a produzindo respostas positivas sobre o produto, e também estdo

dispostos a pagar mais por este diferencial.
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5 CONCLUSAO

As hipoteses desse trabalho foram totalmente atendidas. E viavel a utilizacio de goiabas,
macas e tomates avariadas e/ou com grau elevado de maturacdo para producao de chutney com
qualidade microbioldgica e sensorial, permitindo uma melhor destinagdo desses alimentos que
seriam naturalmente desperdigados em grandes centrais de distribuicdo de alimentos.

Os agentes entrevistados nesta pesquisa mostraram-se preocupados com questdes de
desperdicio de alimentos e sensiveis a necessidade de melhor aproveitamento de alimentos.

O emprego dos conceitos de Marketing Experimental e High Low, normalmente
observados em restaurantes de alta gastronomia, podem ter efeito positivo na aceitagdo de
alimentos por julgadores néo treinados.

A adocdo de técnicas gastronémicas adequadas pode exercer papel fundamental para
melhor aproveitamento de alimentos, permitindo novas opg¢des culinarias e ampliacdo no

consumo de alimentos que, a principio, ndo seriam comercializaveis.
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6 RECOMENDACOES

Sugere-se a elaboracdo de um Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e
Qualidade de Chutney pelos 6rgdos competentes, onde possam ser abordados conceituacéo,
ingredientes obrigatérios e coadjuvantes permitidos, caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas e sensoriais aceitaveis, entre outros elementos. Este tipo de legislacdo €
primordial e pode atuar como facilitador para todos os segmentos que trabalham com este tipo
de preparo gastrondmico e como um direcionador para inddstrias e pesquisas académicas que
envolvam este produto, visto que, atualmente, sdo utilizadas como referéncia legislactes de
produtos semelhantes, como as geleias e frutas cozidas em agucar

Recomenda-se também, o desenvolvimento de politicas publicas incentivando a
utilizacdo de alimentos que estejam aptos ao consumo, mas que ndo estejam com condicGes
Otimas de aparéncia. Tais politicas poderiam contribuir sobremaneira para diminuicao de perdas
de frutas e vegetais, especialmente no setor varejista; incentivar o consumo consciente; reduzir
a quantidade de residuo organico; promover a economia criativa e permitir acesso de alimentos
a um numero maior de individuos, contribuindo assim para o fortalecimento da seguranca

alimentar.



55

7 CONTRIBUICAO PARA A SOCIEDADE

Esta dissertacdo pode fomentar a sociedade com as seguintes contribuices:

e Proporcionar e incentivar novas formas de oferta de alimentos para consumo, de
forma a utilizar o alimento em toda sua potencialidade.

e Reduzir a quantidade de residuo organico gerado por centrais de distribuicédo de
alimentos, supermercados, feiras livres, cozinhas industriais e domésticas, através
da possibilidade de ofertas de novas preparagoes;

e Incentivar novas formas de producdo de alimento e geracdo de renda para 0s
envolvidos com setor de alimentacéo;

e Fornecimento de dados cientificos para o fomento de novas pesquisas nos
campos da nutri¢do, gastronomia e tecnologia de alimentos, com tematicas relativas
ao de aproveitamento integral e reducdo de desperdicio;

e Estimular a ressignificagdo no uso de alguns alimentos e, consequentemente, a

geracdo de novos produtos e pratos.
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APENDICES

APENDICE A — Questionario aplicado aos participantes dos testes sensoriais

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS EXATAS E DA NATUREZA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO

EM DESENVOLVIMENTO E MEIO AMBIENTE ' 1O e A

Questionario com Degustadores de Alimentos

Nome:

Data do Preenchimento: / /

1 - Qual sua idade?

2 - Qual seu género?

3 - Qual o seu nivel de escolaridade?

() Nao estudou ()19 grau completo () 1° grau incompleto
( ) 2° grau completo ( )2° grauincompleto ( ) Nivel superior ( ) pés-graduado

4 - Aprecia comida unindo o doce e o salgado?

( )Sim ( )Nao

§ - Que critério acha mais importante na comida?

( ) Apresentagdo do prato ( )Cheiro ( )Sabor ( ) Quantidade
6 - Sabe cozinhar?

() Sim ( ) N&o

7 - Gosta de cozinhar?

()Sim ( )Nao

8 - Tem hébito de preparar seus proprios alimentos?

( ) sim, eu cozinho sempre

( ) cozinho eventualmente

( ) nunca cozinho, mas fago a maioria das minhas refeigdes em casa, com comida caseira
() nunca cozinho e fago a maioria das minhas refeigdes em casa, com comida industrializada
() nunca cozinho e fago a maior parte das minhas refeicdes fora de casa.

9 - Realiza algum tipo de aproveitamento do alimento para evitar desperdicio?

( ) Sim ( )Nao
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PRODEMA

Se sim, o que vc faz para melhor aproveitar os alimentos na sua casa?

( ) Reutilizo sobras limpas para o preparo de novos pratos.

() Utilizo o méximo das partes dos alimentos (casca, raizes, sementes, talos) nos preparos
( ) Fago as duas coisas

11 - Qual o principal destino do alimento néo utilizado na sua casa?

( ) Doagao ( ) Transforma em produto alimenticio
( )Lixo ( ) Destina a alimentacéo animal

12 - Qual alimento que mais é jogado fora na sua casa?

( ) Sobra de comida pronta

( ) Vegetais

( ) Frutas

( ) Arroz/macarrao/feijao ou outros cereais
( ) Outro:

13 ~ Vocé confia na alimentagdo produzida com alimentos de excedente de produgdo?

( )Sim ( )Néo

14 - Voceé estaria disposto a comprar um alimento ou pagar uma refeigao que seja feita a
partir de alimentos que séo desperdigados?

( )Sim ( )Néo

Por que sim?

Por que nao?

Pégina 2 de 2

67



APENDICE B — Ficha do teste sensorial de Aceitagio global

TESTE DE ACEITACAO GLOBAL

Nome: Sexo: ___ ldade:

Vocé esta recebendo 06 amostras, sendo 3 de chutney e 3 de finger food. Deguste a 12 amostra de chutney,
anote o cddigo e coloque a nota correspondente. Faca 0 mesmo para as demais amostras. Em seguida,
repita o mesmo procedimento para as amostras de finger food.

CHUTNEY FINGER FOOD Legenda:

Codigo: Nota: Cddigo: Nota: 3 - gostel ExtTelTIAR

8 - gostei muito
7 - gostei moderadamente

Cédigo: Nota: Cédigo: Nota: 6- gostei "geifamente
5 - nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

Codigo: Nota: Cédigo: Nota: 3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito
1 - desgostei extremamente




APENDICE C - Ficha do teste sensorial de indice de Aceitabilidade
iNDICE DE ACEITABILIDADE

Nome: Sexo: ___ ldade:

Vocé esta recebendo 6 amostras, sendo 3 de chutney e 3 de finger food. Avalie uma de cada vez, anote o cddigo no local
indicado e dé uma nota de 1 a 9 para cada atributo. Utilize como referéncia a legenda abaixo do quadro.

CHUTNEY FINGER FOOD

AMOSTRA AMOSTRA AMOSTRA AMOSTRA AMOSTRA AMOSTRA

ATRIBUTO
AVALIADO

Aparéncia geral
Cor
Brilho
Aroma
Sabor
Textura

Mastigabilidade*
*Mastigabilidade € 2 facilidade com que a amostra é mastigada e engolida.

LEGENDA:

1 - desgostei extremamente 4 - desgostei ligeiramente 7 - gostei moderadamente
2 - desgostei muito 5 - nem gostei/nem desgostei 8 - gostei muito
3 - desgostei moderadamente 6 - gostei ligeiramente 9 - gostel extremamente
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