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RESUMO

Esta pesquisa visou analisar os as-
pectos relacionados a qualidade exter-
na e interna dos ovos comercializados
em quatro regides no municipio de
Manaus/AM, a partir de pardmetros
perceptiveis pelo consumidor ¢ por
analises laboratoriais. Foram anali-
sados 20 lotes, tendo sido adquiridos
cinco da regido Norte, quatro das
regides Sul e Leste e sete da regido
Centro-Oeste. Destes, 13 lotes foram
produzidos no Estado do Amazonas,
quatro no Rio Grande do Sul e trés no
Mato Grosso. A partir de cada lote fo-
ram analisados seis ovos, perfazendo
um total de 120 ovos, do tipo branco
e de classificagdo tipo grande. As ana-
lises consistiram em verificar o peso
do ovo ¢ avaliar a presenca de sujida-
des (marcas de gaiola, penas, sangue
e fezes), bem como de trincas ou con-
taminagdo por fungos para qualidade
externa. Para determinar a qualidade
interna foram verificados altura e pH
do albume; altura, comprimento e pH
da gema; peso, espessura e percenta-
gem de casca. Observou-se alto grau
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de contaminagao por fungos dos ovos
provenientes do RS, enquanto ovos do
AM tiveram as maiores porcentagens
de marcas de gaiola, penas, trincas e
fezes. Em relagdo a qualidade interna,
ndo houve diferenga entre ovos pro-
duzidos nos diferentes Estados de ori-
gem analisados, com excecao da cor
da gema. Considerando regides da ci-
dade, a Zona Sul e Zona Norte foram
as que obtiveram melhores e piores
resultados, respectivamente. Os ovos
de consumo comercializados no mer-
cado local demonstraram altos indices
de defeitos externos, assim como bai-
xa qualidade interna. Tanto a regido
de produgdo, quanto de comercializa-
¢do, foram fatores que influenciaram
na qualidade de ovos comercializados
no municipio de Manaus, AM.

Palavras-chave: Contaminacdo.
Sujidades. Albume. Qualidade.
Defeitos.

ABSTRACT

This research aimed to analyze as-
pects related to external and inter-
nal quality of the eggs sold in four
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regions of Manaus, AM, from param-
eters perceived by the consumer and
laboratory analysis. We analyzed 20
lots, five were acquired in the North
region, four in the South and East
and seven in the Midwest region.
Of these, 13 lots were produced in
the State of Amazonas (AM), four in
Rio Grande do Sul (RS) and three
in Mato Grosso (MT). From each
lot were analyzed six eggs, a total
of 120 eggs, of the white and large
type of classification. The analysis
consisted of checking the egg weight
and evaluating the presence of dirti-
ness (cage marks, feather, blood and
feces), as well as cracks or fungal
contamination for external qual-
ity. To determine the internal quality
were checked height and albumen
pH; height, length and pH of the
yvolk; weight, thickness and percent-
age of shell. There was a high degree
of fungal contamination of eggs from
the RS, while eggs from AM had the
highest percentages of cage marks,
feathers, cracks and feces. Regard-
ing internal quality, there was no
difference among eggs produced in
the different States of origin, except
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for the color of the yolk. Considering
areas of the city, the South Zone and
North Zone were those that obtained
the best and worst results, respec-
tively. Consumption of eggs sold in
the local market showed high levels
of external defects, as well as low
internal quality. Both the production
region, as marketing region, were
factors that influenced the quality of
eggs sold in the city of Manaus, AM.

Keywords: Contamination.
Dirtiness. Albumen. Quality.
Defects.

INTRODUCAO

ovo ¢ um alimento de

alto valor nutritivo, que

contém em sua compo-

sicdo proteinas de alto
valor bioldgico, acidos graxos, em
sua maioria insaturados, diversas
vitaminas e minerais (COUTTS e
WILSON, 2007). O ovo ¢ resultado
de uma habil transformac¢ao de com-
ponentes bioldgicos pela galinha e
consiste em um alimento natural,
balanceado, com um baixo custo de
aquisi¢do e que contém a maior par-
te dos componentes necessarios na
nutricdo humana. O ovo comercial é
um produto de uma eficiente trans-
formagao biologica feita pela poedei-
ra. Essa ave ¢ capaz de transformar
recursos alimentares de menor valor
biologico em alimento com alta qua-
lidade nutricional para o consumo
humano (BERTECHINI, 2003). Para
garantir estas vantagens, cuidados
com a qualidade devem ser tomados
desde a producdo até o consumidor
final. A falta de conhecimento sobre
a qualidade de ovos, por parte dos
consumidores, nao gera demanda por
produtos de boa qualidade.

A qualidade do ovo ¢ medida para
descrever as diferencas entre 0s ovos
frescos, que apresentam caracteristi-
cas relacionadas aos fatores genéticos,
nutricionais ¢ ambientais aos quais as

galinhas sdo submetidas, ou para ca-
racterizar a deterioragdo na qualidade
do ovo, durante o periodo de armaze-
namento (SANTOS et al., 2015).

Para determinar a qualidade ex-
terna podem ser avaliados: tamanho,
peso, forma e gravidade especifica
do ovo; percentual, textura, espessu-
ra, integridade e cor da casca. A qua-
lidade interna pode ser avaliada pela
observagdo do tamanho e integridade
da camara de ar, pH e percentagem de
albumen, altura do albumen (unidade
Haugh), pH, percentagem, altura e cor
da gema, e se ha presenca de manchas
no albimen e na gema (COUTTS;
WILSON, 2007).

A preservagao da qualidade do ovo
durante a manipulacao e a distribui-
¢ao depende do cuidado constante das
pessoas envolvidas nestas atividades.
Depois da postura, a qualidade do ovo
nao pode ser melhorada (COUTTS;
WILSON, 2007) e problemas na qua-
lidade dos ovos significam grandes
prejuizos econdmicos. No mercado
de comercializacdo de ovos frescos ¢é
preciso atender padrdes rigorosos de
forma a assegurar que somente ovos
de alta qualidade cheguem ao consu-
midor.

A contaminagdo externa da casca
do ovo € importante para determina-
¢do de sua vida 1til e para a seguran-
¢a dos consumidores (CADER et al.,
2014). Os riscos da infeccdo humana
estdo associados ao comércio de ovos
com cascas defeituosas, finas, poro-
sas ou rachadas, ou sujos com fezes,
a falha ou inexisténcia de refrigeragdo
ao longo da produgdo e comércio e
ao equivocado manuseio do produto,
ainda nos locais de produgdo e clas-
sificagio (VAN IMMERSEL et al.,
2011). A contaminacdo do contetido
dos ovos por salmonlas pode ocorrer
no trato reprodutor da galinha, durante
a formacao do foliculo da gema e/ou
formacao do albume no oviduto, antes
da formacdo da casca, propiciando a
producao de ovos ja contaminados; ou
contaminagdo apods postura. Tempo e
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temperatura de armazenagem sao fa-
tores fundamentais para que as salmo-
nelas passem da superficie da casca
para as estruturas internas do ovo. A
desinfec¢do e o resfriamento do ovo
logo apds a postura sdo procedimen-
tos adotados em varios paises como
medidas para reduzir a contaminag@o
e a multiplicac@o bacteriana (STRIN-
GHINI et al., 2009).

Por vezes, o ovo ¢ adquirido em
condi¢des de higiene e de sanidade
deficientes, tendo como consequén-
cia o elevado niimero de sujidades e
possiveis micro-organismos, o que
constitui um risco a saude da popula-
¢do, pois pode gerar uma enfermidade
transmitida por alimento.

A pesquisa visou, assim, analisar
os aspectos relacionados a qualidade
externa e interna dos ovos comerciali-
zados em quatro regides no municipio
de Manaus/AM, a partir de parame-
tros perceptiveis pelo consumidor e
por analises laboratoriais.

MATERIAL E METODOS

Segundo o plano diretor urbano e
ambiental de Manaus, foram eleitas
quatro regides, Norte, Sul, Leste e
Centro-Oeste, para a aquisi¢do das
amostras de ovos comerciais em
mercados varejistas locais, entre os
meses de setembro/14 e janeiro/15.
Foram analisados 20 lotes, sendo
cinco da regido Norte, quatro das
regides Sul e Leste e sete da regido
Centro-Oeste. Destes, 13 lotes foram
produzidos no Estado do Amazonas
(AM), quatro no Rio Grande do Sul
(RS) e trés no Mato Grosso (MT). A
partir de cada lote foram analisados
seis ovos, perfazendo um total de
120 ovos, do tipo branco e de classi-
ficagdo tipo grande.

Os ovos utilizados na analise fo-
ram numerados de 1 a 6, em seguida
pesados em uma balanga de precisao
e analisados visualmente a fim de
identificar e registrar possiveis de-
feitos referentes a qualidade externa.
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Pela analise visual verificou-se a
presenca de sujidades (marcas de
gaiola, penas, fezes e sangue) e com
ovoscopio (instrumento possuidor
de fonte de luz que permite ao ob-
servador ter no¢des do interior para
o exterior do ovo) visualizaram-se
a presenga de trincas ou rachaduras.
Apos estas verificagdes, os ovos fo-
ram cortados com tesoura e cuidado-
samente despejou-se o seu contetido
em uma superficie de vidro plano
para se realizar suas medi¢des. Com
o auxilio de paquimetro e trip¢ me-
diu-se o diametro da gema, a altura
da gema e a altura do albume; em se-
guida, utilizou-se a escala DSM® de
coloragdo para realizar a analise de
cor da gema. Ao concluir esta etapa
da analise, os ovos foram colocados
separadamente, gema e albume, em
Beckeres de vidro e mediu-se o pH
das amostras com o auxilio de um
pHmetro de mesa.

Apds a obtencao dos dados das
amostras, calculou-se o indice de
gema pela razdo entre a altura e o
diametro de gema. Foi calculada
a unidade Haugh pela sua formula
simplificada, representada por UH=
100 x Log (Altura — 1,7xPeso®¥ +
7.57) (EISEN et al., 1962). As cascas
foram lavadas para remocao do albu-
me remanescente e postas a secar em
temperatura ambiente por dois dias.
Em seguida foram pesadas em balan-
ca de precisao e com o auxilio de um
micrometro Mitutoyo® realizaram-
-se trés medicdes para a obtengdo da
espessura média da casca: na lateral,
no apice e na base. As informagdes
foram analisadas segundo a natureza
de cada dado e as andlises estatisticas
foram realizadas com a utilizagao do
software InStat 3.1 (Graphpad®). Os
resultados das frequéncias de marcas
de gaiola, penas, fezes, trincas, fungos
e marcas de sangue nos ovos foram
analisados descritivamente, pois ndo
foi possivel realizar analise estatistica
pela baixa ocorréncia desses defeitos
em alguns dos parametros estudados.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Em relagdo a qualidade externa,
ovos produzidos no Estado do AM,
tiveram os maiores percentuais de
marcas de gaiola, presenga de penas,
fezes e trincas nos ovos (Tabela 1). A
ocorréncia destes defeitos esta nor-
malmente relacionada a problemas de
higiene, manutengdo das instalagdes
e com manejo de coleta, transporte e
armazenamento para venda dos ovos
nos mercados varejistas. Fato curioso
foi o maior percentual de ovos trin-
cados do AM, enquanto do Estado
produtor mais distante, RS, apresen-
tou o menor indice de ovos trincados
(Tabela 1). Este dado se torna ainda
mais importante, pois também foram
ovos do Amazonas que apresentaram
os maiores indices de sujidades, como
marcas de gaiola, penas e fezes (Tabe-
la 1), sendo esta ultima um importan-
te veiculo de micro-organismos. Esta
diferenca de qualidade provavelmen-
te ocorreu devido a protocolos equi-
vocados durante uma ou mais etapas
do ciclo que envolve a produgdo, o
transporte e 0 armazenamento no va-
rejo. Os ovos trincados ndo deveriam
ser comercializados, muito menos
estarem a venda no comércio local,
por estarem em desacordo com legis-
lagdes e apresentarem risco a saude
publica (BRASIL, 1965). Com a pre-
senca das trincas, a penetragcdo bac-
teriana fica facilitada, favorecendo a
contaminagdo por micro-organismos
deteriorantes e patogénicos (WIDDI-
COMBE, 2009).

A prevaléncia de ovos com fungos
detectada neste estudo foi muito alta,
notadamente em ovos provenientes
do RS, com 57,8% dos ovos anali-
sados (Tabela 1). A ocorréncia deste
defeito normalmente esta relacionada
as condigdes de estocagem dos ovos.
Manaus ¢ uma cidade de temperatura
¢ umidade elevadas, condi¢do ideal
para o crescimento de fungos, portan-
to, o aparecimento destes micro-or-
ganismos nos produtos ¢ facilitado se
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nao forem tomados os cuidados ade-
quados. O alto indice de fungos pode
ter ocorrido pelo fato dos ovos serem
resfriados para o transporte entre RS
e AM e, quando chegam ao destino,
ocorre oscilagdo na temperatura, o
que faz com que ocorra condensagao
de 4gua na superficie do ovo, sendo
este um facilitador para a proliferacao
de micro-organismos na superficie do
mesmo.

Os parametros de qualidade ex-
terna possuem estreita relagdo com
a qualidade microbiologica do ovo
(VAN IMMERSEL et al., 2011), por
isso, o alto indice de problemas obser-
vados ¢ preocupante.

Os ovos produzidos no RS foram
significativamente menores que dos
outros Estados, apesar da média tam-
bém se encontrar dentro do que ¢é es-
tabelecido pela legislagdo para ovos
do tipo grande. Com isso, o0 peso da
casca acompanhou 0 mesmo compor-
tamento dos dados, o que é esperado
pois o peso da casca acompanha o
peso do ovo, mesmo que nao seja na
mesma propor¢ao (VAN IMMERSEL
etal., 2011).

Em relacdo a percentagem de cas-
ca, houve um comportamento inusita-
do, pois espera-se que quanto maior o
tamanho do ovo, menor sera a percen-
tagem de casca (VAN IMMERSEL
et al., 2011). No entanto, os ovos do
RS foram os menores em tamanho e
percentual de casca, ainda assim, ob-
tiveram os menores indices de trincas.
Isso pode ter ocorrido provavelmente
pelo tipo de bandeja que esta empre-
sa utilizava na comercializagdo, que
era de polpa moldada e confere me-
lhor absorcao de impactos. As outras
empresas utilizaram embalagens ou
de plastico ou somente bandejas de
polpa moldada, sem protecao na parte
superior.

Considerando os padrdes de qua-
lidade interna dos ovos, ndao houve
diferenga entre ovos produzidos nos
diferentes Estados de origem anali-
sados, com excegdo da cor da gema,



PESQUISA

Tabela 1 — Percentuais e médias dos valores obtidos para os pardmetros de qualidade de ovos comercializados no municipio de Manaus,

Amazonas, 2014-2015.

A . ESTADO DE ORIGEM
Parametro de qualidade AN RS T
Marcas Gaiola 74/138 (53,6%) 3/90 (3,3%) 4/48 (8,3%)
Penas 40/138 (29,0%) 7/90 (7,8%) 7/48 (14,6%)
Fezes 63/138 (45,6%) 9/90 (10,0%) 4/48 (8,3%)
Trincas 31/138 (22,5%) 5/90 (5,6%) 3/48 (6,2%)
Fungos 37/138 (26,8%) 52/90 (57,8%) 5/48 (20,8%)
Marcas sangue (%) 5/138 (3,3%) 0/90 (0,0%) 0/48 (0,0%)
Peso (g) 57,93a 55,22b 59,45a
Peso de casca (g) 6,10a 5,23b 6,19
Espessura média (0,1mm) 38,89 36,80b 39,38a
Percentagem de casca 10,5%a 9,5%b 10,4%a
Cor de gema 7,59a 7,89 6,04b
indice de gema 0,32a 0,32a 0,34a
Unidades Haugh 52,43a 61,46a 56,98a
pH Albume 9,13a 9,05a 9,10a

a, b: Médias sequidas de letras diferentes na mesma coluna e em cada grupo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis/
Dunn (p<0,05). AM = Amazonas, RS = Rio Grande do Sul, MT = Mato Grosso.

Tabela 2 — Médias dos parametros de qualidade, preco e idade de ovos comercializados em quatro regioes no municipio de Manaus,

Amazonas, 2014-2015.

Parametro

MEDIAS

Zona Norte

Zona Leste

Zona Sul

Zona Centro-
Oeste

Marcas de Gaiola

Pena

Fezes

Trincas

Fungo

Peso (g)

Cor da Gema

Unidades Haugh

indice de Gema

Peso da Casca (g)
Percentagem de casca (%)
Espessura da casca (pm)
Preco unitério (R$)
Prego por quilo (R$)
Idade do ovo (dias)

34/54 (63,0%)
15/54 (27,8%)
26/54 (48,1%)
14/54 (25,9%)
16/54 (29,6%)
59,59
6,63¢c
45,30b
0,32a,b
6,42a
10,79a
39,02a
0,43
7,22
21,87

18/60 (30,0%)
18/60 (30,0%)
24/60 (40,0%)
11/60 (18,3%)
36/60 (60,0%)
56,82a
6,89b,c
57,55,
0,34a,b
5,99a,b
10,57a,b
39,30a
0,39
6,86
24,17

8/66 (12,1%)
5/66 (7,6%)
17/66 (25,8%)
4/66 (6,1%)
8/66 (12,1%)
56,40b
8,33a
60,95a
0,35a
5,55b
9,83b
38,39
0,37
6,56
20,85

21/96 (21,9%)
16/96 (16,7%)
9/96 (9,4%)
10/96 (10,4%)
39/96 (40,6%)
58,36a
7,19b
53,46a,b
0,31b
6,07a,b
10,38a,b
38,544
0,44
7,54
26,44

a, b: Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna e em cada grupo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis/Dunn (p<0,05).
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que esta principalmente relacionada
a alimentagao das aves.

Ao analisar os resultados por re-
gido da cidade onde foram adqui-
ridas as amostras, diferencas sig-
nificativas foram observadas. Os
ovos comercializados na Zona Sul
obtiveram menor peso em relacdo
aos demais (p<0,05), além de ter
apresentado o menor valor por qui-
lo do produto dentre as regioes. Es-
tes ovos também apresentaram oS
maiores valores para UH (p<0,05)
que aqueles adquiridos na Zona
Norte, ndo diferindo para as demais,
enquanto para o indice de gema os
valores obtidos da Zona Sul foram
superiores (p<0,05) aqueles adqui-
ridos na Zona Centro-Oeste, ndo
diferindo dos demais (Tabela 2).
Esses pardmetros de qualidade estao
ligados diretamente as propriedades
funcionais como producdo de espu-
mas ¢ emulsdes (PISSINATI et al.,
2014). A diferenca entre as regides
ocorreu, provavelmente, por causa
da temperatura de armazenamento
dos ovos, pois os ovos adquiridos
na Zona Sul estavam em areas re-
frigeradas, enquanto das demais
zonas estavam em temperatura am-
biente ou com o refrigerador des-
ligado. O valor de UH e indice de
gema sdo influenciados pelo tempo
e temperatura de armazenamento de
maneira inversamente proporcional
(PISSINATT et al., 2014), portanto,
o menor tempo de estocagem e pos-
sivelmente menores temperaturas
durante o armazenamento dos ovos
adquiridos na Zona Sul podem ter
sido fundamentais na diferenca de
qualidade observada entre as regi-
oes. Ovos estocados a 25 °C e umi-
dade relativa de aproximadamente
70%, perdem qualidade de forma
significativa ja na primeira e na
terceira semana de armazenamento
(BRANDAO et al., 2014). Como a
média de tempo de produgdo no mo-
mento da compra foi de aproxima-
damente trés a quatro semanas, 0s

valores obtidos na Zona Norte sdo
compativeis com aqueles obtidos
por Brandao et al. (2014), desta for-
ma, as condi¢des de estocagem nas
demais regides foram melhores que
a utilizada no estudo.

Além dos baixos valores de UH e
indice de gema, os ovos comercia-
lizados na Zona Norte mostraram
percentuais elevados de marcas de
gaiola, fezes e trincas. A cada dez
ovos adquiridos na Zona Norte de
Manaus, o consumidor terd prova-
velmente trés deles trincados (Ta-
bela 2). Verifica-se que, embora os
ovos da Zona Sul tenham apresenta-
do maior qualidade interna ¢ meno-
res indices de defeitos externos, esta
regidofoi a que apresentou o menor
pre¢o. Em contrapartida, os ovos
adquiridos na Zona Norte foram os
que apresentaram a segunda maior
média de pregos, com os maiores
indices de defeitos e os menores
indices de qualidade. Portanto, nao
se pode associar necessariamente o
preco com a qualidade, o que é co-
mumente realizado pela maioria dos
consumidores.

A amostra da Zona Sul apresen-
tou a percentagem de casca de me-
nor valor (Tabela 2), sendo assim
mais fragil devido a espessura da
casca. Porém como a quantidade
de ovos com trincas foi a menor
em relagdo a outras regides, pode-
-se concluir que, provavelmente, os
funcionarios dos comércios da Zona
Sul tiveram um melhor cuidado no
armazenamento, distribui¢do e ma-
nuseio dos ovos.

Os ovos adquiridos na Zona Les-
te também apresentaram altos per-
centuais para presenca de fungos e
penas (Tabela 2). Devido ao fato de
Manaus apresentar condicdes ideais
para o crescimento de fungos, como
temperaturas ¢ umidades elevadas,
devem ser tomados cuidados ade-
quados, evitando-se assim o cresci-
mento destes micro-organismos nos
produtos.
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Foi verificado que, em geral, a
idade dos ovos disponiveis para a
aquisi¢do pelo consumidor foi re-
lativamente alta, considerando que
para a regido o indicado ¢ de, no
maximo, 25 dias (SANTOS et al.,
2015).

Como se v€é na Tabela 2, o alto
indice de problemas observados ¢
preocupante. Além do risco a sau-
de publica pelo consumo de produ-
tos que deveriam ser descartados, a
imagem do produto ovo fica preju-
dicada, reduzindo a demanda deste
alimento tao nobre e de facil acesso
€ consumo.

Os resultados obtidos foram im-
portantes para avaliar o controle de
qualidade dos ovos comercializados
na cidade de Manaus/AM, o que
demonstrou uma ineficiéncia nos
protocolos de producdo e/ou dis-
tribuicdo e/ou comercializacdo dos
ovos até a aquisicdo pelo consumi-
dor final, tornando este produto um
veiculo potencial de agentes causa-
dores de enfermidades transmitidas
por alimento.

CONCLUSAQ

Os ovos de consumo comercializa-
dos no mercado local demonstraram
altos indices de defeitos externos,
assim como baixa qualidade interna.
Tanto a regido de produ¢do, quanto
de comercializagdo, foram fatores que
influenciaram na qualidade de ovos
comercializados no municipio de Ma-
naus, Amazonas.
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CULTURA E SENSAGAQ DE BEM-ESTAR INFLUENCIAM ESCOLHA DE ALIMENTOS.

Pesquisadores da Embrapa Agroindustria de Alimentos, em parceria com a Universidade Federal do Rio de

Janeiro (UFRJ) e a Universidad de la Republica do Uruguai trabalham na validagdo de método de andlise senso-
rial para o desenvolvimento de novos produtos, levando em conta varias dimensoes ligadas ao bem-estar gerado
pela alimentacdo. A metodologia deve contribuir para a produgdo de alimentos mais saudaveis pela inddstria, em
sintonia com o desejo dos consumidores.

A definicao da nova escala de analise sensorial foi realizada com base em estudos qualitativos com consumi-
dores de sete paises: Brasil, China, Franga, Portugal, Espanha, Uruguai e Estados Unidos. O objetivo é investigar as
diferencas interculturais relativas a percepgdo da alimentagao, a partir de 31 sentencgas/afirmacoes categorizadas
em seis dimensoes principais: bem-estar geral, fisico, emocional, intelectual, social e espiritual.

A pesquisa ja conseguiu apontar algumas diferencas na percepgdo do consumidor entre os paises estudados. Na
Franca, por exemplo, 0s alimentos, de forma geral, estdo associados ao prazer; ndo é a toa que o pais detém uma
das culindrias mais apreciadas do mundo. Ja na China, a alimentagdo associa-se mais fortemente a necessidade
fisioldgica do que a uma questdo ligada a felicidade. O consumo de carne bovina no Uruguai remete as questoes
sociais e culturais, ligadas a tradicdo do pais. No Brasil, o café & bem mais apreciado do que em outros lugares.
0 estudo contempla a percepcdo dos consumidores para nove alimentos: macd, carne, cerveja, brocolis, bolo de
chocolate, café, peixe, batatas fritas e leite.

A escolha dos alimentos pelo consumidor é um processo complexo, afetado por numerosos fatores. Pode estar
relacionado ao produto como caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais; ao proprio consumidor como idade,
sexo, educacao, fatores psicologicos e ao contexto cultural, social e econdémico. A formulacdo preferida pelos con-
sumidores continha o nivel mais elevado de agtcar e de chocolate dentre os analisados. Esse fato levou a equipe
de pesquisadores a propor novos estudos para reduzir o teor de agtcar em alimentos, sem afetar a aceitagcdo do
consumidor. (Embrapa Agroindustria de Alimentos, fev/2017)
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