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RESUMO

Nos ultimos anos, houve um aumento no consumo de plantas alimenticias nao
convencionais, PANCs, em especial flores, difundido principalmente pelo meio
gastronbmico. Esse crescimento, juntamente com a necessidade de produtos e
ingredientes diferenciados, tem engajado a comunidade cientifica gerando um maior
numero de pesquisas que fazem referéncia a compostos e matérias-primas com
caracteristicas nutracéuticas e funcionais. Pesquisas realizadas recentemente
mostram que as flores de amor-perfeito apresentam maiores teores de compostos
bioativos, quando comparadas com fontes analogas. Desta forma, o objetivo deste
trabalho foi formular um iogurte natural com adigcao de flores de amor perfeito, visando
incorporar compostos bioativos e aumentar a capacidade antioxidante do mesmo, bem
como avaliar a intencdo de compra de produtos adicionados de flores. As flores
utilizadas neste trabalho foram adquiridas na cidade de Bento Goncgalves, com
certificacdo de auséncia de agrotoxicos, sendo assim, liberadas para o consumo. Os
compostos bioativos analisados foram: fendlicos totais, flavondides amarelos,
antocianinas e carotenoides. As determinagdes dos compostos bioativos foram
realizadas nos extratos das flores e no iogurte adicionado de flores. A atividade
antioxidante foi avaliada no extrato de flores, no iogurte padrao e no iogurte adicionado
de flores, utilizando os métodos de DPPH, ABTS e FRAP. Os compostos bioativos
encontrados em maior quantidade foram os flavondides amarelos, 2856,2 e
394,7 mg/100g e compostos fendlicos 2575,63 e 348,44 mg/100 g, nos extratos e no
iogurte adicionado de flores, respectivamente. Os resultados obtidos para antocianinas
foram 1762,5 e 267,31 mg/100g, para carotenoides 44,81 e 23,81 ug B-caroteno/100 g
nos extratos e no iogurte adicionado de flores, respectivamente. Para atividade
antioxidante, os resultados do iogurte adicionado de flores nos trés métodos foram:
DPPH (10,8 % de inibicao); ABTS (1845 umolTrolox) e FRAP (1357,33 uM FeSO./g
amostra). Esses trés resultados se mostraram maiores que os do iogurte padrao,
apresentando diferenga significativa entre si, com um incremento global de até 10% na
atividade antioxidante. Sendo assim, foi possivel a formulagdo de um iogurte, que
apresentou maior quantidade de compostos bioativos e maior atividade antioxidante, a
partir da adicdo de flores comestiveis da espécie amor-perfeito, deste modo,
apresentando-se como um ingrediente inovador e uma alternativa frente a outros
ingredientes com caracteristicas antioxidantes. Este produto diferenciado apresenta
propriedades funcionais naturais, sendo as flores uma alternativa inovadora,
sustentavel e com forte apelo comercial a saudabilidade. O estudo realizado quanto a
intencdo de compra de um produto adicionado com flores mostrou uma aceitacéo de
80 %. Esses possiveis consumidores alegaram que pagariam até 50 % a mais pelo
diferencial agregado ao produto, sendo a questdo da saudabilidade a mais lembrada.

PALAVRAS-CHAVE: Amor-perfeito; Flores comestiveis; logurte adicionado de
flores; Compostos fendlicos; Atividade antioxidante.
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1. INTRODUGAO

A domesticagdo de plantas nativas € uma grande oportunidade que se oferece aos
paises ricos em recursos genéticos. No Brasil, esse potencial permanece ainda
subutilizado em razdo de padrdes culturais, fortemente arraigados, que privilegiaram
produtos e cultivos exoéticos e nao visualizaram os beneficios que poderiam ser
incorporados a nossa sociedade caso ela soubesse usar, com bom senso e
determinagéo, seus recursos naturais (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

As plantas de ingestédo alimentar incomum para o ser humano, sendo essas ervas,
flores, frutos ou arbustos, vém sendo pesquisadas e catalogadas amplamente por
cientistas do mundo inteiro. Na América do Sul, os trabalhos pioneiros do argentino
Marzocca (1997) com o livro Vademecum de Malezas Medicinales de Argentina e
Rapoport, Marzocca e Drausal (2009), com a obra Malezas Comestibles del Cono Sur,
deram énfase as possibilidades de consumo de plantas consideradas daninhas. No
Brasil destacam-se os trabalhos de Kinupp e Lorenzi (2014), com o livro Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) no Brasil, sendo o termo do titulo criado
para designar as espécies vegetais que nao estdo incluidas em nosso cardapio

cotidiano.

No Brasil ainda existem poucos trabalhos que fazem referéncia a utilizagao
industrial de flores ou mesmo seus extratos em alimentos. A maioria dos trabalhos
cientificos disponiveis abordam somente a investigacéo da biodiversidade em carater
morfolégico, bem como seu possivel uso na culinaria nacional. Trabalhos como os de
Correa (1984), uma classica colegao, intitulada Dicionério das Plantas Uteis do Brasil e
das Exdticas Cultivadas, e o Manual de Hortalicas Nao Convencionais, desenvolvido
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2010) séao

exemplos dessa pratica investigativa.

O interesse no estudo de compostos fendlicos tem aumentado muito, devido
principalmente a habilidade antioxidante destas substancias em sequestrar radicais
livres, os quais séo prejudiciais a saude humana (DORMAN et al. 2003). Em produtos
naturais, a maior parte dos compostos pigmentados pertence ao grupo flavonoide
(CLEMENTE e GALLI, 2011).

Segundo Rapoport, Marzocca e Drausal (2009) ha no mundo cerca de 500
espécies de Viola, das quais mais de 40 sdo comestiveis por suas folhas; em alguns
casos se come a planta inteira. Estudos demonstraram que esta espécie contém

muitos compostos, incluindo flavonoides, acido ascorbico e tocoferol. Molnar,
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Szabolcse e Radics (1985) encontraram novos pigmentos carotenogénicos
(violaxantina) em botbes de Viola tricolor (amor-perfeito) utilizando analise por
cromatografia HPLC. Vukics et al. (2008) avaliaram a composi¢do dos flavonoides

presentes na Viola tricolor para 16 diferentes tipos deste composto.

O iogurte, de acordo com Brandao (1995), é o produto proveniente do processo
resultante da fermentacdo lactica, adicionado ou nao de frutas, agucar e outros
ingredientes que melhorem sua apresentacao e modifiquem seu sabor. Brasil (2007)
define iogurte como o produto cuja fermentagao se realiza com cultivos simbiéticos de
Streptococcus salivarius spp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus
aos quais podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-
lacticas, que, por sua atividade contribuem para a determinacao das caracteristicas do

produto final.

Durante a elaboracdo de um produto inovador, é necessario levar em
consideragao a resisténcia a mudancas que alguns consumidores podem apresentar
nas etapas decisérias de consumo e investigar as opinides, crengas e atitudes frente
novos produtos e tecnologias aplicadas na produgdao de alimentos, para evitar
problemas de rejeicao do produto ja langado (DELIZA; ROSENTHAL; SILVA, 2003).

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo a formulacdo de um iogurte
adicionado de flores de amor perfeito, que ofereca para os consumidores uma fonte de
compostos bioativos e antioxidantes, avaliando, através de um questionario virtual, a

intengdo de compra dos consumidores para produtos adicionados de PANCs.

2. OBJETIVO

Este trabalho tem como objetivo formular um iogurte natural com adi¢cdo de
flores de amor perfeito, visando incorporar compostos bioativos e aumentar a
capacidade antioxidante do mesmo, bem como avaliar a intencdo de compra de

produtos adicionados de PANCs.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs)

O termo PANCs foi criado em 2008 pelo Bidlogo e Professor Valdely Ferreira
Kinupp e refere-se a todas as plantas que possuem uma ou mais partes comestiveis,
sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou exéticas que nao estao incluidas em
nosso cardapio cotidiano. No Rio Grande do Sul destacam-se hortalicas (folhas,
raizes, tubérculos, caules, flores), as frutas, as sementes, as castanhas ou nozes, que,
segundo Kinupp (2007), tiveram 312 espécies alimenticias nativas encontradas na
Regido Metropolitana de Porto Alegre, que representa 3,5% da superficie do Estado
(KELEN et al., 2015).

As flores comestiveis sdo consideradas fontes de compostos quimicos que
apresentam atividade antioxidante, sendo que o teor de compostos polifenélicos,
presentes nas mesmas, exibe elevada correlagdo com sua atividade antioxidante.
Para as flores, os compostos antioxidantes sao importantes pois inibem o processo de
senescéncia. Apesar da coloragao das flores ser determinada por diversos compostos,
carotenoides e antocianinas se destacam. E possivel relacionar a quantidade de
antocianinas e de flavonoides totais nas flores comestiveis, e este fator pode
determinar a atividade antioxidante presente nas mesmas (MATO et al.,, 2001;
MLCEK; ROP, 2011; ROP et al., 2012).

A atividade antioxidante e os compostos fendlicos presentes nas flores
proporcionam diversos efeitos benéficos a saude humana. A importancia da ingestao
de alimentos que apresentem substancias com potencial antioxidante para a
prevencdo de doencgas crdonicas como as cardiovasculares, cancer e doencas
cerebrais degenerativas relacionadas com o envelhecimento, tem sido largamente
estudada e comprovada (IKRAM et al., 2009).

3.2 Amor-Perfeito (Viola x wittrockiana)

A Viola x wittrockiana, conhecida por amor-perfeito, tem sua origem incerta,
possivelmente Europa ou Asia, sendo hibrida da Viola tricolor L. e provavelmente de

Viola lutea Huds. com Viola altaica Ann. Suas flores vistosas, medem de cinco a treze
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centimetros de didmetro, sdo arredondadas, achatadas, com manchas coloridas em

tom de branco, roxo, amarelo, rosa e marrom (LORENZI, 2001).

Variados estudos sobre as Violas tricolor e wittrockiana, tém revelado o potencial
dessas flores a respeito da diversidade de compostos bioativos, como fendlicos,
antocianinas e carotenoides, bem como a capacidade antioxidante. Vukics et al.
(2008) investigaram a caracterizagdo das antocianinas pela determinacdo dos
flavonoides em flores de Viola tricolor, utilizando HPLC (High Performance Liquid
Chromatography), encontrando dezesseis variedades deste composto. O mesmo
grupo de pesquisadores de Vukics, Kery e Guttmann (2008) avaliaram a capacidade
antioxidante dos extratos das flores de Viola tricolor, atribuindo a rutina como sendo o

composto com maior participacdo nessa propriedade nas flores de Amor-perfeito.

Skowyra et al. (2014), promoveram um estudo especifico com a cultivar Viola X
wittrockiana, relacionando a cor das pétalas com o teor de fendlicos totais, o conteudo
de antocianinas, os flavonoides e a capacidade antioxidante. As flores com pétalas na
cor violeta apresentaram maior atividade antioxidante e também demonstraram conter
maior teor de compostos flavonoides e antocianinas. Catorze compostos foram
identificados, sendo desses dez flavonoides e quatro antocianinas. Os trés compostos
majoritarios encontrados foram: rutina, um flavonoide de coloracdo amarelo claro; a
violaxantina, um pigmento pertencente ao grupo carotenoide, presente nas flores de
tons amarelos intensos; e a violanina, uma antocianina presente nas flores com tons

violeta.

3.3 Compostos bioativos

A procura no mercado por alimentos funcionais cresce muito; o0 consumidor espera
reduzir despesas com saude, causadas por varias doencas que afetam a populagao.
Na ultima década do século passado, os consumidores dos paises ocidentais
mostraram grande interesse pelo conceito de alimentos funcionais, considerando
nessa categoria, segundo Neves, Alencar e Carpes (2009), todo produto alimenticio ou
ingrediente, seja de natureza convencional ou ndo, capaz de fornecer beneficios a
saude. Para Saad et al. (2013), os alimentos sdo considerados funcionais quando,

além de nutrir, eles promovem a melhoria da saude do individuo.

O termo propriedade funcional quando referido a um produto, seja ele um alimento

ou nao, toda parte ou matéria-prima com uma atividade ou fungdo nao usual. Como
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exemplo para uma propriedade funcional atribuida a um composto natural presente
num alimento estd a capacidade antioxidante atribuida aos compostos bioativos
(PEREZ-JIMENEZ et al., 2008).

Segundo a Resolugdo RDC n° 2, de 07 de janeiro de 2002, os compostos
bioativos compreendem, além dos nutrientes, substincias nao-nutrientes, que
possuem agao metabdlica ou fisioldgica especifica (BRASIL, 2002). Grande parte dos
compostos bioativos que sdo estudados estao presentes em frutas e hortaligas, e seus
beneficios sao evidentes em consumidores que possuem dieta rica nestes alimentos.
Os compostos com acgao antioxidante, como as vitaminas e os compostos fendlicos
tém atraido interesse da comunidade cientifica e das industrias de alimentos, com
objetivo de desenvolver produtos ricos em compostos bioativos que apresentem

efeitos positivos para saude dos consumidores (DAI; MUMPER, 2010).

Os compostos bioativos variam em estrutura quimica e fungdo bioldgicas,
apresentando caracteristicas em comum como baixo peso molecular, estando
presentes em alimentos do reino vegetal e, quando em quantidade significativa na
dieta, podem trazer beneficios a saude (DUARTE, 2014).

O potencial destes componentes bioativos depende do quao disponiveis estes
se encontram apds a digestdo, metabolismo e biodistribuicdo. Biodisponibilidade é
definida como a fracao ativa do total do alimento que foi consumido, que sera utilizada
pelo organismo. O componente bioativo precisa entrar na circulagao e ser transportado
até o local de atuacgéo, onde ocorrerao diversas reagdes fisiolégicas que possibilitarao

o consumidor a obter os beneficios da ingestdo do produto (CILLA, et al., 2017).

Um dos fatores determinantes da disponibilidade de compostos bioativos é o
processamento de alimentos. A procura crescente dos consumidores por alimentos
nutritivos que auxiliem na saude faz com que as industrias de alimentos se preocupem
cada vez mais com o desenvolvimento de processos tecnoldgicos que possibilitem a
presenca destes compostos no alimento final, desenvolvendo, por exemplo, técnicas
que nao utilizem tratamento térmico para o aumento da vida util, auxiliando na
preservacéo da qualidade dos nutrientes e suas caracteristicas funcionais (SANCHEZ-
MORENO et al., 2009).
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3.3.1 Compostos fendlicos

Dentre os compostos bioativos, encontram-se os compostos fendlicos, ou
polifenois, que sdo metabdlitos secundarios de plantas, e caracterizados pela
presenca do anel aromatico e diferentes substituintes, podendo variar de uma simples
molécula fendlica a um polimero complexo de alto peso molecular. Os compostos
fendlicos sao classificados em diversas categorias, conforme o numero de anéis
aromaticos e os elementos estruturais que se ligam a esses anéis. Os principais
grupos sao: fendlicos simples, acidos hidroxibenzodicos, acidos hidroxicinamicos,
acidos fenilacéticos, flavonoides, estilbenos, taninos condensados, lignanas e ligninas,
englobando moléculas simples e outras de alto grau de polimerizacdo, e podendo
estar presente nas formas livres ou ligados a acgucares ou proteinas (SHAHIDI;
NACKZ, 1995; BRAVO, 1998). Os flavonoides sdo o maior grupo, com mais de 4000
compostos identificados, classificados em flavonas, flavondis, catequinas, flavanonas,
antocianinas, isoflavonas e chalconas (IGNAT; VOLF; POPA, 2011).

Estes compostos s&o sintetizados por plantas para seu crescimento e também
a partir de condi¢cdes de estresse, como infecgdes ou ferimentos, por exemplo. Além
disso, atuam nas plantas como substancias antipatogénicas e podem ser responsaveis
pela coloragdo, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa destes vegetais (NACKZ;
SHAHIDI, 2004). Sua capacidade de inibir a agdo dos radicais livres e prevenir a
autoxidacado confere a estes componentes sua capacidade de atuacdo e vantagens
como composto bioativo (SHAHIDI; JANITHA; WANASUNDARA, 1992).

Uma pesquisa realizada por Koike et al. (2015), avaliou os compostos fendlicos
presentes nas flores de Amor-perfeito, Viola tricolor. Os resultados das analises
qualitativas e quantitativas, utilizando cromatografia HPLC, apontaram para quatorze
tipos diferentes de compostos fendlicos, sendo que os trés compostos presentes em

maior quantidade foram glicosideos de quercetina.

3.3.2 Flavonoides

Os flavonoides sado conhecidos como o maior € mais diverso grupo de
compostos fendlicos (HEIM; TAGLIAFERRO; BOBILYA, 2002). Sdo normalmente
encontrados em alimentos vegetais como frutas, graos, legumes, flores, chas e vinho
(NIJVELDT et al, 2001). Podem ser agrupados em diversas subclasses, como

antocianinas, flavonas, isoflavonas ou flavonois (KING; YOUNG, 1999). Os flavonoides
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sdo conhecidos como os principais responsaveis pela capacidade antioxidante em
frutas, por causa do elevado potencial de oxidagao e reduc¢ao de sua estrutura quimica
(Figura 1), que lhes permite atuar como agentes redutores e como quelante de metais
(IGNAT; VOLF; POPA, 2011).

Figura 1: Estrutura quimica dos principais flavonoides encontrados em frutas
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Fonte: Adaptado de Ignat, Volf e Popa (2011).

A atividade antioxidante dos flavondides depende da sua estrutura e pode ser
determinada pela reatividade como agente doador de hidrogénio e elétrons. Os
flavondides que apresentam maior atividade antioxidante sdo o flavonol quercetina, as
antocianinas cianidina e delfinidina, e as catequinas estereficadas do acido galico. A
atugdo dos flavonodides como antioxidantes envolve a prevencio da oxidagao (RICE-
EVANS; MILLER; PAGANGA, 1997; VIEIRA, 2013).

3.3.3 Antocianinas

Outro exemplo de composto bioativo sdo as antocianinas, importantes
pigmentos de origem vegetal, que podem exercer nas plantas ac&o antioxidante,
protecdo aos efeitos da luz, mecanismos de defesa e fungdes biolégicas e nos
alimentos processados, podem melhorar o valor nutricional quando presents, pois
reduzem a oxidagao de lipidios e proteinas (KONG et al., 2003; VILJANEN, KIVIKARI,
HEINONEN, 2004). Por proporcionar as plantas, nas quais estd presente, uma
coloragdo viva e intensa, estes componentes também sio importantes para a
polinizagdo (LOPES et al, 2007). A Figura 2 apresenta a estrutura quimica geral das
antocianinas presentes nos vegetais. Os pigmentos sao geralmente encontrados na
forma glicosilada, ou seja, ligada a carboidratos como glicose, ramnose, galactose e
arabinose (WU; PRIOR, 2005).
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Figura 2: Estrutura geral de antocianinas
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Fonte: VIEIRA, 2013.

As antocianinas podem ser uma alternativa para a utilizacdo de corantes
sintéticos em alimentos por possuirem amplo espectro de cores e proporcionarem aos
consumidores beneficios a saude. Porém, a estrutura e a cor das antocianinas podem
ser afetadas pelo ambiente, principalmente pelo pH do meio. Em pH muito acido, por
exemplo, ha perda de coloragcdo causada pela formacdo de chalconas, que sao
compostos incolores. Portanto, de acordo com o pH do meio, os pigmentos s&o
divididos em cromoforos e incolores, o que faz com que a cor e a intensidade dos
vegetais decorrente da presenga de antocianinas seja dependente de vaérias
caracteristicas intrinsecas e extrinsecas da molécula (SCHIOZER; BARATA, 2007,
BROUILLARD, 1982).

Em um estudo acerca de compostos bioativos em flores de Amor-perfeito (Viola
X wittrockiana) Silva et al. (2016) avaliaram, entre outras substancias, as antocianinas.
O maior teor de antocianinas totais foi obtido nas flores de coloragao rubi, o que ja era
esperado devido as antocianinas serem pigmentos que absorvem radiagdes luminosas

nesta regiao do ultravioleta e do visivel (VIEIRA, 2013).

3.3.4 Carotenoides

Os carotenoides séo pigmentos lipossolluveis responsaveis pela coloragao de
muitas frutas, folhas e flores, variando entre o amarelo-claro, o alaranjado e o
vermelho. Nas plantas, fazem parte da rota fotossintética através da captagdo do
excesso de energia luminosa, juntamente com as clorofilas. Quando consumidos

através da alimentacgao, varios carotenoides estdo associados a reducdo de doencas
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degenerativas e cardiovasculares, devido ao potencial antioxidante dos carotenoides
(BRITTON, 1995; AGOSTINI-COSTA; VIEIRA, 2013).

Entre as caracteristicas quimicas dos carotenoides, encontra-se um sistema de
duplas ligagdes conjugadas responsaveis pelo poder corante e, também, pela acdo
antioxidante. (RODRIGUEZ-AMAYA, 1999). Na Figura 3 é possivel observar os

principais carotenoides importantes para saude.

Figura 3: Exemplos de carotenoides
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H
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Fonte: RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008).

3.4 Atividade antioxidante

Antioxidantes sao definidos como substancias capazes de prevenir e atrasar os
processos oxidativos dos substratos oxidaveis. Podem ser classificados em dois
grupos: enzimatico e nao enzimatico. O enzimatico € composto por enzimas
superoxido dismutase, glutationaperoxidase e catalase, enquanto o ndo enzimatico &
representado pelos oligoelementos, vitaminas, carotenoides, flavonoides, dentre
outros compostos (MARTINS, 2010).

Os radicais livres e outros oxidantes vem sendo considerados nos ultimos anos
como grandes causadores de varias doengas como cancer, doengas cardiovasculares,
catarata, declinio do sistema imune, disfuncbes cerebrais e diabetes mellitus tipo |
(Sousa et al., 2007). No entanto, quando em excesso, podem gerar o estresse
oxidativo, que pode ser definido como as circunstancias nas quais os radicais livres
causam danos teciduais. A producao de radicais livres ocorre naturalmente durante
acdes cataliticas de enzimas, no metabolismo celular ou pela exposicao a fatores
exégenos (Barreiros; David; David, 2006; Bianchi; Greggi, 1999). Um organismo
encontra-se sob estresse oxidativo quando ocorre um desequilibrio entre sistemas pro
oxidantes e antioxidantes, de maneira que os primeiros sejam predominantes (Bianchi;
Greggi, 1999; Schneider; Oliveira, 2004). O excesso desses radicais pode ser

combatido por antioxidantes produzidos pelo corpo ou adquiridos de forma exdgena.
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O crescente interesse pelos antioxidantes naturais de extratos de plantas é
devido a sua baixa toxicidade em relagdo aos antioxidantes sintéticos. Extratos de
frutas, vegetais, cereais e seus subprodutos industriais sdo ricos em antioxidantes, em
acido ascorbico, tocoferdis, carotenoides e em compostos fendlicos e tém
demonstrado eficaz atividade antioxidante em sistemas modelos (WOLFE; XIU; LIU,
2003; MANACH et al., 2004).

Flores, como brécolis e couve-flor sdo frequentemente estudadas para avaliagao
de suas capacidades antioxidantes, mas flores como hibiscos, amor-perfeito,
caléndula e capuchinha, por exemplo, apresentam quantidades iguais ou até

superiores de compostos como acido ascoérbico e carotenoides (VIEIRA, 2013).

3.4.1 Métodos para a determinagao da atividade antioxidante

Métodos diversos tém sido utilizados para determinar a capacidade antioxidante
in vitro de frutas e outros tecidos vegetais, e os resultados obtidos variam de acordo
com o método de analise empregado. O uso de pelo menos dois métodos combinados
é recomendado, pois fornece um resultado confiavel da capacidade antioxidante total
de um alimento (PEREZ- JIMENEZ et al., 2008). Dentre os métodos existentes, os
mais utilizados, de acordo com Contreras-Calderdn et al. (2011), sao: FRAP, ABTS,
DPPH e ORAC.

3.4.1.1 Método ABTS

Os efeitos defensivos de antioxidantes naturais em frutas e vegetais estéo
relacionados a trés grandes grupos: acido ascérbico e fendlicos como antioxidantes
hidrofilicos e carotendides como antioxidantes lipofilicos. Um dos métodos mais
utilizados para medir a atividade antioxidante é através da captura do radical 2,2°-
azinobis (3-etilbenzotiazolina-6- acido sulfénico), presente na Figura 4, que pode ser
gerado através de uma reagdo quimica, eletroquimica ou enzimatica (HALLIWELL e
WISEMAN, 1996).

A vantagem do teste ABTS consiste na sua relativa simplicidade que permite a
aplicacédo na rotina de qualquer laboratério. O valor do teste do ABTS (TEAC)
caracteriza a capacidade da amostra testada em reagir com ABTS+, bem como em
inibir processos oxidativos. Com muitos compostos fendlicos e em outras amostras
com substancias com atividade antioxidante isso ocorre lentamente (CAMPOS e
LISSI,1997).
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Figura 4: Estabilizagao do radical ABTS por um antioxidante e sua formacao pelo

persulfato de potassio
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Fonte: Rufino et al, 2007.

3.4.1.2 Método DPPH

A molécula de DPPH é caracterizada como um radical livre estavel em virtude
da deslocalizacdo do elétron desemparelhado por toda sua estrutura. Esta
deslocalizacdo confere a esta molécula uma coloragao violeta, caracterizada por uma
banda de absor¢cdo em etanol em cerca de 520 nm. Este ensaio se baseia na medida
da capacidade antioxidante de uma determinada substancia em sequestrar o radical
DPPH, reduzindo-o a hidrazina. Quando uma determinada substancia que age como
doador de atomos de hidrogénio é adicionada a uma solugdo de DPPH, a hidrazina é

obtida com mudanca na coloragao de violeta a amarelo (ALVES et al, 2007).

O método DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995) é baseado na captura do
radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um
decréscimo da absorbancia a 515 nm. O DPPH é um radical livre (Figura 5), que pode

ser obtido diretamente por dissolugao do reagente em meio organico.

Figura 5: Estabilizacao do radical livre DPPH.
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Fonte: Rufino et al, 2007a.
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3.4.1.3 Método FRAP

O ensaio antioxidante de determinacdo do poder de reducdo do ion ferro,
FRAP (do inglés Ferric Reducing Antioxidant Power), esta baseado na producao do
ion Fe?* (forma ferrosa) a partir da redugdo do ion Fe3* (forma férrica) presente no
complexo TPTZ (Figura 6). Quando a redugao ocorre, ha uma alteragao na tonalidade
da mistura de reacao, cuja absorbancia pode ser medida no comprimento de onda de
595 nm. (Antolovich et al., 2002). Quanto maior a absorbéncia ou intensidade da

coloragao, maior sera o potencial antioxidante.

Figura 6: Reacgdo que descreve a producio de Fe?* a partir da redugdo de Fe®*

presente no complexo com TPTZ.
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3.5 logurte

Os leites fermentados englobam uma larga gama de produtos, dos quais o
iogurte é o mais corrente, mais expandido no mundo e consumido em quantidades
cada vez maiores. O leite de vaca €&, sem duvida, o mais utilizado na preparagao do
iogurte, embora haja um aumento na participacdo do leite de cabra nesta producéao,

trazendo vantagens econOmicas e versatilidade de matéria-prima (VALSECHI, 2001).

Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt o produto cuja fermentacdo se realiza
com cultivos simbioticos de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, aos
quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas
que, por sua atividade, contribuem para a determinag¢ao das caracteristicas do produto
final (BRASIL, 2007).

O iogurte possui maior concentragao de minerais que o leite, sendo uma 6tima

fonte de calcio, mas apresenta, em relagao ao leite, valores mais baixos de vitaminas
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devido ao processamento. Por isso, procede-se ao enriquecimento, como, por
exemplo, com a adi¢cao de polpa de fruta, rica em vitaminas, que € uma maneira de

sanar essa perda, além de acrescentar aroma e sabor (LOBATO, 2008).

O perfil de consumidores de iogurte foi analisado por Possa, Corrente e Fisberg
(2017), em Sao Paulo, e os dados encontrados por estes pesquisadores demonstram
que os consumidores de iogurte sao, principalmente, mulheres, com nivel de
educacao elevado (mais de 8 anos de estudos), fisicamente ativas e com menor
consumo de alcool quando comparadas a pessoas que ndo consomem iogurte. Este
resultado foi encontrado também em estudos nos Estados Unidos e Franca (WANG et
al, 2014; SAMARA et al, 2013). Este padrdo de consumo pode indicar que ha um
interesse destes consumidores no aspecto de saudabilidade do iogurte (FISBERG;
MACHADO, 2015).

3.6 Inten¢ao de compra

A avaliagao da relacdo de consumo entre aceitagao do produto e consumidor é
influenciada por diversos fatores internos e externos, como psicolégicos (pressoes
sociais, por exemplo), sensoriais (sabor, aroma, aparéncia e textura) e de marketing
(JAEGER, 2006; ENNEKING; NEUMANN; HENNEBERG, 2007; TONI et al., 2015).
Outros fatores como disponibilidade, preco e valor nutricional também possuem a
capacidade de atrair ou ndo o consumidor a testar este produto, mas além destes,
atualmente as novas tecnologias de producéo e obtenc&do de alimentos podem estar
atraindo consumidores ou reduzindo sua popularidade com consumidores que nao

estdo familiarizados ou informados sobre o produto (DANTAS et al., 2005).

De acordo com Blackwell, Miniard e Engel (2005) o processo decisério dos
consumidores é composto por seis etapas basicas, sendo elas, reconhecimento de
uma necessidade, procura por informagoes, avaliacdo de alternativas, compra,

consumo e avaliagcido do produto adquirido.

Segundo Malhotra (2006), as pesquisas realizadas com auxilio da Internet
estéo ficando cada vez mais populares entre os pesquisadores, principalmente devido
as suas vantagens, entre as quais figuram os menores custos, rapidez e a capacidade
de atingir populagdes especificas, assim como, do ponto de vista do respondente, é
possivel responder da maneira que for mais conveniente, no tempo e local de cada

um.
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Embora, os grupos etarios mais jovens continuem a ter a maior taxa de uso da
internet, a adesao de pessoas de faixas etarias mais avangadas a esta ferramenta tem
aumentando nos ultimos anos (Pew Internet Project Data Memo, 2009). Esse
crescente uso da internet em todas as faixas etarias, tem instigado os investigadores a
desenvolverem questionarios virtuais como um método alternativo para a obtencéo de
respostas em pesquisas cientificas. O ambiente virtual proporciona, de forma flexivel e
dindmica, a formacéo de redes de pessoas que compartilham ideias e experiéncias em
comum (GONZALEZ, 2005).

4. MATERIAL E METODOS

4.1 Material

4.1.1 Matéria prima

As flores de amor-perfeito foram obtidas de um fornecedor da cidade de Bento
Goncgalves/RS, produzidas sem adicdo de agrotoxico. Elas foram colhidas,
higienizadas e enviadas para Rio Grande in natura, umidificadas e armazenadas em
caixa de isopor para transporte. Apés o recebimento das flores, o armazenamento foi
realizado em temperatura de refrigeracdo de 4 °C. A coloragao das flores era mista, e
estavam presentes diferentes quantidades de cada uma das cores, variando entre

roxo, amarelo e laranja, como ilustrado na Figura 7.

Figura 7: Flores de amor-perfeito utilizadas no trabalho.

Fonte: Os autores.
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4.1.2 Ingredientes para o preparo do iogurte

Para a formulacao do iogurte foi utilizado o fermento lacteo BioRich, composto
pelas culturas Lactobacillus acidophilus LA-5 (1x10% UFC/g), Bifidobacterium BB-12
(1x10® UFC/g) e Streptococcus thermophilus, da marca CRH-Hansen. O leite utilizado
foi do tipo integral, da marca Santa Clara. O mel utilizado foi do tipo Apis, da marca Da
Colbnia. Todos os ingredientes foram adquiridos em comércio local na cidade de Rio
Grande - RS.

4.2 Métodos

4.2.1 Flores

As flores foram utilizadas no terceiro dia apds a colheita. Os pedunculos foram

retirados, sendo aproveitadas s6 as pétalas.

4.2.1.1 Determinagao da umidade

A determinacdo da umidade das amostras foi realizada pelo método de
secagem em estufa a 105 °C até peso constante, de acordo com a método 925.45b,
da AOAC - Association of Official Analytical Chemists (2005).

4.2.1.2 Calculo de rendimento das flores

O rendimento foi calculado comparando-se o peso de flores recebidas (pétalas

e pedunculos) e a quantidade de pétalas obtidas, como demonstrado na Equacao 1.

Peso das pétalas

i = (1)
Rendinents Peso das flores

4.2.1.3 Preparo dos extratos

A metodologia adotada para o preparo dos extratos, a ser utilizado para as
determinagdes de antocianinas, flavonoides amarelos, fendlicos totais e ABTS, foi
desenvolvida por Francis (1982).

O método descrito por Francis foi seguido, porém com modificacdes na

quantidade de amostra utilizada e na propor¢do amostra/solvente. Assim, para
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realizacdo das determinacdes, adicionou-se 1 g de flores em 10 mL de solugéo
extratora acidificada (etanol 95% e HCI 1,5 N, em proporcao 85:15) e agitou-se em
vortex por 2 minutos. O volume foi completado para 50 mL com a solucéo extratora € o

extrato foi deixado em repouso no escuro por aproximadamente 24 horas.

4.2.1.4 Compostos bioativos

As andlises de compostos bioativos realizadas incluiram teor de fendlicos

totais, antocianinas, flavonoides amarelos e carotenoides totais.

4.2.1.5 Determinacao do teor de fendlicos totais

A determinacdo do conteudo de compostos fendlicos totais foi realizada com
base na metodologia criada por Singleton e Rossi (1965). Esse método foi proposto
utilizando diferentes amostras de extratos vegetais. Inicialmente, 0,5 mL de amostra
diluida reagiu com 2,5 mL de reagente Folin-Ciocalteau (0,2 mol/L) por 4 minutos, e
entdo 2 mL da solugdo de Carbonato de Sédio (75 g/L) foi adicionado a mistura,
deixando reagir por 2 horas. A absorbancia foi lida a 760 nm.

O método passou por alteracbes na quantidade de amostra e volume de
solugdo de reagente Folin-Ciocalteau adicionado. A clarificacdo dos extratos foi
conduzida filtrando-se em papel filtro whatman n°® 4, sendo em seguida, transferidos
para balao volumétrico de 100 mL e o volume foi completado com o extrato
acidificado. Retirou-se 1 mL desta solugao e adicionou-se 10 mL de agua, 0,5 mL de
reagente Folin-Ciocalteau e deixou-se reagir por 4 minutos. Apds a reagao, adicionou-
se 1,5 mL de carbonato de sddio 20 % e deixou-se reagir por 2 horas. A leitura de
absorbancia foi realizada, em ftriplicata, no comprimento de 760 nm em
espectrofotdmetro, sendo este ajustado com o branco.

A quantidade de fendlicos totais foi expressa em equivalentes de acido galico
por 100 gramas de amostra, a partir de uma curva padrao de acido galico, presente no

Apéndice B, plotada para a variagdo das concentragdes entre 10 e 100 mg.

4.2.1.6 Determinagao do teor de antocianinas totais

O teor de antocianinas totais foi quantificado de acordo com o método de
Francis (1982), a partir da filtracdo do extrato do item 4.2.1.3, preparado para um

baldo de 10 mL, avolumado com a solucdo extratora acidificada. A relagao
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amostra/solvente foi de 1:500, sendo assim 2 mg de amostra/mL de solucao extratora.
As leituras das absorbancias foram realizadas em espectrofotémetro, no comprimento
de onda de 535 nm e em triplicata.

Os resultados foram obtidos a partir da curva padrdo do Trolox, presente no
Apéndice D, e da Equacao 2. O coeficiente de absorcao utilizado foi 982 gTrolox/100

mL.cm.

ABS x Fator de diluigdo x 1000

Teor de antocianinas = (2)
Peso amostra x Coeficiente de absorgéo Trolox

4.2.1.7 Determinacgao do teor de flavonoides amarelos

O teor de flavonoides amarelos foi quantificado de acordo com o método de
Francis (1982), a partir da filtragao do extrato previamente preparado em um baldo de
10 mL, avolumado com a solucido extratora acidificada. A leitura da absorbancia foi
realizada em espectrofotdmetro, no comprimento de onda de 347 nm.

Os resultados foram obtidos a partir da curva padrao do Trolox, presente no
Apéndice D, e da Equacao 3. O coeficiente de absor¢ao utilizado foi 766 g Trolox /100

mL.cm.

ABS x Fator de diluicao x 1000 (3)
Peso amostra x Coeficiente de absorgao Trolox

Teor de flavonoides amarelos =

4.2.1.8 Determinacgédo do teor de carotenoides totais

A determinagao de carotenoides totais foi realizada de acordo com o método
970.64 da AOAC (2005). Os extratos foram preparados utilizando-se solventes polares
e apolares, com uma solug¢ao extratora (15mL) composta de hexano, acetona, alcool e
tolueno (10:7:6:7) e adicionando-se 2,5 g de cada amostra. Agitou-se por 30 segundos
em vortex, e adicionou-se 1 mL de hidréxido de potassio (10 % em metanol, m/v),
agitando-se novamente em vortex por 1 minuto. Em seguida, realizou-se uma reacéo
de saponificagdo, mantendo-se os tubos por 20 minutos em banho maria a 56 °C.
Posteriormente, os tubos foram deixados por 1 hora em repouso na capela, a
temperatura ambiente. Apds este tempo, adicionou-se 15 mL de éter de petroleo para
separar os compostos de interesse (apolares), seguida da adicdo de sulfato de sédio

(10 % em agua, m/v) até completar os 50 mL do tubo falcon.
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A mistura foi deixada em repouso por 1 hora em capela. A leitura do
sobrenadante foi realizada em espectrofotdmetro, no comprimento de onda de 450
nm. O espectrofotdmetro foi zerado com éter de petrdleo. Todas as reagdes foram
realizadas com os tubos cobertos por papel aluminio.

A quantificacdo do teor de carotenoides presentes nas flores foi calculada a
partir de uma curva padrao de [3-caroteno, presente no Apéndice A, construida para
concentragdes variando de 0,0114 a 0,0568 mg de B-caroteno/ mL de éter de petrdleo.
O conteudo de carotenoides presente foi expresso em ug de B-caroteno/100 g de

amostra seca.

4.2.1.9 Atividade antioxidante

Para determinagido da atividade antioxidante foram realizadas trés diferentes
analises, DPPH, ABTS e poder redutor (FRAP).

4.2.1.9.1 Método DPPH

O método DPPH foi adaptado de Brand-Williams et al (1995). Primeiramente,
pesou-se 5 g de amostra e adicionou-se 20 mL de metanol (25 % de extrato bruto).
Em seguida, a amostra foi homogeneizada em vortex por 3 minutos e armazenada
durante 24 horas sob refrigeracdo. A amostra foi entdo centrifugada por 15 minutos a
1008 G-force e retirou-se 100 puL do extrato para posterior mistura com 3,9 mL da
solugcdo de DPPH, tendo assim uma concentracao final de 62,5 mg de amostra / mL de
solvente. Apds centrifugada a amostra foi deixada em repouso por 30 minutos a
temperatura ambiente e analise em espectrofotdbmetro a 517 nm. A solugcao de DPPH
consiste em 100 mL de metanol e 24 mg de DPPH e a absorbancia padrao foi
ajustada para 1,1 £ 0,02. O branco foi feito utilizando-se 100 yL de metanol e 3,9 mL
da solugdo de uso de DPPH. O espectrofotdbmetro foi ajustado com metanol. A

porcentagem de inibicao foi calculada a partir da Equacéo 4.

L ABS branco x ABS amostra
% Inibicéo = ABS branco X100 (4)
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4.2.1.9.2 Atividade sequestradora com cation ABTS

O método ABTS foi adaptado de Pellegrini et al (1999) utilizou-se o extrato
preparado anteriormente conforme o item 4.2.1.3. Uma aliquota de 100 uL do extrato
foi adicionada de 3,9 mL de uma solugao diluida de ABTS com absorbancia padrao de
0,700 + 0,05 nm. Agitou-se esta mistura em vortex por 6 minutos e realizou-se a leitura
no espectrofotbmetro a 734 nm, utilizando-se alcool etilico como branco. A solugéo
diluida de ABTS foi preparada pela dissolugao de 88 uL de Persulfato de Potassio em
5 mL de solucdo padrao de ABTS, que foi mantida no escuro por 16 horas antes da
determinagdo e padronizada com alcool etilico para uma absorbancia de 0,700 + 0,05
nm a 734 nm. Esta solucao foi preparada sempre no dia da determinacéo.

Para a quantificacdo da captura do radical livre ABTS, foi utilizada uma curva
padrdo de Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido-carboxilico), com
concentracoes entre 100 e 2000 uM de Trolox/mL de solucédo, segundo metodologia
proposta por Rufino et al (2007). Os resultados foram expressos em uM de equivalente
da atividade antioxidante ao Trolox (EAAT)/100 g de peso umido de flor comestivel,

utilizando-se para o calculo, a curva padrao para o Trolox, presente no Apéndice D.

4.2.1.9.3 Reducgao do ferro - FRAP

O poder redutor das amostras foi determinado de acordo com o método de
Oyaizu (1986), citado por Mathew e Abraham (2006), com modificagdo na quantidade
de amostra e volume de reagentes. Os extratos das flores, do iogurte com mel e do
iogurte adicionado de flores foram preparados adicionando-se 5 g de cada amostra em
10 mL de metanol, obtendo-se uma concentragdo de 500 mg/mL. Deste extrato,
retirou-se 1 mL e diluiu-se para 1 mL de metanol, e adicionou-se solugdo tampéao-
fosfato (2,5 mL, 0,2 M, pH 6,6) e ferricianeto de potassio (2,5 mL, 1 % m/v). Os tubos
foram levados a estufa a 50 °C por 20 minutos. Uma aliquota de acido tricloroacético
(2,5 mL, 10 % m/v) foi adicionada a mistura, e esta foi centrifugada a 1008 G-force por
10 minutos, a temperatura ambiente. Uma aliquota de 2,5 mL do sobrenadante foi
misturada com 2,5 mL de agua destilada e 0,5 mL de cloreto férrico (0,5 mL, 0,1 %
m/v) e a absorbancia foi lida no espectrofotdmetro a 700 nm. Os resultados foram
calculados, utilizando a curva padrao do Sulfato Ferroso, presente no Apéndice C,

sendo esses resultados expressos em uyM FeSO4/g amostra.
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4.2.2 logurte

A caracterizagao e formulagao do iogurte com flores, da mesma forma que no

extrato, foram realizadas utilizando-se somente as pétalas.

4.2.2.1 Preparo do iogurte padrao

O iogurte integral adogado com mel, chamado de iogurte padrao, foi formulado

a partir do fluxograma apresentado na Figura 8.

Figura 8: Fluxograma de produgao do iogurte adogado com mel.
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A quantidade de leite utilizada foi de 1 L e a de cultura starter adicionada foi de
400 mg. A incubacgéo foi realizada a 45 °C por 2 horas, até o pH final de 4,3. Quando o
pH ideal foi atingido, por volta de 4,2, resfriou-se o iogurte até 10 °C, para posterior

adicao de 6% de mel. A maturagao ocorreu sob refrigeragéo, a 4 °C, por 24 horas.

4.2.2.2 Caracterizagao do iogurte padrao

Foram realizadas as determinagcbes de DPPH, ABTS e FRAP de acordo com

os métodos ja citados no item 4.2.1.9 (atividade antioxidante).

4.2.2.3 Preparo do iogurte adicionado de flores

Para a adigdo das pétalas de flores no iogurte, testes sensoriais preliminares
foram realizados, entre os membros componentes deste trabalho, para definir a

proporgao de flores/iogurte, tendo se chegado ao valor de 1 g de pétalas para cada 20
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mL de iogurte (concentracdo de 5% flores/iogurte). A quantidade de mel a ser
adicionada também foi definida através de testes sensoriais, variando-se a a
concentracao do mesmo, até um sabor aceitavel. Sendo assim realizou-se maceragao
das pétalas com almofariz (Figura 9-A) e homogeneizou-se com o iogurte padréo,
preparado 24 horas antes. A homogeneizagdo foi realizada até a obtengdo de
coloracdo desejada e redugcdo do tamanho das pétalas. A coloracdo se mantém,
mesmo apds 0 armazenamento, por conta de o iogurte formar um tampé&o, mantendo a
forma ionizada das antocianinas. A coloragao obtida pode ser observada na Figura
9-B.

Figura 9: A- Maceracéao das flores com iogurte; B- logurte adicionado com flores.

4.2.2.4 Caracterizagao do iogurte adicionado de flores

Para a quantificagcdo dos compostos bioativos e atividade antioxidante das
amostras de iogurte adicionado de flores, foram determinadas antocianinas,
flavonoides amarelos, fendlicos totais, carotenoides totais, DPPH, ABTS e FRAP, de
acordo com o procedimento ja descrito nos itens 4.2.1.4 (compostos bioativos) e
4.2.1.9 (atividade antioxidante).

4.3 Analises estatisticas

Os resultados foram apresentados em resultado + desvio padréo. Diferengas
estatisticas foram analisadas a partir de uma analise de variancia (ANOVA) fator

Unico, e teste t de Student. Diferencgas de p<0,05 foram consideradas significativas.
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4.4 Intengao de compra

4.4.1 Construcao do questionario

Um questionario auto administrado foi desenvolvido para este estudo (Anexo 1)
através da plataforma Survey Monkey. Perguntas para determinar as caracteristicas
socioecondmicas dos respondentes (género, idade, grau de escolaridade e renda em
salarios minimos) foram inseridas primeiramente, seguido do estado brasileiro em que
o respondente reside e, logo ap6s o questionario foi estruturado com perguntas de
respostas abertas e dicotdmicas. Buscando informagdes mais detalhadas, para
contextualizar as respostas obtidas através da escala nominal, uma pergunta devia ser
justificadas pelos respondentes, e em outras duas o respondente poderia inserir
maiores informagdes que pudessem ser relevantes.

Em soma, o questionario também apresentava uma breve explicagdo sobre o
que seriam as plantas alimenticias nao convencionais (PANCs), disponivel na

pergunta numero oito.

4.4.2 Participantes do estudo e a apresentagcao do questionario

O questionario foi apresentado a 500 respondentes, sendo distribuidos por
meio eletrénico (Facebook), através das contas pessoais dos autores do trabalho, e
em grupos de escolas e universidades de diferentes estados brasileiros.

O questionario construido possuia perguntas simples, sendo que o tempo

necessario para responder a todas as perguntas nao passava de 3 minutos.

4.4.3 Analises dos dados

Analises qualitativas: Através das respostas dissertativas da pergunta “Vocé
compraria um produto industrializado com flores comestiveis?” foi realizada uma
Analise de Conteldo. Nesta analise foram avaliados os conteldos das respostas,
determinando categorias comuns, para que posteriormente, através de uma

perspectiva quantitativa, estas categorias fossem analisadas numericamente.

Analises quantitativas: A andlise estatistica dos resultados obtidos a partir do
processamento dos questionarios foi realizada utilizando o programa SPSS 20.0
(Statistical Package for the Social Sciences - IBM, New York, USA).
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As respostas de todos os participantes da pesquisa (500 consumidores de
alimentos) foram analisadas, em primeiro lugar, através de uma Analise Descritiva
Simples, visando obter e caracterizar as frequéncias das respostas dos participantes,
assim como, descrever as caracteristicas socioeconémicas da populacido amostrada.

Logo, os respondentes que afirmaram que comprariam um produto
industrializado com flores comestiveis (cuja resposta a pergunta foi SIM), conforme
resposta a pergunta “Vocé compraria um produto industrializado com flores
comestiveis?”, tiveram suas respostas relacionadas com a intengdo de compra, onde
as respostas foram obtidas através da pergunta “Suponha que um produto alimenticio
no supermercado custe R$ 5. Se este for acrescido de alguma PANC, até quanto vocé
pagaria?”. Analises foram realizadas para verificar a existéncia de associacao entre as
respostas, através de Tabulagdo Cruzada e Teste Qui-quadrado (X?), onde o nivel de

significancia estatistico foi de 5 % (p<0,05).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizagao das flores

5.1.1 Umidade

A umidade obtida nas flores de amor perfeito foi de 84 %, valor esse
similar ao encontrado por Vieira (2013) que foi de 87,2 % utilizando a mesma espécie

de flores.

5.1.2 Rendimento

O rendimento obtido a partir da retirada dos pedunculos e separacao
das pétalas foi de 61,8%. Gerhard et al. (2008) obteve 42 % de rendimento de pétalas
de hibisco, portanto, o amor perfeito apresentou-se com um rendimento maior quando

comparado ao hibisco.
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5.2 Compostos bioativos

5.2.1 Compostos bioativos - Flores

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores para os compostos bioativos do
extrato de flores, em, (1) analisado por Vieira (2013), e (2), do presente trabalho, em

100 g de amostras secas.

Tabela 1: Valores para os compostos bioativos do extrato de flores: (1)

analisado por Vieira (2013); (2) do presente trabalho (em 100 g de amostras secas).

Compostos Bioativos Extrato de Flores (1) Extrato de Flores (2)
Flavonoides (mg) 2164 ,542 2856,25 + 0,012
Antocianinas (mg) 7230,77° 1762,50 + 0,01°

Carotenoides (ugde B caroteno) 115,382 44,81 + 0,45°
Fendlicos totais (mg EAG) 28,542 2575,6 + 0,05°

Valores identificados nas linhas com letras diferentes apresentam diferenca significativa
(p>0.05) pelo teste t de Student.

Vieira (2013) realizou um estudo de avaliagdo da composi¢do dos compostos
bioativos em seis espécies de flores comestiveis, sendo uma delas amor-perfeito
(Viola tricolor L.). De acordo com os valores apresentados na Tabela 1, percebe-se
que a quantidade de flavondides nao foi significativamente diferente, mesmo com a
diferenca entre os métodos de determinacdo, pois no presente trabalho utilizou-se a
determinagdo de flavonoides amarelos e no trabalho comparativo foi determinado
flavonoides totais. Para quantidade de fendlicos totais, encontrou-se um valor
significativamente maior no extrato de flores analisado. Estas diferencas nos
conteudos de compostos bioativos podem estar relacionadas a diversos fatores como:
variacdo de flores, de método utilizado, local de plantio e forma de cultivo, entre
outros.

Além das flores de amor-perfeito, Vieira (2013) analisou também a presenca de
compostos bioativos no brocolis, que € uma flor ja popularmente consumida.
Comparando-se os resultados obtidos neste trabalho com os resultados obtidos por
Vieira (2013) para o brocolis, percebe-se que a quantidade de carotendides totais foi
maior para o extrato de flores do que para o brécolis (44,81 e 8,80 ug de B caroteno,
respectivamente. Os flavonodides amarelos também se destacaram nas flores, que
apresentaram 2856,25 mg/ 100 g amostra enquanto o brécolis apresentou somente

1,12 mg/ 100 g amostra. Os fendlicos totais presentes no extrato de flores também se
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apresentaram em maiores concentragdes do que aqueles encontrados por Vieira
(2013) no brocolis, com os valores de 2575,6 mg EAG/ 100 g amostra das flores e
3,87 mg EAG/ 100 g amostra de brdcolis. Esta diferenga nos valores dos fendlicos
totais poderia ser justificada pelo uso de diferentes métodos de andlise. Em relacdo as
antocianinas, o extrato de flores apresentou 1762,50 mg/ 100 g amostra, enquanto que
no brdcolis, n&o foi identificado a presenca desse composto.

Quando se considera a discussdo sobre quantidades [ caroteno, a cenoura
destaca-se como uma das hortalicas mais consumidas no Brasil e de relevante
quantidade deste composto, e em estudos realizados sobre a qualidade nutricional da
cenoura in natura conduzidos por Silva et al. (2016), foi encontrado uma quantidade de
B caroteno de 20 mg/ 100 g amostra, aproximadamente 50% inferior ao encontrado
neste trabalho para os extratos das flores.

Portanto, as flores de amor-perfeito sdo uma opg¢ao de fonte de nutrientes que
poderiam ser melhor aproveitadas pelos consumidores e pela industria, pois possuem
quantidades significativas destes compostos bioativos estudados ao comparar-se com
o brécolis, uma flor ja popularmente presente nos pratos dos brasileiros e com a

cenoura, vegetal que € muito consumido.

5.2.2 Compostos Bioativos — logurte adicionado de flores

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos para o teor de

compostos bioativos no iogurte adicionado de flores.

Tabela 2: Resultados obtidos para os Compostos Bioativos em 100 g de amostrado

iogurte adicionado de flores em base seca.

Compostos Bioativos logurte adicionado de flores
Flavonoides amarelos (mg) 394,69 £ 0,001
Antocianinas (mg) 267,31 £ 0,003
Carotenoides (ug de 3 caroteno) 23,81+ 0,30
Fendlicos totais (mg de EAG) 348,44 £+ 0,026

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 2, observa-se o iogurte
adicionado de flores apresentou os compostos bioativos que estavam presentes nos
extratos das flores. Portanto, estes compostos bioativos se fizeram presentes nas
condigbes acidas do iogurte, proporcionando um produto com propriedades funcionais

agregadas ap6s a adigao das flores de amor perfeito.
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Tanto os extratos de flores analisados, como o iogurte adicionado de flores,
apresentaram uma maior concentracdo de flavonoides amarelos, seguido dos
fendlicos totais, das antocianinas e dos carotenoides. Esse resultado pode ser
explicado devido a maior concentracao de pétalas amarelas utilizadas nos extratos.

Estudos conduzidos por Karaaslan et al (2011), testaram a adicdo de quatro
variedades de uvas em iogurte e analisaram a quantidade de teores de compostos
fendlicos e antocianinas obtidas. A uva da variedade Merlot foi a que apresentou um
incremento de fendlicos totais e antocianinas, assim como as flores incrementaram as
concentragdes dos compostos bioativos analisados neste trabalho.

Portanto, o iogurte adicionado de flores apresenta um resultado positivo, pois
manteve presente os compostos bioativos das flores no produto final, demonstrando
ser possivel um incremento das propriedades funcionais ao iogurte a partir da adicao
das flores. A ingestdo destes compostos bioativos pelos consumidores e seus
beneficios sdo objeto de estudo em diversas pesquisas, sendo relacionada a
mediacdo de processos inflamatdrios ligados a obesidade (BASTOS; ROGERO;
AREAS, 2009), prevencdo de doencas cardiovasculares e cancer (KRIS-ETHERTON
et al, 2002), entre outras doencas crénicas nao transmissiveis (SENGER;
SCHWANKE; GOTTLIEB; 2009).

Estudos posteriores poderiam relacionar as quantidades de compostos
bioativos presentes no iogurte com a quantidade diaria recomendada destes

compostos para que os consumidores obtenham os beneficios citados.

5.3 Atividade antioxidante

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores encontrados para a atividade
antioxidante do extrato de flores, iogurte padrao e iogurte adicionado de flores. Estes
foram determinados utilizando os métodos de DPPH, ABTS e FRAP.

Tabela 3: Valores para atividade antioxidante do extrato de flores, iogurte

padrao e iogurte adicionado deflores, pelos métodos de DPPH, ABTS e FRAP

logurte
Método Extrato de flores logurte padrao  adicioando de
flores
DPPH (% inibic&o) 93,8 + 1,512 1,6 +1,58° 10,8 £ 1,63°
ABTS (umolTrolox) 2130 + 0,70° 1415 + 0,77° 1845 + 0,70°
FRAP (LM FeSO./g 1760 + 0,31° 599 + 0,39° 1357 + 0,33

amostra)
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Valores identificados nas linhas com letras diferentes apresentam diferenga significativa
(p>0.05) pelo teste t de Student.

O extrato de flores apresentou elevado percentual de inibicdo através da
determinagdo por DPPH, bem como alta captura de radical ABTS e atividade redutora,
via FRAP, indicando que o extrato de flores de amor-perfeito apresentou capacidade
antioxidante. Souza (2013), analisando extrato de acerola, encontrou valores que se
assemelham aos encontrados neste trabalho, sendo 97,1% de inibicdo de DPPH e
3085 umolTrolox/gamostra para captura de radical ABTS.

A atividade antioxidante do iogurte é citada e justificada por diversos autores.
Gjorgievsk et al. (2014), compararam as atividades antioxidantes do leite cru, com leite
fermentado e os resultados encontrados indicam que houve um aumento relevante
nesse parametro. O autor atribui esse aumento aos compostos produzidos durante a
fermentacdo, como peptideos, aminoacidos, acidos graxos e outros compostos com
potencial redutor. Lourens-Hattingh e Viljoen (2001) estudaram iogurtes probiéticos e
elencam que a atividade antioxidante dos mesmos ¢é devido a alguns acidos organicos,
formados na etapa de fermentacao e também pés acidificacao.

O iogurte adicionado de flores apresentou maiores valores para atividade
antioxidante, nos trés métodos utilizados, quando comparado ao iogurte padrdo. Asm
proporcdes de incremento na atividade antioxidante, ficaram em torno de: 6,7 vezes,
via DPPH, 1,3 vezes, via ABTS e 2,2 vezes por FRAP.

Outras comparagbes podem ser elencadas, entre o iogurte adicionado de

flores, elaborado neste trabalho, e em outros alimentos, presentes na Tabela 4.

Tabela 4: Valores para atividade antioxidante de diversos produtos

Método Valor Produto Referéncia

DPPH (% inibigo) 12,7 Iogurt(ejzecg:?ofrmha Der(r12|g:1|7e)t al.

ABTS (umolTrolox/ g . Freire et al.
amostra) 1336 Acerola in natura (2013)

Muniandy, Shori
e Salihin Baba
(2016)

FRAP (uM FeSOu/g 1800 logurte com cha
amostra) preto

Resultados encontrados por Demirci et al. (2017) para a atividade antioxidante,
utilizando o método do DPPH, para um iogurte adicionado de 3 % de farinha de arroz,

apontam para um valor atribuido, majoritariamente, ao composto B-sisterol. Esse
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resultado é semelhante ao encontrado para o iogurte adicionado deflores de amor-
perfeito (10,8 %), onde a concentracdo de amostra foi de 5 %. No caso do iogurte
adicionado de flores, o conteudo de antioxidantes é constituido majoritariamente pelos
compostos bioativos, proveniente das flores de amor-perfeito e por compostos
formados na fermentacgéo do iogurte.

Uma outra possibilidade de comparacéao, também advinda de fontes vegetais, é
o com frutas. Um estudo coordenado por Freire et al (2013) avaliou a capacidade
antioxidante de compostos fendlicos e acido ascorbico em diversas frutas in natura e
polpas. Para a acerola, utilizando uma concentracdo de amostra de 1,2 %, o valor
encontrado pelo método ABTS, se aproxima bastante do encontrado neste trabalho.

Utilizando, dentre outros métodos, o FRAP, Muniandy, Shori e Salihin Baba
(2016) investigaram o efeito da adi¢ao de diferentes chas — verde, preto e branco, na
atividade antioxidante de iogurtes. Para o iogurte adicionado com 2 % de cha preto, o
valor encontrado apresentou-se na mesma faixa de grandeza que o encontrado para o
iogurte adicionado de flores.

Portanto, houve diferenga entre a atividade antioxidante do iogurte padrao e do
iogurte adicionado de flores, o que indica que os compostos bioativos se mantiveram
presentes nas condi¢gdes do iogurte, e que € possivel incrementar a qualidade
nutricional deste iogurte com a adicdo de flores de amor-perfeito. Além disso,
considerando as comparacdes elencadas acima, pode-se concluir que os resultados
para a atividade antioxidante, nos trés meétodos avaliados para o iogurte adicionado

deflores, mostraram-se coerentes e proximos aos dos citados por outros estudos.

5.4 Intengcao de compra

5.4.1 Avaliacao dos resultados de toda a populagao amostral (n = 500)

Na Figura 10 tem-se a descrigéo do perfil socioeconémico dos participantes do
estudo, enquanto a Figura 11 apresenta todos os estados brasileiros respondentes do

questionario elaborado.
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Figura 10:Caracteristicas socioecondmicas dos consumidores de alimentos

pesquisados (n = 500)
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A faixa etaria predominante dos entrevistados foi de 21 a 30 anos (40,6 %),
sendo a maioria do sexo feminino, com escolaridade dominante entre o superior
incompleto e completo e pds-graduagao. Os entrevistados apresentaram em sua
maioria, renda salarial mensal de 1 a 4 salarios minimos (55,3 %). Os resultados
representam bem as caracteristicas socioecondmicas dos brasileiros, onde segundo
IBGE (2013), em torno de 66 % dos brasileiros ativos (entre 19 e 65 anos) tem de 20 a

40 anos e renda mensal média de até 3 salarios minimos.
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Figura 11: Grafico da frequéncia dos estados brasileiros participantes do

estudo.
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Como mostra a Figura 11, a maioria dos respondentes do questionario foram
consumidores de alimentos do Rio Grande do Sul, sendo estes quase 50 % do numero
total de respondentes, seguido dos estados de Sao Paulo (13,6 %), Minas Gerais
(11,6 %), Santa Catarina (9,6 %) e Rio de Janeiro (6,4 %).

A Figura 12, mostra as frequéncias das respostas obtidas para as perguntas
“Vocé analisa as informagbes contidas na embalagem dos produtos que consome? Se
sim, quais? Marque quantas alternativas quiser”, representado por A, “Vocé conhece o
termo PANCs?”, representado por B e “Como vocé consome/consumiria estas

plantas? Marque todas as opgbes que vocé consumiria”, representado por C.
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Figura 12: Graficos das Frequéncias das respostas dos consumidores frente as
perguntas: “Vocé analisa as informagbes contidas na embalagem dos produtos que
consome? Se sim, quais? Marque quantas alternativas quiser”, representado por A,

“Vocé conhece o termo PANCs?”, representado por B e “Como vocé
y

consome/consumiria estas plantas? Marque todas as opgbes que vocé consumiria”,

representado por C.
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Analisando os resultados obtidos, tem-se que apenas 3,4 % dos consumidores
de alimentos respondentes do questionario ndo observam as informagbes contidas
nas embalagens dos produtos que consomem. Logo, a grande maioria dos
respondentes disseram analisar as informagdes contidas na embalagem, sendo o
prazo de validade (92,6 %) a informagao mais observada, seguido das informagdes
sobre ingredientes (70,1 %), informagdes nutricionais (63,7 %) e design (22 %). Uma
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pequena parte dos participantes do estudo (9,2 %) disseram analisar outras
informacdes apresentadas nas embalagens de alimentos, tais como: fabricante,
certificagdes, se sdo alimentos transgénicos, se a empresa realiza testes em animais,
se contém aditivos quimicos, gluten ou lactose, quantidade de agucar e de sddio e
preco.

Dos 500 participantes do estudo, 52,8 % disseram conhecer o termo PANCs,
enquanto 47,19 % dos respondentes disseram desconhecer.

Na representacdo C da Figura 12, estdo apresentados os resultados da
pergunta 9 do questionario, onde somente 4,8 % dos respondentes disseram que
nunca consumiram ou que nao consumiriam produtos com plantas nao convencionais.
Segundo os dados obtidos neste estudo, a maioria dos respondentes ja consumiram
ou consumiriam as PANCs em chas (79,2 %), seguido de sucos (69,4 %), geleias (66
%), in natura fresco (63 %) e em iogurte (55,8 %). Além das opgdes sugeridas como
forma de consumo das PANCs, os participantes puderam ainda especificar uma outra
forma que eles teriam interesse em consumir as PANCs. Algumas das opg¢des que
foram lembradas por aproximadamente 17 % dos respondentes foram: bolos/tortas,
sopas/caldos, pratos salgados em geral, saladas, paes, temperos e refogados.

A partir da pergunta “Vocé compraria um produto industrializado com flores
comestiveis?”, a qual os respondentes tinham que justificar tanto as respostas
positivas (sim), como as respostas negativas (ndo), como mostra a Figura 13,
emergiram diversas percepgdes quanto a adicdo de PANCs em alimentos, as quais

foram categorizadas conforme representacao na Figura 13.
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Figura 13: Graficos das categorias e frequéncias (n = 500) apds a realizacao da
Analise de Conteudo das respostas dissertativas da pergunta “Vocé compraria um
produto industrializado com flores comestiveis? Sim. Por qué? Nao. Por qué?”, onde A
representa os consumidores que responderam SIM e B os consumidores que
responderam NAO a pergunta.
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Aproximadamente 80 % dos participantes do estudo responderam que
comprariam um produto industrializado com flores comestiveis, sendo que a maioria
desses respondentes se mostraram preocupados com o quesito saude, sendo a
categoria “saudabilidade” a mais lembrada pelos respondentes do questionario,

apresentando uma frequéncia de 38,1 %.

A categoria ‘inovagdo”, foi a segunda mais lembrada pelos participantes do
estudo (15,8 %), sendo este um fator importante para os consumidores de alimentos
que consumiriam produtos industrializados com flores comestiveis. Os respondentes
alegam que diversificar a alimentacao tendo mais opg¢des de produtos no mercado é
algo que os motiva a experimentar um alimento novo disponivel nas prateleiras dos

supermercados.

Uma parte consideravel dos respondentes, (12,6 %), mostraram-se curiosos a
insercdo do produto proposto no mercado, e que 0os mesmos estariam dispostos a
adquirir o produto por curiosidade. Contudo, eles também afirmaram que poderiam
passar a fazer o consumo do produto, caso o mesmo apresentasse alguma

caracteristica que os agradasse.

As categorias “Aspecto sensorial” e “Ja me alimento de PANCs” apresentaram
frequéncias similares, em torno de 11 %. Logo, a beleza e o sabor que as flores

proporcionariam ao produto foram considerados fatores importantes no momento da
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compra. Essa categoria também esta relacionada com a categoria “Saudabilidade”, ou
seja, se o produto adicionado de flores comestiveis for saboroso, atrativo e saudavel a

intencéo de experimentar o produto aumenta.

A grande maioria dos respondentes que afirmaram ja consumir as PANCs
rotineiramente, fazem o uso das mesmas em chas, como por exemplo o cha de
hibisco que foi mencionado diversas vezes pelos respondentes. Além disso, alguns
desses respondentes afirmaram que gostam de produtos naturais no geral, fazendo
uma relacdo direta com a questdo da “Saudabilidade” e a categoria “Gosto de

produtosnaturais” que foi mencionada por 8,9 % dos participantes.

Alguns respondentes (9,4 %) mostraram indiferenga a proposta apresentada,
afirmando que comprariam o produto com adi¢cao de flores pelo fato de ser mais um

alimento que estaria disponivel no mercado, sem nenhum motivo especial.

As categorias “Confiabilidade” e “Praticidade” apresentaram frequéncias de
45 % e 1,2 %, respectivamente, sendo pouca lembradas pelos respondentes do

questionario.

Ainda foi necessaério criar uma categoria nomeada “Outros”, sendo que nesta
categoria respostas diversas que apareceram ao longo do questionario, normalmente
de uma a trés vezes, foram categorizadas juntamente, como por exemplo, a

preocupacao com o preco que o produto adicionado de flores seria comercializado.

A partir das respostas dos participantes que responderam que ndo comprariam
um produto adicionado de flores comestiveis foram criadas cinco categorias: “Por ser
industrializado”, “Nao tenho interesse”, “Falta de conhecimento” “Falta de habito” e

“Outros”.

A rejeicdo desses respondentes a produtos industrializados ficou visivel, uma
vez que mais da metade dos 96 participantes (53,1 %) que afirmaram que n&o
comprariam o produto demostraram uma posigcdo contraria aos produtos
industrializados, alegando que a adigao de flores em um produto industrializado teria
um efeito negativo em relacdo a seus nutrientes, tendo estes respondentes uma
preferéncia em adquirir as flores de produtores locais ou eles mesmos plantarem e

adicionarem em seus pratos.

Estratégias de marketing deveriam ser elaboradas para atingir o publico que
mostrou-se resistente aos produtos industrializados, uma vez que para Clancy e
Shulman (1994), o produto pode nao ser o motivo pelo seu proprio fracasso, muitos

produtos novos cujo langamento no mercado falha pode ser ressuscitado muitas
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vezes, € uma questao de solucionar alguns problemas do plano de marketing, ajustar
a estratégia de posicionamento, aumentar a promogao e distribuicdo ou formulario/
redesenhar um produto. Com base no conhecimento sobre a rejeicdo de produtos
industrializados por parte dos consumidores de alimentos participantes do estudo, um
especifico planejamento de a¢des de marketing deveria ser desenvolvido mostrando a
esse publico que as propriedades nutricionais sdo mantidas apds o processamento,

através de uma mensagem clara e simples.

Por outro lado, 15,6 % dos respondentes afirmaram nao terem interesse por
esse tipo de produto, enquanto em torno de 11,5 % afirmaram n&o terem
conhecimento e 10,4 % afirmaram n&o terem o habito de ter esse tipo de alimentacao.
De qualquer forma, os respondentes que afirmaram a falta de conhecimento sobre as
PANCs, mostraram-se dispostos a experimenta-las caso maiores informagdes fossem

disponibilizadas na midia, por exemplo.

A Figura 14, mostra quanto a mais os consumidores de alimentos estariam
dispostos a pagar a mais ao adquirir um produto com adi¢cao de flores comestiveis,

partindo de um produto que custe R$5,00.

Figura 14: Grafico das frequéncias das respostas dos consumidores para a pergunta:
“Suponha que um produto alimenticio no supermercado custe R$ 5. Se este for
acrescido de alguma PANC, até quanto vocé pagaria?’.
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A maioria dos participantes (25,2 %) mostraram-se dispostos a pagar 20,0 % a
mais pelo diferencial agregado ao produto, ao passo que 22,2 % dos respondentes
nao pagaria nada a mais pelo mesmo. No entanto, somente 7,4 % dos respondentes

afirmaram que nao comprariam o produto proposto.
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A Figura 15 apresenta a Analise de Tabulagdo Cruzada entre as categorias
mencionadas a partir dos consumidores que disseram que comprariam o produto
adicionado de PANCs, com o preco que os mesmos estariam dispostos a pagar.
Sendo assim possivel relacionar quais categorias sdo mais valorizadas pelo
consumidor na hora de adquirir um produto novo langado no mercado.

Figura 15: Grafico da relagédo dos atributos associados no momento da compra com o
incremento de preco
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De acordo com a Figura 15, observa-se que o0s consumidores que
mencionaram a categoria “Saudabilidade”, mostraram-se dispostos a pagar um maior
preco pelo diferencial do produto. Além disso, o produto que carrega o apelo de um
produto inovador também apresentou uma maior tendéncia aos consumidores
adquirirem esses produtos por um pre¢o maior. Logo, quando a inovagao do produto
diz respeito a saudabilidade, os valores obtidos no estudo para o incremento de preco
nao apresentaram diferenga significativa (p> 0,05) pelo teste qui-quadrado, indicando
que o consumidor mostrou interesse em pagar até 50 % a mais pelo diferencial

agregado.

O perfil de consumidores de iogurte foi analisado por Possa, Corrente e Fisberg
(2017), em Sao Paulo, e os dados encontrados por estes pesquisadores demonstram

que os consumidores de iogurte sao, principalmente, mulheres, com nivel de
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educacaoelevado (mais de 8 anos de estudos), fisicamente ativas e com menor
consumo de alcool quando comparadas a pessoas que ndo consomem iogurte. Este
resultado foi encontrado também em estudos nos Estados Unidos e Franga (WANG et
al, 2014; SAMARA et al, 2013). Este padrdo de consumo pode indicar que ha um
interesse destes consumidores no aspecto de saudabilidade do iogurte (FISBERG;
MACHADO, 2015). O trabalho conduzido por Fisberg e Machado (2015) apresenta
dados semelhantes aos obtidos no presente estudo, sendo o publico feminino com
elevado nivel de educacdo o publico alvo a novos produtos inovadores langados no
mercado com o apelo de saudabilidade. Esse interesse pelos respondentes em
adicionar o iogurte com flores em suas dietas devido ao aspecto saudabilidade,
demonstra que os mesmos estio interessados nos beneficios que o produto traria a
sua dieta. Essa informacao, abre um nicho de oportunidades para a inser¢gao de novas
formas de preparagcdo e apresentacdo de produtos adicionados de flores, que

poderiam vir a alcancar diferentes publicos consumidores de alimentos.

Os consumidores que afirmaram gostar de produtos naturais e aqueles que
disseram ja fazer uso das PANCs, também mostraram uma tendéncia em pagar a

mais por produtos com adicao de flores, mostrando valorizar o diferencial do produto.

O aspecto sensorial e a curiosidade pelo novo produto também foram categorias
que mostraram uma tendéncia a intengcdo de compra. Dessa forma aspectos como
beleza, sabor e aroma mostram-se importantes ao desenvolver um produto com

adicao de flores do ponto de vista do consumidor de alimentos.

Diversos autores tém apontado a Internet e as vantagens da integracdo de um
website na estratégia mercadoldégica de uma organizagao, repensando, por essa via, a
funcao de distribuicdo e as formas de comunicacédo (FREITAS et al, 2002). Malhotra
(2006) lista websites (americanos e europeus) que abordam a pesquisa de marketing
online na pratica e destaca as incontaveis utilidades da internet para os
pesquisadores. Observa ainda que uma pesquisa via web apresenta a vantagem de
poder ser processada na mesma velocidade com que os dados entram no sistema.
Tem-se, adicionalmente, a economia da etapa de entrada de dados ou digitagdo, além
de diminuir o viés ou influéncia. Além disso, a prépria internet € uma ferramenta de
gestao do processo de pesquisa (usando-se sobretudo o e-mail e a troca de arquivos),
bem como de difusdo dos resultados (ARAGON et al, 2000). Segundo Lapassoude-
Madrif e Monnoyer-Longé, (2000), este cenario possibilita a personalizagcao da oferta e
da relacdo com a clientela e as pesquisas via web s&o um recurso inerente a tal

cenario e escolha.
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6. CONCLUSOES

A atividade antioxidante do iogurte formulado foi maior que a do iogurte padréo,
demonstrando que a incorporacgéo das flores ao iogurte proporcionou incremento dos
compostos biativos estudados.

A proposta inovadora de elaboragdo de um produto adicionado de flores
comestiveis apresentou intencdo de compra de 80 % e, além disso, os possiveis
consumidores afirmaram que pagariam um pre¢co maior devido ao diferencial de
saudabilidade agregado ao produto. Os respondentes que afirmaram que néo
comprariam o produto proposto, mostraram uma grande rejeigdo por produtos
industrializados, logo, estratégias de marketing poderiam ser estudadas para
futuramente atingir esse publico de forma positiva fazendo com que beneficios para a

saude sejam percebidos pelos mesmos.
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APENDICE A — CURVA PADRAO B-CAROTENO
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APENDICE C — CURVA PADRAO SULFATO FERROSO
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APENDICE D — CURVA PADRAO TROLOX
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APENDICE E — QUESTIONARIO SOBRE INTENGAO DE COMPRA - A

PANCs (Plantas Alimenticias Nao Convencionais)

Este questiondrio faz parte de uma pesquisa realizada pela Universidade Federal do Rio Grande (FURG). O
tempo necessdrio para responder este questiondrio é de 2 a 3 minutos. Sua participagio & importante, por
isso, por favor responda as perguntas a seguir:

1. Género:
' Feminino

7 Masculing

2. ldade:

() Menor que 21 () 41-50

7 21-30 " 5160
3140 [ Malor que 60

3. Grau de instrugao:
(1 Ensino Fundamental [ Superior Completo
7 Ensino Médio () Pés-graduagio

[ Superior Incompleto

4, Renda (em salarios minimos)
M 1a4
!z“\l 4a10

) Maiorque 10
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APENDICE F — QUESTIONARIO SOBRE INTENGAO DE COMPRA - B

5. Em que estado brasileiro vocé mora?

1 Acre

| Alagoas
| Amapéa

Amazonas

‘| Bahia

[ Ceara

| Distrito Federal

Espirito Santo

") Goids

Maranhdo

Mato Grosso

Mato Grosso do Sul

Minas Gerais

| Pard

| Paraiba
| Parand

" Pernambuco

Piaui
Rio de Janeiro
Rio Grande do Morte

Rio Grande do Sul

! Ronddnia

Roraima

[ Santa Catarina

S0 Paulo

| Sergipe

Tocantins

6. Vocé analisa as informagbes contidas na embalagem dos produtos que conson
Se sim, quais? Marque guantas alternativas quiser.

| Prazo de validade

| Infarmacgtes nutricionais

| Informagtes sobre ingredientes

| Design

| Mio analiso

| Outro (especifique)

7. Vocé conhece o termo PANCS?
7 Sim

| Nio
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APENDICE G — QUESTIONARIO SOBRE INTENGAO DE COMPRA - C

8. PANCs séo plantas alimenticias ndo convencionals, ou seja, ndo
comumente utilizadas na dieta da populagio por ainda serem desconhecidas
pela grande maioria das pessoas. Todavia, as PANCs séo ricas em nutrientes
podendo agregar valor nutricional a dieta de seus consumidores. Alguns
exemplos de PANCs séo: flores de amor perfeito, capuchinha, hibisco, dente

de leao, entre outras.

Vocé compraria um produto industrializado com flores comestiveis?

Sim. Por qué?

Mio. Por qué?

9. Como vocé consome/consumiria estas plantas? Marque todas as opgbes que v

consumiria.

| ] Innatura fresco - | Emiogurtes
| | Em geleias | Em chds
| ] Em sucos | Munca consumi/ ndo consumiria produtos ¢

plantas nio convencionais

| | Outro{especifique)

10. Suponha que um produto alimenticio no supermercado custe R$ 5. Se este

for acrescido de alguma PANC, até quanto vocé pagaria?

() Nio pagaria nada a mais. () R$7,00
" R%$ 5,50 " R$7,50
7 R$ 6,00 (7 Mio compraria.

Y R% 6,50




