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1. INTRODUCAO

Diante da exigéncia, cada vez maior dos consumidores, por produtos
alimenticios mais saudaveis, de facil consumo e que alcancem uma boa
aceitacdo, muitas industrias buscam diversas ferramentas para o
desenvolvimento de produtos, que antecipem as necessidades do consumidor e
conquistem uma boa parcela do mercado (KOTLER, 2000; LIMA, 2015; SOUSA,
2016). Atualmente, novas pesquisas vém sugerindo e com isso, podemos
perceber uma nova era, onde, se buscara resultados mais ageis e com facil
entendimento, assim utilizando diversas formas de totalizar as percepg¢des que o
consumidor tem de um determinado produto.

O branding sensorial € um recurso importante de marketing, que tem como
objetivo criar conexdes, tanto fisicas quanto emocionais, onde, se busca explorar,
em todos os niveis, 0s cinco sentidos do corpo humano que é a visao, tato,
paladar, audicdo e olfacdo, com intuito de quantificar a percepc¢do do consumidor
(SANTOS, 2020). Como as pessoas experimentam o mundo através de seus
sentidos, as informagbes sensoriais e as experiéncias subjetivas que as
acompanham desempenham um papel-chave na acdo e na cognicdo humana,
mesmo em dominios que parecem abstratos e distantes das informacfes
sensoriais imediatas (KRISHNA; SCHWARZ, 2014).

Os produtos de panificagdo tém se destacado no orgcamento e cardapio dos
brasileiros, e isso faz com que as industrias trabalhem no desenvolvimento de
novas composi¢cdes de alimentos, mais nutritivos e que atendam as expectativas
sensoriais dos consumidores, também preocupados com o0s beneficios que
possam proporcionar a sua saude (FROTA et al.,, 2009). Dos produtos de
panificacdo utilizados como veiculos para incorporagédo de nutrientes, uma por¢ao
individual de bolo, denominada de muffin, tem sido bastante testada (MARTINEZ-
CERVERA et al., 2012).

A farinha de milho é utilizada na culinaria em diversas formas e o seu sabor
é bem aceito, além disso, ndo possui glaten. E um produto de baixo custo e
amplamente disponivel no mercado, rica fonte de carboidrato, contendo ainda ao
redor de 10% de proteina (ALVIM, SGARBIERI e CHANG, 2002). E uma
caracteristica de grande relevancia da farinha de milho é que ela ndo possui
gluten, podendo atender a um nicho de consumidores que cada vez cresce mais,
gue séo os portadores de doenca celiaca. Assim, objetivou-se quantificar através
de pesquisa inovadora, do branding sensorial a percepcao de consumo de um
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produto diferenciado de panificacdo, isentos de glaten, elaborado com farinha de
milho.

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado pelo Laboratério de Analise Sensorial da Universidade
Federal de Pelotas, onde foi desenvolvido um teste sensorial online, utilizando a
plataforma Googleforms, que € de facil acesso aos avaliadores e aos resultados,
buscando um menor investimento e menor tempo de execucdo, em que se pode
quantificar a percepcéao que o consumidor vivencia através do branding sensorial.

O convite para participacdo da pesquisa foi enviado através de midias
sociais (Whatsapp e Facebook). Foi elaborado um questionario online
estruturado, e os participantes foram convidados a responder, espontaneamente,
0 questionério foi estruturado em duas partes, sendo uma de segmentacdo dos
participantes e a segunda parte com questbes sobre habitos e formas de
consumo. Nao houve critérios de inclusdo, podendo participar respondentes de
todos os géneros e idades. O questionario ficou disponivel para receber respostas
por 20 dias, entre 10 de julho a 30 de julho de 2021.

Os patrticipantes receberam informacdes sobre os objetivos da pesquisa e
marcaram estar de acordo em participar, sendo assegurado o direito de
confidencialidade dos dados, e serem anénimos, ndo identificados na elaboracao
da pesquisa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa 83 respondentes, sendo 76 % do género
feminino, 23 % do género masculino. Quanto a faixa etaria, 46 % dos
participantes tinham entre 16 e 25 anos, 31 % possuiam idade entre 26 e 35
anos, 16 % entre 36 e 50 anos, 4,8% possuiam 51 anos ou mais e apenas 3 %
tinham até 15 anos de idade.

Na figura 1, apresenta-se a frequéncia de consumo em produtos que
contenha farinha de milho na sua formulacdo, 95 % dos respondentes dizem
consumir os produtos com farinha de milho e apenas 5 % n&o tem habito de
consumir, entdo reforca que a farinha de milho em produtos de panificacdo tem
uma boa aceitacao.
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Figura 1. Frequéncia de consumo em produtos que contenha farinha de milho
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Quando avaliada a qualidade da farinha de milho em produtos de
panificacdo conforme a figura 2, a maioria dos respondentes diz ser excelente (64
%) uma vez que a farinha de milho em produtos de panificacdo € bem aceita e
utilizada. Ja 28 %, avaliam como boa, 6 % como regular e apenas 2,4 % dos
avaliadores relatam achar a qualidade da farinha em produtos ruim ou péssima. E
guando questionados sobre a qualidade dos produtos, o branding sensorial busca
trazer essas memorias afetivas de quando consumiu a farinha de milho em
produtos de panificagéo.
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Figura 2. Frequéncia sobre a qualidade de produtos que contenha farinha de
milho.

Quando questionados quais produtos de panificacdo com farinha de milho
sdo consumidos por os respondentes, 34 % consomem a farinha de milho no
bolo, 33 % em bolachas ou biscoitos, 29 % em pées e 4 % em polenta, farofa,
macarrdo e angu. Na figura 3, pode-se observar a frequéncia que o0s
respondentes consomem muffins elaborados com farinha de milho, € interessante
ressaltar que 70 % ndo consomem, mas 28 % dos respondentes consomem de 3
a 5 vezes na semana, isso pode ser devido a farinha de milho apresentar uma
excelente qualidade, boa aceitacdo e também por ndo possuir gluten.
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Figura 3. Frequéncia sobre o consumo de muffins.
4. CONCLUSOES
Sendo assim, pode-se dizer que hoje, as pessoas estdo consumindo mais

produtos de panificagcdo que contenha farinha de milho, pois a farinha de milho
apresenta segundo os respondentes dessa pesquisa, uma boa qualidade e uma
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boa aceitacdo e assim, através do branding sensorial, € possivel quantificar essas
percepgcbes, que o0s respondentes descrevem dos produtos que contenham
farinha de milho, vindo como uma inovacdo na area de analise sensorial, que
pode inovar este nicho de consumidores, onde, com essas memorias afetivas,
respondendo o questionario através da indicacdo do branding sensorial, possa
avaliar os produtos de panificacdo que contenha a farinha de milho, assim o
mercado pode adaptar-se rapidamente as percep¢des dos consumidores.
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