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Resumo

As massas alimenticias sdo globalmente consumidas, fazendo parte da cultura alimentar portuguesa.
Atualmente, verifica-se uma transicao das massas tradicionais, para novas formas com ingredientes nao
convencionais e com propriedades melhoradas. Sendo as algas uma fonte de biomassa com elevado valor
nutricional, o objetivo deste estudo foi identificar e avaliar os determinantes de consumo mais relevantes para
os portugueses relativamente ao consumo de massas alimenticias secas com incorporacao de recursos
alimentares marinhos. Paralelamente pretendeu-se avaliar a percecdo do consumidor portugués
relativamente a inovagdo no setor das massas alimenticias.

Para tal, foi realizado um estudo exploratdrio combinando métodos qualitativos (focus group) e quantitativos
(inquérito por questionario). Foram inquiridos 631 individuos.

Os resultados dos inquéritos mostram que existem duas associagles possiveis, sendo a primeira entre a
importancia percecionada da introdugdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias e a
substituicdo de massas tradicionais por massas mais saudaveis. A segunda corresponde a importancia dada a
inovagdo no sector das massas alimenticias de forma a torna-las uma escolha mais saudavel e a importancia
de recorrer a recursos marinhos na inovagdo de massas alimenticias. Os resultados demonstraram também
gue existem diferencas significativas consoante os motivos para o consumo de massas alimenticias na dieta.
Seja na importancia que existe na inovagdo no sector das mesmas de forma a torna-las uma escolha mais
sauddvel, quer seja na importancia de recorrer a recursos alimentares marinhos na inovacao das massas.

Relativamente aos resultados obtidos na sessdo de focus group, os termos mais referidos durante a sessao
foram “bivalves, algas, antioxidantes e saciedade”, sendo que as principais observacdes retiradas da sessao
foram que a melhor estratégia de comercializacdo de massas serd direciona-la para espacos reservados a
praticas desportivas. Por outro lado, a maior vantagem das massas ser o seu facil transporte e a consideracao
da formulagdo para desportistas dever ter em consideragcdo um consumo com as maos. Por ultimo, conclui-se
que os fatores mais importantes para o consumo de massas alimenticias secas com integragdao de recursos
alimentares marinhos sdo o facto de serem consideradas uma fonte de teor proteico, existéncia de beneficios
para a saude, fonte de hidratos de carbono, facil e rdpida confe¢do e uma grande possibilidade de uso com
varios tipos de comida/ingredientes.

Palavras-Chave: Massas alimenticias, Algas Marinhas, Inovagdo Alimentar.
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Abstract

Pasta is globally consumed and is part of the Portuguese food culture. Currently, there is a transition from
traditional pasta to new forms with unconventional ingredients and improved properties. Since seaweed is a
source of biomass with high nutritional value, the aim of this study was to identify and assess the most relevant
consumption determinants for Portuguese people regarding the consumption of dried pasta incorporating
marine food resources. In parallel, the aim was to assess the Portuguese consumer's perception of innovation
in the pasta sector.

To this end, an exploratory study combining qualitative (focus group) and quantitative methods (questionnaire
survey) was carried out. A total of 631 individuals were surveyed.

The survey results show that there are two possible associations, the first being between the perceived
importance of introducing marine food resources in pasta and the replacement of traditional pasta with
healthier pasta. The second corresponds to the importance given to innovation in the pasta sector in order to
make it a healthier choice and the importance of using marine resources in pasta innovation. The results also
showed that there are significant differences depending on the reasons for pasta consumption in the diet.
Either in the importance that exists in innovation in the pasta sector to make it a healthier choice, or in the
importance of using marine food resources in pasta innovation.

Regarding the results obtained in the focus group session, the terms most mentioned during the session were
"bivalves, algae, antioxidants and satiety", and the main observations taken from the session were that the
best strategy to market pasta will be to direct it to spaces reserved for sports practices. On the other hand,
the biggest advantage of pasta is its easy transportation and the formulation for sportsmen should take into
consideration consumption with the hands. Finally, it is concluded that the most important factors for the
consumption of dried pasta with integration of marine food resources are the fact that they are considered a
source of protein content, health benefits, source of carbohydrates, easy and quick preparation and a great
possibility of use with various types of food/ingredients.

Key-words: Pasta, Seaweed, Food Innovation.
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Capitulo 1 - Introducao

Nos ultimos anos, a alimentag¢do tornou-se um bem cada vez mais complexo, em que o consumidor procura
nado apenas as caracteristicas nutricionais e o sabor, mas igualmente novos atributos que contribuam para a
definicdo da qualidade percebida do produto final e o seu bem-estar. Tais atributos podem estar relacionados
com a saude dos consumidores, sustentabilidade ou impacto ambiental, constituindo determinantes de
compra (Grunert et al., 2014). De facto, a saude é uma das principais preocupac¢des dos consumidores que
influencia a escolha e a compra dos alimentos (Imtiyaz et al., 2021). Contudo em certos produtos, a perspetiva
de um efeito positivo na saude ndo é suficiente para superar os habitos alimentares dos consumidores e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. (Sabbe et al., 2009).

A massa alimenticia é um dos alimentos mais populares na alimentacdao humana, sendo consumido em todo
o mundo, devido a fatores como facilidade de preparacao, estabilidade de armazenamento e baixo custo.
Consiste na mistura de sémola de trigo, sendo a sémola um produto refinado, composta por algumas
vitaminas e elementos minerais, possuindo um baixo indice glicémico (Sissons, 2022). De acordo com a
International Pasta Organization (IPO) (2021), a produgdo mundial de massas em 2021 foi de 16,9 milhdes de
toneladas, sendo consumidos anualmente 23,1 kg per capita.

A saude tem sido identificada como um dos principais determinantes no consumo de massas alimenticias
(Sogari et al., 2019; Altamore et al., 2017). As massas podem ser fortificadas com ingredientes bioativos, tais
como proteinas, vitaminas ou elementos minerais, sem que a qualidade seja comprometida. Contudo, isto
apenas se verifica na introdugao de 10 a 15 % de ingredientes ndo-tradicionais na formulagdo das massas
devido aos processos tecnoldgicos utilizados que alteram as caracteristicas sensoriais como a aparéncia,
textura e sabor (Sissons, 2022), tornando o produto menos atrativo para os consumidores. Desta forma, torna-
se necessario o crescimento no campo de desenvolvimento e inovagdo de massas alimenticias.

1.1. Consumo de massas alimenticias

A massa continua a ser um alimento consumido por todas as pessoas no mundo. De acordo com a International
Pasta Organization (IPO, 2019), os principais produtores de massa sdo a Unido Europeia e a América Central e
do Sul (Figura 1).
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Figura 1. Distribui¢do mundial da produgdo de massas (fonte: IPO, 2019).

Da totalidade da massa produzida mundialmente, cerca de 25 % é consumida em lItalia, e o consumo em
Portugal é um dos mais elevados da Unido Europeia (Tabela 1).

Tabela 1. Principais consumidores mundiais de massas em 2021 (adaptado de UN.A.F.P.A.).

Pais Consumo de massas (kg/per capita)
Italia 23,5

Tunisia 17

Venezuela 15

Grécia 12,2

Peru 9,9

Portugal 6,8

Brasil 6,0

Espanha 3,6

Noruega 2,7

Mudangas recentes na percec¢do dos consumidores em relagdo a ingestao de hidratos de carbono, nomeadamente
a crenca de que sdo a causa mais provavel de aumento de peso, sdo cada vez mais evidentes e contribuem para um
declinio no consumo de massas (International Food Information Council, 2019). De facto, o elevado consumo de
hidratos de carbono foi identificado como um fator de risco para a mortalidade total (Dehghan et al., 2017), o que
contribui para uma conotac¢do negativa relativamente as massas alimenticias. No entanto, para além do amido
disponivel, a massa especialmente quando consumida como massa de trigo integral é uma fonte de fibras,
micronutrientes e de compostos bioativos (Augustin et al., 2020). Apesar de todos os beneficios associados aos
produtos integrais, o consumo de massa de trigo integral em Italia ainda parece limitado, embora dados recentes
demonstrem um aumento substancial de langamento no
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mercado e do consumo desses produtos alimenticios, na ultima década (Neo & Browlee, 2017). No seu estudo,
Altamore et al. (2017) atribuiu a redugdo no consumo de massa per capita a diminuicdo das porgdes e a
substituicdo por outros alimentos como vegetais, peixe e arroz, revelando preocupacbes por parte dos
consumidores com uma alimentac¢do variada e equilibrada. Estas escolhas mais saudaveis e a elevada
preferéncia do consumidor por massas tém direcionado para o desenvolvimento de massas alimenticias com
ingredientes ndao convencionais (Pounis et al., 2016), tais como vegetais (Oliviero & Fogliano, 2016) ou
ingredientes extraidos de recursos marinhos (Shahidi & Ambigaipalan, 2015).

Assim, a diversificacdo do setor das massas alimenticias podera contrariar a tendéncia de declinio do seu
consumo, particularmente em consumidores cada vez mais preocupados com a saude.

1.2. Consumo em Portugal
As massas sdao uma fonte privilegiada de hidratos de carbono, fundamentais na nossa alimentacao.

Cada vez mais se tem visto que as familias portuguesas conseguiram obter maiores rendimentos e
encontrarem maior conforto no seu dia a dia. Houve um crescimento da classe média e por ai houve um
desenvolvimento da sociedade de consumo de massas. (Anténio Barreto e Joana Pontes, 2007)

De acordo com os dados da Nielsen, no periodo entre abril de 2018 e abril de 2019 verificou-se alguma
estabilidade no mercado das massas relativamente ao ano anterior, no que respeita ao valor econémico (70,9
milhGes de euros) e ao volume de vendas (53,3 milhdes de quilogramas). Tal como refere Luisa Lourengo senior
client consultant da Nielsen, “apesar desta estabilidade global, verifica-se um dinamismo positivo das massas
bio, integrais e de legumes/vegetais, tendéncia que parece espelhar mudancas de comportamentos de
consumo, como a procura por produtos considerados mais saudaveis”, facto que esta em linha com a
tendéncia de inovacdo de massas alimenticias a nivel mundial ja referido no ponto anterior (Costa, 2019).
Apesar do consumo nao ter crescido nos ultimos anos, Portugal continua a ser um pais onde o consumo de
massas alimenticias se encontra consolidado na dieta dos consumidores.

Independentemente do formato da massa, segundo Jodo Paulo Rocha, Diretor de Inovagdo e Marketing da empresa
portuguesa Cerealis, as massas alimenticias possuem uma “elevadissima penetragdao nos lares”, estando os
portugueses altamente recetivos a novos produtos no setor, tais como massas de tinta de choco, massas com adigao
de vitamina D, couscous ou massas para a wok (Fernandes, 2017). Jodo Paulo Rocha refere ainda o papel facilitador
da inclusdo das massas na roda dos alimentos, estando conotadas a uma alimentacdo saudavel: “As massas
alimentares sdo um produto 100 % natural. De acordo com a roda dos alimentos, devemos consumir diariamente
guatro a onze porgdes do grupo dos cereais e derivados e tubérculos, uma vez que estes sdo fornecedores da
energia de que o nosso corpo precisa. Os vetores de desenvolvimento e comunicagdo da marca tém sido,
precisamente, a inovagdo, o prazer e a nutricdo” (Fernandes, 2017).

1.3. A inovagcao em massas alimenticias em Portugal

Atualmente as empresas de manufatura dependem muito do sucesso de novos produtos e este aspeto tornou-
se critico para um desempenho de negdcios saudaveis, tendo em consideracdo as atuais mudangas
competitivas e rapidas dos mercados (Horvat et al., 2019).
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O desenvolvimento de estratégias com o intuito de alcangar o sucesso de novos produtos exige uma consideragao
crescente. A identificagdo dos fatores de motivagao de sucesso do desempenho de um novo produto tem sido um
dos objetos de estudo, sendo igualmente importante a medi¢cdo desse mesmo desempenho através do ciclo de vida
viavel do produto (Guiné et al., 2020). Deste modo, observou-se que a maior parte dos bens de consumo nio
atingem os niveis desejados de sucesso, e esta realidade esta presente no caso da industria alimentar, para a qual
contribui algum grau de neofobia alimentar (Kalluri & Kodali, 2014).

O setor dos alimentos é atualmente considerado um dos mais importantes da economia global. No entanto, a
indUstria de alimentos ou empresas de servigos alimentares ainda enfrentam muitos desafios na gestao dos
seus produtos e competicdo no mercado, tendo sido identificadas vdrias falhas no desenvolvimento de novos
produtos (Pinna et al., 2018).

E de salientar que os produtos tém como intuito atender a necessidades dos consumidores, que n3o sdo
constantes devido as diferengas entre individuos, restri¢des, cendrios de uso e valores sociais (Figura 2). Neste
sentido, para atender a estas diferencgas, a indUstria aposta na diversificagdo dos produtos como forma de
atender as diferentes necessidades e preferéncias apresentadas pelo mercado.

Time and
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Product individual neegds
acceptance Z___and expectations

Figura 2. Estratégia de desenvolvimento de alimentos industriais (fonte Guiné et al., 2020)

Esta diversificacdao de produtos é benéfica pois oferece o potencial para expandir os mercados e aumentar o
volume de vendas e receitas (Bech et al., 2019). A expansdao do mercado pode assim ter duas dimensdes: 1)
atingir novos segmentos de clientes e 2) disponibilizar produtos customizados aos clientes existentes
(Elmanaghy et al., 2013). No entanto, oferecer produtos adicionais com caracteristicas melhoradas podera
contribuir para um aumento de custos do produto a nivel da producdo, stock, marketing e servicos,
verificando-se a necessidade de uma correta gestdo de produtos (Bech et al., 2019).
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No seu estudo, Guiné et al. (2020) referem a existéncia de trés perspetivas de pesquisa interdependentes no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios: a) uma perspetiva tecnoldgica, na qual o processo
tecnoldgico é o principal motor de pesquisa e inova¢do; b) uma perspetiva orientada para o mercado, segundo
a qual, o estabelecimento do marketing e o surgimento de supermercados em meados dos anos 1960,
associados a novas embalagens e aumento da concorréncia, conduziu a inova¢des na fabricagdo e
comercializacdo de alimentos diferenciados; e c) um desenvolvimento de produtos liderado pelo consumidor,
o qual tem recebido bastante atengao pois permite aumentar o sucesso dos novos produtos.

Relativamente a inovagdo nas massas, estas sao tradicionalmente fabricadas apenas com sémola de trigo duro,
mas €& possivel integrar outras farinhas ou ingredientes para aumentar o seu valor nutricional, sem
comprometer as caracteristicas sensoriais. Ainovac¢do e a melhoria alimentar, baseada na introdug¢do de novos
produtos e ingredientes na sua composi¢ao tem como objetivo aumentar a qualidade nutricional, aumentando
por um lado o teor em proteina, em fibra alimentar, em vitaminas e no conteldo em elementos minerais e
diminuindo por outro o teor de alérgenos. Um exemplo disto, é a massa sem gluten, com caracteristicas de
cozedura e contelddo em metabolitos semelhantes a massa com gluten, evitando desta forma, a ingestdo deste
composto que possui baixa qualidade nutricional (Patifio-Rodriguez et al., 2018). No entanto, a incorporagao
de diferentes tipos de fibras alimentares e em diferentes quantidades, pode efeitos diferentes nas
propriedades sensoriais da massa, sendo necessaria uma avaliagdo caso-a-caso (Rakhesh et al., 2015).

A Tabela 2 ilustra a diversidade de massas alimenticias produzidas na PPAG - Pasta Premium AG (principal
representante e produtor de pastas na Suiga) e a sua composigdo.
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Tabela 2. Composicdo de alguns tipos de massas (Rocha, 2013)

. . Tipo de -
Tipo de massa Composicdo massa Composicao
Massa simples 88% Sémola d(Ia trigo duro; Massa 6 66% Sémola trigo duro; 2,2%
12,0% Agua. cereais Sémola de 6 cereais; 12% Agua.
81,1% Sémola de trigo duro; 82% Sémola de trigo duro.
Massa de tomate  12/0% Agua; 3,8% Ovo; 3,0% Massa de 12% Agua.
Tomate em pd; 0,1% espinafre 3,7% Ovo.
Vermelho-beterraba. 2,3% Espinafre em pé.
83,6% Sémola,de trigo duro. Massa do 86,9% Sémolalde trigo duro.
Massa 4 ovos 12% Agua. tipo kochfest 12% Agua.
4,4% Ovo. 1,1 % Clara de ovo.

88% Sémola integral de trigo Massa 93% Sémola integral de trigo duro.
Massa integral duro. Morea Bio 5% Sémola de soja.
12% Agua. g 2% Gérmen de trigo.

76,8% Sémola de trigo duro fina.
7,8% Ovo.
5,5% Leite magro em po.
2,7% Sal.
Massinhas da 93% Sémola de trigo duro. Fladli de 7 0,8% Novation 4600.
sopa 7% Agua. ovos 0,07% Noz-moscada.
0,2% Curcuma.
0,08% Extrato de levedura.
0,05% Oleo de girassol.
6% Agua.

A possibilidade de produzir ao nivel industrial novos tipos de massas a partir de outros cereais além do trigo
tem despertado o interesse dos investigadores em todo o mundo (Pefia, 2014). Ndo somente devido ao seu
custo, mas principalmente por possibilitar a utilizacdo de outros cereais disponiveis como o arroz, milho aveia,
o triticale ou a mistura destes, sendo que Portugal integrou este ponto de Inovacao.

Uma inovagao que se focou nas massas alimenticias foi a introduc¢do de novos ingredientes na sua formulagao,
tornando-as um alimento mais composto e com melhores caracteristicas para a saude.

1.4. Recursos alimentares marinhos - macroalgas, microalgas e bivalves

As algas sdo um grupo alimentar com maior relevancia em paises asiaticos, mas que, devido as suas
caracteristicas nutricionais, tém sido implementadas na dieta da populacdo em paises ocidentais. Do ponto
de vista nutricional, a biomassa das algas (micro e macro) é considerada uma importante e sustentavel fonte
de proteina, com contelido semelhante a algumas fontes tradicionais de proteina (carne, ovos, etc.), sendo
gue também se destaca pelo seu teor em vitaminas e lipidos, nomeadamente em acidos gordos insaturados
(Bleakley e Hayes, 2017). Para além dos componentes anteriores as algas apresentam um amplo conjunto de
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nutrientes e compostos bioativos na sua composicao, tornando-os produtos ou ingredientes alimenticios
nutricionalmente completos.

As algas apresentam vdrias vantagens relativamente a alimentos de origem vegetal terrestre ou animal: i)
maiores taxas de crescimento e producdo (2,5 — 15 ton / ha / ano comparativamente com 1.1 ton/ ha / ano
no caso do trigo); ii) maior eficiéncia fotossintética; iii) nenhuma competicdo por terras araveis; iv) auséncia
ou baixo conteldo de lenhina (facilitando os processos de extracdo); e v) capacidade de armazenamento de
carbono e emissGes neutras em carbono (Niccolai et al., 2019).

As algas marinhas tém sido utilizadas como principal ingrediente alimentar, com particular relevancia em
paises asiaticos (Ali et al., 2010; Fleurence et al., 2012; Agusman et al., 2014). A maior parte dos europeus e
americanos utilizam as algas marinhas processadas como ingredientes na preparacao de alimentos, podendo
ser utilizadas na preparagao de saladas, sopas, massas e em alimentos com baixo valor nutricional.

Tanto a macroalga Nori (Porphyra sp.), como a Kombu (Laminaria sp.) e a Wakame (Undaria sp.) sdo espécies de
algas que tém sido amplamente consumidas desde a antiguidade (Cao et al., 2016). Além disso tém uma aplicacdo
importante nos dias de hoje na industria alimentar, pois podem ser extraidos polissacarideos com propriedades
espessantes como o agar, alginatos e carragenanos (Brown et al., 2014). Alguns estudos indicam que a inclusdo
destas algas marinhas nas dietas tem potenciais beneficios para o estado de saude digestivo e para o controlo de
peso (Brown et al., 2014; Cao et al., 2016). As algas marinhas estdo incluidas em trés grupos taxonémicos distintos:
Chlorophyta (algas verdes), Phaeophyceae (algas castanhas) e Rhodophyta (algas vermelhas) (Pefialver et al., 2020).
As algas marinhas castanhas por exemplo, possuem fucanos e laminaranos de fibras dietéticas; as algas marinhas
vermelhas possuem contém galactanos, agar e carrageninas; enquanto as algas verdes contém ulvanos soluveis e
outras fragGes insoluveis, como a celulose (Cardoso et al., 2014).

Tal como ocorre com os polissacarideos vegetais, os hidratos de carbono, que ndo o amido, desempenham
um papel vital na estrutura das algas marinhas, a nivel microscépico e macroscépico.

De salientar que, as variagGes fisico-quimicas nestes polissacarideos permitem uma ampla variedade de
aplicacdes na industria de alimentos. Os polissacarideos de diferentes viscosidades que reagem de forma
diferente sob varias condi¢des de temperatura, pH e quimica de alimentos sdo ferramentas importantes para
os formuladores de alimentos para encomendar produtos de producdo com maior aceitabilidade (Lai VMF et
al.,2006)

Apesar das vantagens associadas, a utilizacao de algas acarreta igualmente alguns desafios que dificultam a
sua introduc¢do na industria alimentar: i) produgdo de toxinas por algumas espécies de algas; ii) presenca de
uma parede celular robusta que dificulta a acdo de enzimas digestivas; sabor muito intenso e caracteristico
gue nem sempre é apreciado pelo consumidor ocidental (Niccolai et al., 2019). As tabelas seguintes
demonstram os principais desafios das micro e macroalgas na tecnologia de alimentos (Tabela 3 e Tabela 4).

29



Tabela 3. Desafios das microalgas na alimentagdo como nova tecnologia (Adaptada de Garcia et al., 2017)

Desafios das microalgas na tecnologia de alimentos
Producdo de Biomassa

Engenharia dos Alimentos

econdmica . - .
- Triagem da Biodiversidade —
Desenvolvimento de Seguranca e questdes
Fotobiorreatores regulatdrias

Sistemas e técnicas de

. N Aceitacdo do consumidor
biologia sintética

Sustentabilidade Ambiental Comercializagao de
Biomassa eficiente Nutraceuticos e moléculas
bioativas

Tabela 4. Desafios das macroalgas na alimentagdo como nova tecnologia (Adaptada de Ashokkumar et al., 2022)

Desafios das macroalgas na tecnologia de alimentos
Aplicag¢des Industriais:
Composicdo Quimica —» Farmacos, Alimentacgdo \
humana e animal, Energia,
Fertilizantes

Bioenergia a partir de
residuos

Tipos e Classes —» Metabolitos de Macroalgas /

O ecossistema aquatico alberga uma vasta quantidade de espécies de seres vivos, onde se incluem as algas
(macro e micro) e os bivalves, que sdo atualmente conhecidos como uma fonte de iniumeros compostos
bioativos. Nestes destacam-se usos industriais apesar de serem os mesmos desde o inicio do séc. XX quer para
a alimentacgdo ou producdo de ficocoldides. Na ultima década as atencgdes tém se voltado para atividades
ligadas aos biocombustiveis e as bioenergias (Ghadiryanfar et al., 2016).

As algas sdo um grupo autotrofico e onde existe uma grande diversidade de organismos, em relagdo a sua
morfologia, grau de complexidade da estrutura corporal e tamanho (Hoek, 1995). Devido a esta grande
variabilidade, as algas sao divididas em microalgas, apenas visiveis através de equipamentos e ampliacdo, e
macroalgas, visiveis a olho nu.

As microalgas sdo organismos unicelulares e constituem o fitoplancton vivendo suspensas nas dguas
superficiais e restritas a zona eufdtica (Figura 3). O fitoplancton constitui a base da cadeia alimentar marinha,
servindo de alimento a uma diversidade de invertebrados marinhos, tais como crustdceos (por exemplo,
copépodes, que sdo parte do zooplancton), moluscos (por exemplo, mexilhdes), e vertebrados (como
sardinhas juvenis, entre outras espécies) (Reynolds, 2006).
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Figura 3. Microalgas de dgua doce. Da esquerda para a direita, topo: Scenedesmus obliquus, Franceia sp.,
Ankistrodesmus sp.; em baixo: Tetraedron sp., Chlorella sp., Mesotaenium sp. (fonte: Kim, 2015)

As macroalgas marinhas (Figura 4) sdo algas macroscépicas que podem atingir varios metros de comprimento
e, como produtores primarios também estdo na base da cadeia alimentar marinha, apoiando varias
comunidades de animais herbivoros (invertebrados, como alguns ourigos e/ou gastropodes e vertebrados,
como peixes herbivoros) (Pereira & Correia, 2018).

Figura 4. Macroalga Fucus sp. (fonte: Jornal de Leiria, 2022)

O contetdo de lipidos e proteinas, hidratos de carbono e vitaminas de varias espécies de algas é uma das principais
razoes para considerar estes organismos como fonte de alimento. O conteddo em proteina nas microalgas pode ir
até 70%, e, apesar do conteldo em macroalgas marinhas ser geralmente baixo (9 - 22%), é compensado pela sua
alta biodisponibilidade, atingindo até 47% em espécies de algas vermelhas (Bleakley &
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Hayes, 2017; Nicolai et al., 2019). Além do seu elevado teor proteico, as algas possuem também quantidades
elevadas de acidos gordos altamente insaturados, especialmente o acido eicosapentaendico (20: n-3) (EPA),
acido araquidonico (20: n-6) (ARA), acido docosahexaendico (22: n-3) (DHA) e 4cido linolénico (18: n-3) (LA)
(Pronker et al., 2008; Gonzalez-Araya et al., 2012). Devido a sua natureza fotossintética, em condicdes de
elevada luminosidade e presenga de nutrientes, ocorre o aumento da densidade celular que leva a acumulagdo
de espécies reativas de oxigénio. Em resposta, as algas sdo capazes de produzir elevadas quantidades de
antioxidantes (polifendis, ficobiliproteinas e vitaminas) sendo, portanto, uma fonte importante destes
compostos benéficos para a salude (Plaza et al., 2008).

Além de todas estas situagdes, o mar tem um grande potencial por aproveitar, que pode ajudar a alimentar a
populacdo mundial nas proximas décadas. Estes recursos poderdo ser obtidos com uma menor pegada
ecoldgica relativamente a muitas outras fontes alimentares (Costello et al., 2019).

Os bivalves sdo animais aquaticos pertencentes ao filo Mollusca, que habitam quer em ambientes de dgua
doce, quer de agua salgada (Gosling, 2008). Estes animais possuem um corpo mole e sdo caracterizados pela
presenga de uma concha protetora (Gosling, 2008). Sdo organismos com elevada capacidade de filtragdo e
depuracdo, acumulando microrganismos e diversas particulas no seu interior, possibilitando desta forma a
limpeza de particulas da dgua e aumentando, consequentemente, a transparéncia da mesma. Este aumento
permite uma melhor penetracao da luz solar o que, por sua vez, estimula a producdo de fitoplancton.

O mexilhdo e a ostra sdo os bivalves mais comercializados a nivel mundial, tendo o seu consumo aumentado
ao longo dos anos. Possuem um elevado teor proteico e aminoacidos livres (alanina, acido glutamico, glicina,
etc.), e baixo conteldo em lipidos e hidratos de carbono, sendo ainda uma importante fonte de carotenoides,
minerais (macro e microelementos) e vitaminas Bs e Bi2 (Venugopal & Gopakumar, 2017). O elevado valor
nutricional e acessibilidade favoreceram o uso de bivalves ao longo da histéria humana, verificando-se que
entre 1995 e 2015 a aquacultura e apanha selvagem de mexilhdo triplicou (Wijsman et al., 2019). Além de
servir como fonte de alimento, os extratos de bivalves podem também enriquecer nutricionalmente vdrios
alimentos.

1.5. Massas alimenticias secas com incorporacao de recursos marinhos

A adicdo de algas marinhas as massas pode ser uma alternativa promissora para aumentar o teor em fibra
dietética das massas, assim como o conteldo em elementos minerais. Por outro lado, pode contribuir para
promover as algas marinhas como um componente alimentar em locais onde o consumo das algas é
impopular. Como exemplo, as dguas indianas sao fontes ricas de varias algas comestiveis, no entanto, o seu
uso tem sido limitado a extracdo de ficocoldides e producao de fertilizantes (Gupta et al., 2010).

De acordo com estudos realizados, verifica-se que a incorporacdo de algas marinhas na alimentacao enriquece
a mesma. Melhora varias propriedades, entre eles a textura e o prolongamento da vida util.

Além do mais possuem propriedades capazes de reter dgua e dleos dos demais ingredientes da formulacao
dos alimentos (Quitral et al, 2021).
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As diversas estratégias podem desempenhar um papel importante no estimulo de uma comercializacdo mais
ampla de produtos de algas. Do ponto de vista técnico, o desenvolvimento de mais projetos inovadores que
visam a otimiza¢ao das propriedades de transferéncia de massa e a retengdo de CO2 em culturas de algas pode
melhorar a sua absorc¢do, conduzindo a um maior teor de proteina, uma vez que ambientes ricos em CO:2
parecem favorecer a produc¢do de proteinas por algas (Toth et al.,2020). Esta altera¢do das propriedades
nutricionais das algas, que representa uma maior versatilidade das mesmas, pode revelar-se um incentivo a
sua introdugdo na industria alimentar, nomeadamente no caso das massas alimenticias, uma vez que os
valores nutricionais das massas sdo um motivo de sele¢do por parte dos consumidores (Agusman & Wahyuni,
2020; Toth et al., 2020).

1.6 Macroalga Caulerpa sp.

Caulerpa é um género de algas marinhas, no qual se inclui as espécies Caulerpa Lentillifera e Caulerpa
Racemosa var. turbinata (Figura 5), particularmente populares nas regides do Indo pacifico (Nagappan &
Vairappan, 2014).

Caulerpa sp. possui talos que se fixam ao substrato, a partir dos quais surgem varios ramos verticais de formas
variadas. Apresentam uma ampla distribuicdo, particularmente em ambientes tropicais (Tapotubun et al.,
2020).

Algumas espécies deste género sdo utilizadas principalmente como alimento na forma de vegetais frescos
devido ao seu sabor agradavel, propriedades nutricionais e conscientizacdo geral dos consumidores sobre as
vantagens para a saude (Tapotubun et al., 2020). A necessidade atual do mercado interno e externo de
Portugal tem indicado que as necessidades da comunidade por Caulerpa sp. aumentaram em paralelo com o
aumento da consciéncia para o consumo de alimentos sauddveis e bons para a saude.

Figura 5. Macroalga Caulerpa racemosa var. turbinata (fonte: Estrada, 2020).
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Sendo uma alga verde, Caulerpa sp. possui um valor nutricional interessante como ja referido anteriormente, do
ponto de vista da industria alimentar. Além disso, neste género foram identificadas vitaminas, carotendides e
compostos fendlicos (Agusman et al., 2020). Apesar dos valores nutricionais variarem devido a varios fatores
(condi¢gbes ambientais, grau de desenvolvimento, época de colheita, etc.), por exemplo, Nurjanah et al. (2019)
estudaram a composicdo quimica Caulerpa sp., tendo verificado contetdo proteico de 3,84 + 0,04%, teor em lipidos
de 0,32 £ 0,01%, conteido em hidratos de carbono de 17,08 + 0,11%, teor em elementos minerais de 1,18 + 0,05%
(principalmente potaéssio, ferro e magnésio), e 28,56 + 1,97mg GAE de compostos fendlicos totais por grama de
extrato de Caulerpa sp.. Desta forma, estas algas sdao importantes fontes de compostos benéficos

a salde, pelo que a sua incorporacdo em massas alimenticias resultaria em produtos de interessante valor
nutricional.

Para teste, Agusman et al. (2020) incorporaram filtrado de Caulerpa sp. em massa alimenticia do tipo noodles
obtendo os resultados demonstrados na Figura 6.

W e e

ase

Figura 6. Massas com filtrado de Caulerpa sp. (a: Caulerpa sp. b: sem Caulerpa so. c —f: massa enriquecida com 5 % €,
10 % (d), 15 % € e 20 % (f) de filtrado de Caulerpa sp.) (Fonte: Agusman et al. 2020.)

A anadlise nutricional dos noodles mostrou que a adi¢ao das diferentes quantidades de filtrado de Caulerpa sp.
ndo alterou o teor em agua, proteinas, gorduras, hidratos de carbono e fibra, mas aumentou
significativamente o conteddo em elementos minerais (nomeadamente magnésio, potdssio e ferro),
carotenoides e compostos fendlicos (Agusman et al., 2020). Relativamente as caracteristicas sensoriais dos
noodles, apesar da adi¢do dos extratos de algas terem alterado caracteristicas importantes para a aceitagdo
das massas alimenticias pelos consumidores, nomeadamente cor e textura, os investigadores verificaram que
ndo afetaram a aceitagdo dos noodles.
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1.7. Microalga Spirulina platensis

A Spirulina platensis (Figura 7) é uma espécie de cianobactéria planctdnica, com coloragao azul-esverdeada,
unicelular, que se agrupa formando filamentos helicoidais tipicos, ndo ramificados.

Figura 7. Spirulina platensis (fonte: Gaiagarden, 2022).

Apresenta um crescimento significativo sob forte iluminacdo solar, altas temperaturas, dguas salinas (> 30g/L)
e condigOes alcalinas (pH 8,5-11) (Guiry & Guiry, 2018; Wan et al., 2016).

Esta espécie de microalga pertence ao género Artrhospira, ordem Oscillatoriales, familia Microcoleaceae e
classe Cyanophuyceae e tem grande destaque como ingrediente nos produtos alimentares saudaveis, bem
como na produgdo de suplementos vitaminicos devido ao seu valor nutricional (Hafsa et al., 2014). Esta alga
tem sido utilizada como ingrediente complementar para alimentacdo a base de peixes e aves em paises como
a China e o Japao, devido ao seu elevado teor de proteina (60 a 70%) e de vitaminas (nomeadamente vitamina
B12) (Bensehaila et al., 2015; Hafsa et al., 2014). A Spirulina sp. apresenta todos os aminodacidos essenciais e
guando se compara a quantidade de metionina encontrada com o valor recomendado para uma pessoa adulta
sauddvel, verifica-se que apresenta valores superiores e em alguns casos o dobro do recomendado
(triptofano) (WHO/FAO/UNU, 2007). Possui ainda um teor lipidico de cerca de 7%, nos quais se incluem
importantes acidos gordos essenciais, em particular o émega-6; teor em hidratos de carbono de 18% e
elementos minerais (ferro, selénio, manganés, fosforo, magnésio e zinco) (Bensehaila et al., 2015).
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Para além dos vegetais processados, frutas, leguminosas e arroz, a maior parte dos produtos vegetais
processados consumidos globalmente sao derivados de graos e constituem parte da dieta de quase toda a
populagdo do mundo (Stephen et al., 2017). Estes produtos a base de graos ou cereais sdo consumidos como
milhares variedades diferentes de paes, massas e doces e, como maior parte destes alimentos é produzida
com farinhas brancas refinadas, o teor de fibras, de proteinas, de elementos minerais e de vitaminas é baixo,
enguanto que o teor do amido é alto. Neste caso, o enriquecimento de produtos a base de cereais com
ingredientes funcionais nutricionalmente ricos como as algas marinhas tem o potencial de aumentar a
ingestdo alimentar de nutrientes essenciais (Lee & Jeon, 2015). Neste sentido, Kumoro et al. (2016)
melhoraram o perfil de fibra, proteinas, lipidos e elementos minerais de uma massa de sémola de trigo com a
adicdo de extrato seco de Eucheuma cottonii (alga roddfita) desidratada e moida. Para além da alga marinha
foram adicionados extratos secos de microalgas de Spirulina platensis e Chlorella vulgaris. Em termos de
melhoria nutricional e aceitagdo sensorial, a composi¢ao étima foi de 90g de farinha de trigo, com 5 g de E.
cottonii e 5g de S. platensis. O resultado produziu uma massa com maior teor de proteina, menor teor de
gordura e maior aceitacdo pelo consumidor. Para além disso, o conteudo total de hidratos de carbono foi
reduzido de 78% para 68% na massa e a fibra aumentou 1,72% para cerca de 6%. Os parametros organoléticos
de textura, sabor, aroma e cor pontuaram positivamente, mostrando que as utilizacdes de extratos destas
algas marinhas podem ser utilizados no desenvolvimento de massas alimenticias fortificadas.

Num outro trabalho, Ozyurt et al. (2015) incorporaram extratos de S. platensis (5, 10 e 15%) em massa do tipo
fettucine, tendo verificado bons resultados em parametros tecnoldgicos (qualidade de cozedura) e na
avaliacdo sensorial (sabor, aparéncia, textura). Num outro trabalho, a adicdo de 5 e 10 % de extrato de S.
platensis a massa fresca resultou em aumentos da quantidade de proteina (15 e 62 %, respetivamente), lipidos
(98 e 183%, respetivamente), fibra (2 e 39%, respetivamente), mas com redugdo do conteddo em hidratos de
carbono (17 e 44%, respetivamente) (Lemes et al., 2012).

36



Capitulo 2 — Metodologia de Investigacao

Para compreendermos a evolu¢ao do comportamento, atitudes e motivagao dos consumidores portugueses,
perante as massas alimenticias secas com incorporagdo de recursos marinhos, realizamos um estudo
exploratério no qual se combinam métodos qualitativos (focus group) e quantitativos (inquérito por
guestionario) (Mesnildrey et al., 2010).

2.1. Hipoteses de Investigagao

A respeito do método quantitativo, para o estudo dos comportamentos, atitudes e motivagdes que
determinam o consumo de massas secas com adi¢cao de recursos alimentares marinhos, foram delineadas as
seguintes hipdteses de investigagdo:

* Hipdtese 1: As caracteristicas sociodemogréficas (idade, género, habilitacGes literarias, ocupacao,
local de residéncia, classe salarial e pratica de desporto) influenciam o consumo de massas
alimenticias;

* Hipdtese 2: A introducdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias secas influencia
os habitos alimentares do tipico consumidor de massas;

* Hipdtese 3: Aintroducdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias secas ndao
influencia as preferéncias pelo tipo de massas;

* Hipétese 4: O rendimento mensal influéncia a propensdo para o consumo de massas alimenticias
secas com integracdo de recursos alimentares marinhos;

* Hipdtese 5: A valorizagdo nutricional dos recursos alimentares marinhos incluidos nas massas
alimenticias secas é um fator decisivo para a escolha das mesmas;

* Hipdtese 6: O consumo de massas alimenticias secas com introdugao de recursos alimentares
marinhos é influenciado pela motivacdo que conduz ao consumo de massas tradicionais.

2.2. Inquérito

Os métodos quantitativos caraterizam-se pela utilizacdo da quantificacdo tanto na recolha de informacao
como no seu respetivo tratamento, através de técnicas estatisticas. No presente estudo utilizamos um
inquérito por questiondrio (Anexo 1) tendo como objetivo, numa perspetiva quantitativa, analisar diversas
dimensdes, das quais a primeira sera a caraterizacdo sociodemografica dos inquiridos através da informacao
sobre: idade, género, habilitacGes literdrias, ocupacgao, local de residéncia, classe salarial e pratica de desporto.
De seguida, pretendeu-se caraterizar o consumo de massas secas ao aferir a frequéncia de consumo, a situacao
gue conduz a compra e as gamas mais consumidas pelos inquiridos. Por fim, apresentaram-se questdes
referentes a inovacdo no sector de massas alimenticias. Tais questdes permitiriam avaliar os atributos que
caraterizam as massas secas com introdugdo de recursos alimentares marinhos, para os consumidores
inquiridos. Assim, para as diferentes hipdteses de investigacdo foram associadas diferentes questdes do
inquérito (Tabela 4).
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Tabela 5. Hipdteses de Investigacdo vs Questbes

Hipdteses

Questoes

H1

As caracteristicas sociodemograficas (idade, género,
habilitagdes literdrias, ocupacao, local de residéncia,
classe salarial e pratica de desporto) influenciam o

consumo de massas alimenticias.

Parametros sociodemograficos (sexo, idade, habilitagdes
literarias, ocupagdo, distrito de residéncia, classe salarial)
Q3: Considera o consumo de massas alimenticias importante
na sua dieta?

Q3.1: Quais os principais motivos para consumir massas
alimenticias na sua dieta?

H2
Aintroducdo de recursos alimentares marinhos em
massas alimenticias secas influencia os habitos

alimentares do tipico consumidor de massas.

Q2.1: Se sim, qual a frequéncia?

Q6: Substituiria a massa alimenticia tradicional por uma massa
mais sauddvel, com integracdo de recursos alimentares
marinhos (nomeadamente, algas marinhas, microalgas —
spirulina, clorela ou bivalves) na sua formulagdo?

Q6.1: Se sim, quantas vezes substituiria pelo consumo de
massa alimenticia tradicional?

Q6.2: Porque substituiria as massas alimenticias tradicionais
por massas com integragdo de recursos marinhos?

Q7: Acha importante recorrer a recursos marinhos na inovagao
de massas alimenticias?

H3
Aintroducdo de recursos alimentares marinhos em
massas alimenticias secas nao influencia as

preferéncias pelo tipo de massas.

Q4: Independentemente do tipo de massa, quais as principais
gamas que consome?

Q9: Que tipo de massas alimenticias gostaria que tivessem a
integracdo de algas marinhas, microalgas (spirulina, clorela) ou
bivalves?

H4
O rendimento mensal influéncia a propensado para o
consumo de massas alimenticias secas com

integracdo de recursos alimentares marinhos.

Q6: Substituiria a massa alimenticia tradicional por uma massa
mais sauddvel, com integracdo de recursos alimentares
marinhos (nomeadamente, algas marinhas, microalgas —
spirulina, clorela ou bivalves) na sua formulagdo?

Q6.1: Se sim, quantas vezes substituiria pelo consumo de
massa alimenticia tradicional?

Q7: Acha importante recorrer a recursos marinhos na inovagao
de massas alimenticias?

Q8: Estaria disposto a pagar mais por uma massa com
integracdo de recursos marinhos (nomeadamente, algas
marinhas, microalgas — spirulina, clorela ou bivalves)?

H5

A valorizagdo nutricional dos recursos alimentares
marinhos incluidos nas massas alimenticias secas é
um fator decisivo para a escolha das mesmas.

Q5: Acha importante a inovagdo no sector das massas
alimenticias de forma a tornd-las uma escolha mais sauddvel?
Q6.2: Porque substituiria as massas alimenticias tradicionais
por massas com integragdo de recursos marinhos?

Q7: Acha importante recorrer a recursos marinhos na inovagdo
de massas alimenticias?

H6
O consumo de massas alimenticias secas com
introdugdo de recursos alimentares marinhos é

influenciado pela motivagdo que conduz ao consumo

de massas tradicionais.

Q3.1: Quais os principais motivos para consumir massas
alimenticias na sua dieta?

Q5: Acha importante a inovagdo no sector das massas
alimenticias de forma a torna-las uma escolha mais saudavel?
Q6: Substituiria a massa alimenticia tradicional por uma massa
mais saudavel, com integracdo de recursos alimentares
marinhos (nomeadamente, algas marinhas, microalgas —
spirulina, clorela ou bivalves) na sua formulagdo?

Q7: Acha importante recorrer a recursos marinhos na inovagdo
de massas alimenticias?
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2.3. Pré-teste

Para assegurar que o questionario é bem compreendido pelos participantes no estudo, o mesmo deve ser
testado. Neste sentido, o questionario foi submetido a um pré-teste, de forma a validar o texto, o seu
conteldo e a respetiva estrutura. Este procedimento consiste em apresentd-lo a um pequeno nimero de
individuos com caracteristicas similares aos que comp&em a populacdo-alvo. Por conseguinte, o pré-teste foi
realizado entre os dias 5 e 10 de setembro de 2020, recorrendo a 12 individuos de idade igual ou superior a
18 anos. Da aplicacdo do pré-teste, resultaram diversas correcoes, que foram devidamente incorporadas na
versdo final do questionario. Igualmente, foi também possivel verificar a duracdo média de preenchimento do
guestionario, tendo sido estimada em (aproximadamente) sete minutos.

Ap0s finalizagcdo de todo o processo de validacdo do questionario, a sua versao final foi aplicada mediante a

ferramenta Google Forms! e divulgado para preenchimento através de plataformas online. A aplicagdo do
guestionario realizou-se entre setembro de 2020 e margo de 2021 e teve por base uma amostragem
probabilistica.

2.4. Definigao e dimensao da amostra

A populagdo-alvo deste estudo é a populagdo portuguesa com idade igual ou superior a 18 anos, sendo que a
amostra obtida a partir desta é constituida por 631 individuos. Para o calculo da dimensdao amostral (n),
considerou-se um grau de confian¢a de 95%, uma dispersdo do atributo na populacéo (ndo controlavel) (p) de
0,5 e uma amplitude maxima do erro (E) de 3,9%. A dimensdo da populagdo-alvo (N) é conhecida, sendo o
valor considerado de 90289912, Para o célculo da dimensdo da amostra recorreu-se a seguinte férmula
Laureano (2011):

(z.(1—§))2.N.p.q
N.E2+(Z.(1—%))2.p.q

Em que:

n - dimensdo da amostra;

Z - valor critico obtido a partir da distribuicdo normal padrédo (para uma confianca de 1-a = 95% =>z = 1,96);
a - nivel de significancia (95%);

N — dimensdo da populagdo de individuos que residem em Portugal Continental — 9028991,

p - valor estimado da populagéo de individuos que possuem o atributo; q -

valor estimado da populacéo de individuos que ndo possuem o atributo; E

- amplitude maxima de erro (3,9%).

A aplicagdo dos inquéritos por questiondrio foi realizada em formato online, via Google Forms, decorrente da situagao
de pandemia gerada pelo coronavirus SARS-CoV-2, causador da COVID-19.

2 Fonte: https://www.pordata.pt/Portugal/Popula%c3%a7%c3%a3o+residente+total+e+por+grandes+grupos+et%c3%alrios-513-2545
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2.5. Focus Group

0O método qualitativo teve por base a técnica de focus groupS(Van Kleef et al., 2005; Sutton & Arnold 2013).
Esta é uma técnica que tem um caracter aberto, sendo que durante a sessdo os participantes d3ao opinides,
sugestdes e fazem comentdrios sobre o tema em estudo. O focus group exige a presenga de um moderador
gue regista as conclusdes mais importantes.

A sessdo foi realizada com captura de som e imagem autorizada pelos participantes e integrou participantes
de ambos os sexos, nomeadamente nove desportistas profissionais e/ou amadores, uma nutricionista e/ou
consumidores com predisposi¢do para o consumo de alimentos saudaveis/funcionais. A sessdo foi realizada
no dia 19 de margo de 2021, entre as 14:30 e as 15:30. O guido da sessao teve por base dez perguntas-chave,
nomeadamente:

Quais os fatores determinantes quando compram massas?

Quando compram massas procuram opc¢6es com caracteristicas nutricionais diferenciadas?
Dao importancia ao rétulo?

Quais os ingredientes que evitam?

Quais os beneficios extra que gostavam de obter pelo consumo de massas?

O que acham da inclusdo de algas em massas?

O que acham da inclusdo de farinha de bivalves em massas?

©® N ok wN e

O que sentiriam quanto a uma massa com baixo teor em gorduras saturadas e sal, bem como
elevado teor em proteina e fibra alimentar?

9. Pagariam mais por este produto?
10. Qual o tipo de massa que preferiam (ex: esparguete, espiral, etc.)?

2.6. Analise Estatistica

Para testar as hipdteses delineadas para o presente estudo, recorremos a analise exploratdria dos dados e a
analise inferencial. A escolha dos testes utilizados baseou-se em pressupostos referidos por diversos autores
(Field, 2013; Pestana & Gageiro, 2014; Maroco, 2018; Coelho, Cunha & Martins, 2008; Hill & Hill, 2012; Hall,
Neves & Pereira, 2007).

Foram consideradas duas naturezas de varidveis durante o estudo, as varidveis nominais, sendo as que ndo se
considera uma ordem natural, e as ordinais, quando se pode ordenar as mesmas. Por conseguinte, dada a natureza
das variaveis em estudo, recorremos a testes ndo-paramétricos. Assim, nos casos em que se pretende analisar a
relagdo entre uma varidvel ordinal dependente e uma nominal independente (com apenas duas categorias de
resposta) recorremos ao teste de Mann-Whitney. No caso de a varidvel dependente ser ordinal e a independente
nominal (com trés ou mais categorias) recorremos ao teste de Kruskal-Wallis.

Neste sentido, o teste de Mann-Whitney foi utilizado para testar a hipdtese de investigacdo 1, mais
especificamente no que refere a relagdo entre a importancia do consumo de massas alimenticias na dieta e o
sexo.

3A sessao focus group foi realizada em formato online, via plataforma Zoom, decorrente da situagao de pandemia
gerada pelo coronavirus SARS-CoV-2, causador da COVID-19.
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Relativamente ao teste de Kruskal-Wallis, recorremos ao mesmo também para testar a hipdtese de
investigacdo 1 (mais concretamente no que respeita a relacdo entre a importancia do consumo de massas
alimenticias e a idade, habilitacdes literarias, situagdo profissional, regido de residéncia e classe salarial) e a
hipdtese de investigacdo 6 (nomeadamente, para a relacdo entre motivos de consumo e a importancia da
inovagdo no sector das massas alimenticias, assim como para relagdo com a importancia de recorrer a recursos
marinhos na inovacdo de massas alimenticias).

Sempre que aplicavel, foram realizadas as comparac¢des multiplas, posteriormente ao teste de Kruskal-Wallis,
mediante o teste de Dunn.

Por outro lado, para a andlise da associacdo entre varidveis independentes ordinais ou nominais e variaveis
dependentes nominais, foi utilizado o teste de independéncia de Qui-Quadrado de Pearson. Sempre que nao
se verificaram os pressupostos inerentes ao teste (isto é, sempre que 20% das observacdes forem inferiores a
5 e/ou se as frequéncias esperadas forem inferiores a 1), recorreu-se ao teste exato de Fisher.

Para a andlise de correlagdo entre as varidveis ordinais foi utilizado o coeficiente de correlagdo de Spearman.
Assim, o método foi utilizado para a hipdtese de investigacdo 2 (que envolve a introducdo de recursos
alimentares marinhos em massas alimenticias secas e a sua influencia nos habitos alimentares do tipico
consumidor de massas), para a hipdtese de investigacdo 4 (homeadamente, para estudar a relagdo entre classe
salarial e a quantidade de vezes que faria uma substituicdo de massas tradicionais por massas envolvendo
recursos marinhos e importancia recorrer a recursos marinhos na inovagdo de massas alimenticias) e para a
hipétese de investigacdo 5 (no que respeita a relacdo da importancia da inovacdo no sector das massas
alimenticias e a integragdo de recursos alimentares marinhos na inovagao destes alimentos).

Todos resultados foram considerados estatisticamente significativos ao nivel de significancia de 0,05 (ou seja,
sempre que p-value<0,05). Todos os cédlculos foram realizados com recurso ao software IBM SPSS Statistics 27.
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Capitulo 3 — Analise dos Resultados

3.1. Caracterizacao sociodemografica da amostra

Os resultados obtidos para as caracteristicas sociodemograficas da amostra, constituida por 631 individuos,
sdo apresentados na tabela 6. Estes indicam uma maioria dos participantes do sexo feminino (n=486, 77,0%),
com idade compreendida entre os 31 e 45 anos (n=247, 39,1%), com o ensino secundario (n=202, 32,0%) e
licenciatura (n=192, 30,4%). Grande parte dos inquiridos trabalha por conta de outrem (n=428, 67,8%),
auferindo um rendimento aproximado entre os 635 e 1200 euros (n=48,8%). A regido do pais com maior relevo
no estudo foi o Centro (n=391, 62,0%).

Tabela 6. Caracterizagao sociodemografica da amostra (n=631)

Sexo n %
Feminino 486 77,0%
Masculino 145 23,0%
Idade n %
18-30 169 26,8%
31-45 247 39,1%
46-65 199 31,5%
>65 16 2,5%
Nivel de Escolaridade n %
Ensino Basico 25 4,0%
Ensino Secundario 202 32,0%
Licenciatura 192 30,4%
Mestrado 131 20,8%
Doutoramento 81 12,8%
Situagao Profissional n %
Bolseiro/a de investiga¢do 52 8,2%
Desempregado/a 30 4,8%
Estudante 48 7,6%
Funcionario publico 3 0,5%
Reformado/a 13 2,1%
Trabalhador por conta de outrém 428 67,8%
Trabalhador por conta prépria 56 8,9%
Outras situagdes 1 0,2%
Regido de Residéncia (NUTS Il) n %
Regido do Norte/Centro 31 4,9%
Alentejo 8 1,3%
Regido do Norte 20 3,2%
Regido do Centro 391 62,0%
Algarve 4 0,6%
Regido de Lisboa 122 19,3%
Regido do Centro/Alentejo 40 6,3%
Regido de Lisboa/Alentejo 15 2,4%
Classe Salarial n %

< 635€ 96 15,2%
Entre 635€ e 1200€ 308 48,8%
Entre 1201€ e 2000€ 159 25,2%
Entre 2001€ e 3000€ 40 6,3%
> 3000€ 27 4,3%
N3o responde 1 0,2%
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3.2. Caracteriza¢ao dos habitos desportivos e alimentares

No que respeita ao padrdo relacionado com a pratica desportiva, os resultados obtidos demonstraram a existéncia
de um nimero mais elevado de participantes a ndo praticar desporto com regularidade, ou seja, mais que duas
vezes por semana (n=403, 63,9%) em oposicdo a quem tem essa pratica regular (n=228, 36,1%).

Relativamente a frequéncia de consumo de massas alimenticias, verifica-se que a maioria dos participantes
consome regularmente todas as semanas (n=318, 50,4%; Figura 8).

Frequéncia de consumo de massas alimenticias (%)

03, 22

W< 1vez por més

W 2 vezes por més

M Mais de uma vez por semana
m Ocasionalmente

B Todas as semanas

B N3do responde

Figura 8. Frequéncia de consumo de massas alimenticias (n = 631).

No que respeita a importancia dada ao consumo de massas alimenticias na sua dieta, a maioria dos
participantes considera-o importante (n=360, 57,1%; Figura 9).

Considera o consumo de massas alimenticias importante
na sua dieta? (%)

® Nada Importante
= Pouco importante
= Indiferente
= Importante
= Muito importante

= N3o responde

Figura 9. Importancia do consumo de massas alimenticias (n = 631).
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No inquérito apresentado, a escolha dos principais motivos de consumo de massas alimenticias pode
restringir-se tanto a uma resposta Unica como a um conjunto das op¢Ges apresentadas no questionario. Neste
sentido, para efeitos de analise dos dados, foram apenas consideradas as respostas (nas suas diferentes
conjugacdes) que representaram uma ocorréncia superior ou igual a 3%. Por conseguinte, o conjunto de
motivos mais concordante pelos participantes para o consumo de massas alimenticias sdo o facto de ser uma
importante fonte de hidratos de carbono, de facil e rdpida confecdo, versatilidade, acessibilidade e

adaptabilidade a vérios ingredientes (n=84, 21,6%; Tabela 7).

Tabela 7. Principais motivos de consumo de massas alimenticias (n = 389) e principais gamas consumidas (n = 531).

Principais motivos para consumir massas alimenticias na dieta n %
Alimentacdo equilibrada 23 5,9%
Alimentagdo equilibrada, Facil e rapida confecdo, Versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a 65 16,7%
varios ingredientes

Facil e rapida confegdo 53 13,6%
Facil e rapida confegdo, Versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes 52 13,4%
Facil e rapida confegao, Versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes, Saciedade 59 15,2%
Fonte de hidratos de carbono, Alimentacdo equilibrada, Facil e rapida confecdo 21 5,4%
Fonte de hidratos de carbono, facil e rapida confegdo, versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade 84 21,6%

a varios ingredientes

Versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes 32 8,2%
Principais gamas que consome n %
Massa integral 19 3,6%
Massa tradicional 218 41,1%
Massa tradicional, Massa caseira 1 0,2%
Massa tradicional, Massa integral 35 6,6%
Massa tradicional, Massa tricolores 129 24,3%
Massa tradicional, Massa tricolores, Esparguete com sabor (ex. tinta de choco) 60 11,3%
Massa tradicional, Massa tricolores, Massa integral 49 9,2%
Massa tricolores 20 3,8%

Quanto as principais gamas de massas alimenticias consumidas a maioria dos participantes afirma ser a massa

tradicional (n=218, 41,1%) (Tabela 7).

No que concerne a inovagdo alimentar associadas as massas alimenticias, observa-se que um nimero mais
elevado de participantes que considera importante (n=346, 54,8%) a inovagdo no sector das massas

alimenticias de forma a torna-la uma escolha mais saudavel (figura 10).
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Acha importante a inovacdo no sector das massas
alimenticias de forma a torna-las uma escolha

mais saudavel? (%)

0.6 1.7
‘, (
54.8

Nada importante
Pouco importante
Indiferente
Importante

Muito importante

Figura 10. Importancia da inovagado no sector das massas (n = 631).

No que se refere a substituicdo da massa alimenticia regularmente consumida por outra mais sauddvel, a

maioria dos participantes afirma que faria essa substituicdo (n=371, 58,8%). Também é possivel constatar que
a maior parte apenas o faria algumas vezes (n=325, 51,5%), sendo o motivo associado ao facto de considerar

ser uma opg¢do mais sauddvel (n=162, 61,6%) (Tabela 8).

Tabela 8. AlteragGes dos tipos de massas alimenticias (n=631).

Substituiria a massa alimenticia tradicional por uma massa mais saudavel,

n %
com integrag¢do de recursos alimentares marinhos na sua formulagéo?
Ndo 56 8,9%
Sim 371 58,8%
Talvez 204 32,3%
Quantas vezes substituiria pelo consumo de massa alimenticia tradicional? n %
Raramente 19 3,0%
Algumas vezes 325 51,5%
Quase sempre 137 21,7%
Sempre 67 10,6%
Nao responde 27 4,3%
N3o se aplica 56 8,9%
Porque substituiria as massas alimenticias tradicionais por massas " %
com integragdo de recursos marinhos?
Maior quantidade de antioxidantes, Opg¢ao mais saudavel 24 9,1%
Opg¢ao mais saudavel 162 61,6%
Teor proteico, Maior quantidade de antioxidantes, Opgao mais saudavel 19 7,2%
Teor vitaminico, Maior quantidade de antioxidantes, Op¢dao mais saudavel 38 14,4%
Teor vitaminico, Teor proteico, Op¢do mais saudavel 20 7,6%

No que respeita a importancia da utilizagdo de recursos alimentares marinhos na inovagdao de massas
alimenticias, é possivel observar que a maioria considera importante esta questdo (n=389, 61,6%), estando,
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talvez por isso, disposta a pagar mais por uma massa com integra¢do de recursos marinhos (n=337, 53,4%)
(Tabela 9).

Também de acordo com os resultados obtidos, constata-se que um nimero superior de participantes afirma
gue gostaria que fosse o esparguete a ter a integracdo de algas marinhas, microalgas e bivalves (n=114, 24,7%;
Tabela 9). Por outro lado, 60,2% (380) dos individuos considera importante a introducdo de recursos
alimentares marinhos nas massas alimenticias direcionadas para criancas.

Tabela 9. Utilizacdo de Recursos Alimentares Marinhos(n=631).

Acha importante recorrer a recursos marinhos na inovagdo de massas alimenticias? n %
Nada importante 9 1,4%
Pouco importante 27 4,3%
Indiferente 121 19,2%
Importante 389 61,6%
Muito importante 85 13,5%
Estaria disposto a pagar mais por uma massa com integragdo de recursos marinhos? n %
Ndo 69 10,9%
Sim 225 35,7%
Talvez 337 53,4%

Que tipo de massas alimenticias gostaria que tivessem a integragdo de

algas marinhas, microalgas (spirulina, clorela...) ou bivalves? n %
Esparguete 114 24,7%
Esparguete, Cotovelos 22 4,8%
Esparguete, Cotovelos, Espiral 33 7,2%
Esparguete, Espiral 104  22,6%
Esparguete, Lagos, Espiral 99 21,5%
Esparguete, Macarronete, Espiral 69 15,0%
Espiral 20 4,3%
Considera importante a introdugdo destes recursos alimentares marinhos n %
em massas alimenticias direcionadas para criangas?

Nada importante 13 2,1%
Pouco importante 20 3,2%
Indiferente 95 15,1%
Importante 380 60,2%
Muito importante 123 19,5%

Em suma, podemos verificar que, a maioria da amostra inquirida ndo pratica desporto com regularidade (n=403,
63,9%), consome massas alimenticias todas as semanas (n=318, 50,4%), considerando importante o consumo das
mesmas (n=360, 57,1%). Adicionalmente, o motivo mais concordante para o seu consumo é o facto de serem uma
relevante fonte de hidratos de carbono, de facil e rdpida confecdo, versateis e de facil acessibilidade e
adaptabilidade a varios ingredientes (n=84, 21,6%). A principal gama de massas alimenticias que estes
consumidores ingerem é a massa tradicional (n=218, 41,1%), sendo que a maioria considera importante a inovagao
neste sector, de forma a torna-las uma escolha mais saudavel (n=346, 54,8%). No entanto, apesar da maioria dos
participantes indicar que substituiria a massa alimenticia por outra mais saudavel (n=371, 58,8%), o seu consumo
seria apenas em algumas situagdes (n=325, 51,5%). De salientar que, o motivo catalisador da mudanga é o facto de
poder ser um alimento mais saudavel (n=162, 61,6%). A maior parte dos inquiridos considera importante a
utilizagdo de recursos alimentares marinhos na inovagdo de massas alimenticias (n=389, 61,6%) e talvez estivesse
disposta a pagar mais por uma massa com integracao
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de recursos marinhos (n=337, 53,4%). O tipo de massa que a maioria gostaria que integrasse algas marinhas,
microalgas e/ou bivalves é o esparguete (n=114, 24,7%), sendo que esta integracdo de recursos alimentares
marinhos nas massas alimenticias é considerada importante pela maioria (n=380, 60,2%).

3.3 Caracterizagdao do padrao de consumo e preferéncias por via do focus group

Como foi referido, a sessao de focus group foi gravada e o conteudo da discussado foi posteriormente analisado
e transcrito. Ap6s a leitura das informacdes, criaram-se categorias que foram caraterizadas de acordo com as
opinides dos entrevistados. E de salientar que, foram ignoradas as palavras e temas que n3o apresentavam
relevancia para o estudo. Assim, as conclusdes obtidas demonstraram que os participantes do focus group
possuem certos parametros de escolha quando compram massas, como o facto de ser isento de gliten, o
preco, aspeto, digestdo facil entre outras (Anexo 2). Conforme se pode observar na nuvem de palavras
construida com base nos resultados da sessdo de focus group, observa-se a frequéncia relevante das seguintes
palavras: bivalves, algas, antioxidantes e saciedade (Figura 11).

Vitaminas

Trdnsport Reposicao
Hidratos\> b ®
A
Alga 2
Carbono Gluten ZQ‘

Sacledade © ?&
Fdci| lodo d\ %

Antioxidantes
o“da\g\
S

Figura 11. Nuvem de palavras da sessdo focus group (n=10).

Todos os participantes na sessdo tém diferentes escolhas a nivel de tipos de massas para consumo, sendo que uma
maior parte deles ndo tem por habito uma leitura do rétulo. Por outro lado, os participantes (independentemente
de ser desportista ou ndo), indicaram querer ter um beneficio especifico que gostariam de obter ao consumir
massas. Quando abordados sobre a inclusdo de farinha de bivalves nas massas, relataram considera-la uma boa
opc¢ao de substituicdo a farinha de trigo, bem como demonstraram ter muita curiosidade em experimentar. No que
concerne a integracao de algas marinhas nos alimentos, os participantes referiram ja ter tido contacto em algum
momento, quer seja em paes ou mesmo nas comidas de origem oriental. Na sessdao foi ainda referido que os
alimentos com um alto teor de proteina possibilitam uma maior
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saciedade, pelo que a introducdo de um novo ingrediente na formulacdo de massas alimenticias secas deveria
ter em conta esse aspeto.

Em suma, os desportistas pretendem certas caracteristicas num produto com inclusdo de recursos marinhos,
assim como os profissionais de salide associados a area alimentar. E de salientar que, os desportistas apenas
apostariam num novo produto caso houvesse estudos e beneficios comprovados para a saude e para melhoria
do seu desempenho.

3.4. Andlises de estatistica inferencial

De forma a confirmar, ou ndo, as hipdteses de investigacdo formuladas anteriormente, recorreu-se a analise
inferencial onde os resultados obtidos se encontram estruturados de forma separada e para cada uma das
hipdteses.

H1: As caracteristicas sociodemogrdficas (idade, género, habilitacées literdrias, ocupag¢do, local de
residéncias, classe salarial e prdtica de desporto) influenciam o consumo de massas alimenticias.

De acordo com os resultados obtidos, é possivel verificar que nao existem diferengas significativas entre
homens e mulheres no que respeita a percecdo sobre a importancia do consumo de massas alimenticias
(Mann-Whitney; U=33945, p-value =0,504; Tabela 10). Relativamente a faixa etaria é de notar que, existem
diferencas estatisticamente significativas na percecdo da importancia do consumo de massas (Kruskal-Wallis;
H=0,72, p-value=0,013; Tabela 10).

E de realgar que a importancia do consumo também varia de modo significativo em func3o do tipo de
habilitacGes (Kruskal-Wallis; H=16.98, p-value=0.002; Tabela 10).

Relativamente a situacdo profissional e a importancia dada ao consumo de massas em fungao da regido de
residéncia dos inquiridos, verificou-se que as mesmas ndo variam de modo significativo (Kruskal-Wallis; H
=11,62, p-value=0,072 e H =16,24, p-value=0,507, respetivamente; Tabela 10).

No que respeita ao consumo de massas alimenticias como opgao regular para incluir na dieta habitual, em

funcdo da classe salarial, os resultados demonstram que existem diferengas estatisticamente significativas
(Kruskal-Wallis; H =12,49, p-value=0,014; Tabela 10).
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Tabela 10. Caracteristicas Sociodemograficas dos individuos em func¢do do consumo regular de massas alimenticias na
dieta habitual

Sexo X p-value
Feminino 3,53 (1)
Masculino 3,52 0,504
Idade X p-value
18-30 anos 3,68

31-45 anos 3,55 *(2)
46-65 anos 3,39 0,013
Mais de 65 anos 3,47

Habilitagoes Literdrias X p-value
Ensino Basico 3,40

Ensino Secundario 3,43

Licenciatura 3,49 0,002
Mestrado 3,76

Doutoramento 3,54

Situagdo Profissional X p-value
Bolseiro de Investigacao 3,83

Desempregado 3,34

Estudante 3,75

Funciondrio Publico 3,67 0,072*(2)
Reformado 3,25

Trabalhador por conta de outrem 3,50

Trabalhador por conta prépria 3,46

Regiéio de Residéncia (NUTS II) X p-value
Norte 3,35

Norte/Centro 3,42

Centro 3,51

Regido de Centro/Alentejo 3,65 2)
Regido de Lisboa 3,60 0,507
Regido de Lisboa/Alentejo 3,73

Alentejo 3,25

Algarve 3,75

Classe Salarial X p-value
Menos de 635€ 3,34

635€-1200€ 3,64

1201€-2000€ 3,52 0,014 2
2001€-3000€ 3,36

Mais de 3000€ 3,37

(*)Diferengas significativas ao nivel de 5%; (1) Teste de Mann-Whitney; (2) Teste de Kruskal-Wallis

Para testar a presente hipdétese também foi efetuada a andlise para verificar se os principais motivos
apontados para consumir massas alimenticias estavam relacionados com o sexo dos participantes, tendo-se
constatado que ndo existe associacdo estatisticamente significativa (Teste exato de Fisher; x2=10,48, p-
value=0,163; Tabela 11). No entanto, de acordo com os resultados, é possivel verificar que existe uma
associacdo estatisticamente significativa com faixa etaria (Teste exato de Fisher; x2=50,66, p-value<0,001;
Tabela 11). Pode-se verificar que as faixas etarias entre os 31-45 e 46-65 anos sdo as mais relevantes para o
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estudo e com uma maior taxa de resposta para a facilidade de confecdo e facil adaptacdo a qualquer
ingrediente extra. Ao contrario da faixa etdria entre os 18-30 anos, por ser onde se encontra um maior
interesse na preocupagdo nutricional das massas. Relativamente ao nivel de escolaridade e os motivos para
consumir massas alimenticias (Teste exato de Fisher; x2=109,36, p-value<0,001; Tabela 11) observamos que
os inquiridos com o Ensino Secundario e Licenciatura tém uma maior preferéncia por uma alimentac¢ao
equilibrada e ao mesmo tempo de rapida confecdo, tendo sempre uma preocupacdo com o que utilizam. Em
contrapartida os restantes inquiridos, com outras habilitagdes superiores (Mestrado e Doutoramento),
demonstraram ter um maior cuidado na escolha das massas devido aos seus constituintes.

Adicionalmente, também a situagdo profissional, a regido de residéncia e a classe salarial contribuem, de modo
significativo, para explicar o padrdo de sele¢do dos motivos que influenciam o consumo de massas alimenticias
(Teste de exato de Fisher; x2=74,67, p-value=0,001; x2=67,23, p-value=0,043; x2=47,39, p-value=0,012,
respetivamente; Tabela 11). Neste sentido, verificou-se que a maior taxa de resposta recaiu dobre os
inquiridos que trabalham por conta de outrem, onde a preocupacdo é generalizada a todos os niveis (Tabela
11). De um modo geral, tanto preferem massas com rapidas e faceis confe¢Ges, mas ao mesmo tempo tém
uma preocupacgao geral com os constituintes das mesmas.
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Tabela 11. Motivos para consumo de massas consoante varias varidveis

Motivos para consumo de massas alimenticias

Alimentagdo Fonte de
equilibrada, Fécil e répida Fﬂ::;’:" Fonte de "'d"‘°: :;
Fcil e répida confegdo, ey hidratosde ~ €arbono. facile o o iidade,
" etz Versatilidade, rapida e
Alimentaclio confegdo, Facile Versatilidade, acessibilidade e carbono, confesBo acessibilidade e 2:p-
Equilibrada Vaciatiidegs, tipide acessubllld.ade ¢ adaptabilidade Allm‘e.n ¢ Versatilidade, adaptabilidade valuel
acessibilidadee  confe¢do  adaptabilidade . equilibrada, a vérios
i a vérios f acessibilidade e
adaptabilidade a varios Fécil e rapida . ingredientes
avarios ingredientes . confegdo adaptabliidade
ng Saciedade a varios
ingredientes o
ingri
Sexo n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Feminino 21 (6,8%) 55 (17,8%) (‘123 6%) 40 (12,9%) 51(16,4%) 14 (4,5%) 60 (19,4%) 26 (8,4%) 10,48"
’ 0,163"
Masculino 2(2,5%) 10 (12,5%) (1113 8%) 12 (15,0%) 8(10,0%) 7(8,8%) 24 (30,0%) 6(7,5%)
Idade n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) ::,‘:
18-30 anos 1(0,9%) 20 (17,7%) 8(7,1%) 16 (14,2%) 27 (23,9%) 6(5,3%) 29 (25,7%) 6 (5,2%)
17
31-45 anos 8(5,8%) 19 (13,8%) (12,3%) 22 (15,9%) 21 (15,2%) 11 (8,0%) 32(23,0%) 8(5,8%) 50,66
46-65 anos 13 (10,0%) 24 (18,5%) (228 1,5%) 11 (8,5%) 11 (8,5%) 4(3,1%) 22 (16,9%) 17 (13,1%) <0,001
> 65 anos 1(12,5%) 2 (25,0%) 0(0,0%) 3(37,5%) 0 (0,0%) 0(0,0%) 1(12,5%) 1(12,5%)
Habilitagdes X2:p-
Literdrias n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) volve
Ensino Basico 4(33,3%) 1(8,3%) 3(25,0%) 1(8,3%) 0(0,0%) 0(0,0%) 2(16,7%) 1(8,3%)
Ensino 28
Saciinitits 14 (12,4%) 11(9,7%) (24,8%) 13 (11,5%) 8(7,1%) 8(7,1%) 17 (15,0%) 14 (12,3%) -
Licenciatura 4(3,1%) 34 (26,2%) (1173 1%) 16 (12,3%) 19 (14,6%) 6(4,6%) 21(16,2%) 13 (10,0%) <0,001"
Mestrado 0(0,0%) 8(9,6%) 2(2,4%) 14 (16,9%) 25 (30,1%) 4(4,8%) 29 (34,9%) 1(1,2%)
Doutoramento 1(2,0%) 11 (21,6%) 3(59%) 8(15,7%) 7 (13,7%) 3 (5,9%) 15 (29,4%) 3 (5,9%)
Situagéo x2:p-
Profissional n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) Vol
Bolseiro de u
Investigagdo 0(0,0%) 4(10,5%) 5(13,2%) 5(13,2%) 9(23,7%) 0(0,0%) 15 (39,5%) 0(0,0%) 74,67°
Desempregado 1 (4,5%) 2(9,1%) 5(22,7%) 5 (22,7%) 5 (22,7%) 0(0,0%) 2(9,1%) 2(9,1%) 0,001
Estudante 0(0,0%) 4(13,3%) 3(10,0%) 2(6,7%) 9 (30,0%) 0(0,0%) 12 (40,0%) 0(0,0%)
T e 000%  1(333%) 0(0,0%)  0(00%) 0(0,0%) 000%  2(667%) 0(0,0%)
Reformado 1(20,0%) 0(0,0%) 0(0,0%) 1 (20,0%) 0(0,0%) 0(0,0%) 1 (20,0%) 2 (40,0%)
Trabalhador por 32
7(6, ) 3 A 3 7, )
conta de outrem 1 (6/5%) 48 (18,5%) n24%) A031%) 36 (13,9%) 21(8,1%) 46 (17,8%) 25(9,7%)
Trabalhador por
conta prépria 4(12,5%) 6(18,8%) 8(25,0%) 5(15,6%) 0(0,0%) 0(0,0%) 6(18,8%) 3(9,4%)
Regido de 2
Residéncia n (%) n (%) n% %) n (%) n (%) n (%) n (%) ek
(NUTS It)
Norte 0(0,0%) 3(25,0%) 3(25,0%) 1(8,3%) 2(16,7%) 1(8,3%) 1(8,3%) 1(8,3%)
Norte/Centro 1(6,7%) 2(13,3%) 3(20,0%) 4(26,7%) 2(13,3%) 2(13,3%) 1(6,7%) 0(0,0%)
Centro 19 (7,8%) 38 (15,6%) (316‘ 8%) 27 (11,1%) 28 (11,5%) 10 (4,1%) 60 (24,6%) 26 (10,7%)
Regido de ’
2(7,4%) 3(11,1%) 5(18,5%) 5(18,5%) 6(22,2%) 1(3,7%) 5(18,5%) 0(0,0%) 67,23
Centro/Alentejo 0,043
Regido de Lisboa  1(1,3%) 17 (22,7%) 2(2,7%) 12 (16,0%) 18 (24,0%) 6(8,0%) 16 (21,6%) 3(4,0%) !
Regido de
Usbos/Alentejo  ° (0% 0(0,0%) 3(30,0%) 1(10,0%) 3(30,0%) 1(100%  1(10,0%) 1(10,0%)
Alentejo 0(0,0%) 0(0,0%) 1(25,0%) 2(50,0%) 0(0,0%) 0(0,0%) 0(0,0%) 1(25,0%)
Algarve 0(0,0%) 2 (100,0%) 0(0,0%) 0(0,0%) 0 (0,0%) 0 (0,0%) 0 (0,0%) 0 (0,0%)
Classe Salarial n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) :: l::
Menos de 635€ 6(10,5%) 8(14,0%) 9(15,8%) 7(12.3%) 10 (17.5%) 1(1.8%) 9 (15.8%) 7(12.3%)
635€-1200€ 16 (8,4%) 31(16,2%) (2111 0%) 24 (12.6%) 30 (15.7%) 5(2.6%) 50 (26.2%) 14 (7.3%)
’ 47,39"
1201620006 1(1,0%) 19 (18,8%) (1175 gy 15049%) 11(10.9%) 14(139%)  16(15.8%) 8(7.9%) 0,012"
2001€-3000€ 0(0,0%) 5(18.,%) 5(18,5%) 5(18,5%) 3(11,1%) 1(3,7%) 7(25,9%) 1(3,7%)
Mais de 3000€ 0(0,0%) 2(15,4%) 1(7,7%) 1(7,7%) 5 (38,5%) 0(0,0%) 2 (15,4%) 2 (15,4%)

(*) Teste exato de Fisher
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De um modo geral, pelos resultados obtidos observa-se que, apesar de qualquer uma das caracteristicas
sociodemogrificas, os inquiridos tém um conhecimento geral dos beneficios dos recursos alimentares
marinhos. Por conseguinte, sendo as massas associadas a um produto com uma grande facilidade de
preparacdo, adaptabilidade a varios ingredientes e equilibrado, inovar através deste ingrediente marinho,
torna-se um fator decisivo no sector alimentar.

H2: A introdugdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias secas influéncia os
hdbitos alimentares do tipico consumidor de massas.

De acordo comos resultados alcangados nao foi possivel verificar uma correlagdo estatisticamente significativa
entre a importancia da introducdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias e a frequéncia
de consumo das mesmas (r=0,03, p-value>0,05), assim como com a importancia atribuida a utilizacdo de
recursos marinhos na inovagao das massas alimenticias (r=0,04, p-value>0,05).

Adicionalmente, verifica-se que existe uma associa¢do estatisticamente significativa entre o facto de se

substituir a massa tradicional por uma massa mais saudavel (Teste exato de Fisher; )(2:87,45, p-value<0,001;
Tabela 12). No entanto, o mesmo padrdo ja ndo é encontrado na relacdo entre a importancia da introducao
de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias e os motivos de substituicdo de massas tradicionais

por massas mais saudavel com recursos alimentares marinhos (Teste exato de Fisher; x2:18,44, p-value=0,321;
Tabela 12).

E de notar que as opinides dos inquiridos evidenciam com bastante enfise a importancia da introducdo de
recursos alimentares marinhos em massas.
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Tabela 12. Introdugdo de recursos alimentares marinhos com objetivo de um produto saudavel

Motivos de substituicdo de massas tradicionais por massas mais saudavel com

Substituiria a massa tradicional por uma recursos alimentares marinhos
Introdugdo mais saudavel com integracdo de recursos . Teor
Teor proteico, Teor
de recursos alimentares marinhos Maior vitaminico, )

. ) . maior . vitaminico, X
allmentares X qua'ntl'dade de Opcdo mais  quantidade de maior teor p-
marinhos em p-value antioxidantes, , o quantidade de .

. . . ) saudavel antioxidantes, o proteico, value

massas Nao Sim Talvez opg¢ao mais N . antioxidantes, N .

. L ) opgdo mais . . opgdo mais
alimenticias saudavel ) opgao mais )

saudavel i saudavel

saudavel
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Nad
nada 5(8,9%) 4(1,1%) 4(2,0%) 0 (0,0%) 2 (1,2%) 0 (0,0%) 0 (0,0%) 0 (0,0%)
importante
Pouco
. 11(19,6%) 6(1,6%) 3(1,5%) 0 (0,0%) 1(0,6%) 0 (0,0%) 0(0,0%) 0 (0,0%)
importante 87 45<0.001 18,44
Indiferente 20(35,7%) 35(9,4%) 40(19,6%) ’ ’ 7 (29,2%) 2(13,6%) 0(0,0%) 1(2,6%) 2 (10,0%) 0,321
Importante 17(30,4%) 234(63,1%) 129(63,2%) 12(50,0%) 10(64,2%) 13 (68,4%) 28 (73,7%) 13 (65,0%)
Muito
. 3(5,4%) 92 (24,8%) 28 (13,7%) 5(20,8%) 3(20,4%) 6(31,6%) 9(23,7%) 5(25,0%)
importante

Resultados obtidos com o Teste exato de Fisher
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H3: A introdugdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias secas ndo
influencia as preferéncias pelo tipo de massas.

No que se refere a associacdo entre importancia da introducdo de recursos alimentares marinhos em massas

alimenticias e o tipo de massas alimenticias em geral, assim como em que massas gostaria o consumidor que

tivesse integracao de recursos alimentares marinhos, esta ndao se apresentou associacdao estatisticamente
significativa (Teste exato de Fisher; x2=29,54, p-value=0,078; x2=31,95, p-value=0,064, respetivamente; Tabela

13).

Tabela 13. Influéncia de novos recursos alimentares marinhos em fungao do tipo de massas alimenticias.

Introdugdo de recursos alimentares marinhos

Tipo de massas alimenticias ) Nada ) Pouco Indiferente  Importante ) Muito
importante importante importante
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Esparguete 1 4 27 68 14
(1,9%) (3,5%) (23,7%) (59,6%) (12,3%)
Esparguete e Cotovelos 0 0 3 16 3
(0,0%) (0,0%) (13,6%) (72,7%) (13,6%)
0 0 2 23 8
E | Espiral
sparguete, Cotovelos e Espira (0,0%) (0,0%) (6,1%) (69,7%) (24,2%)
. 0 2 13 70 19
Esparguete e Espiral (0,0%) (1,9%) (12,5%) (67,3%) (18,3%)
Esparguete, lagos e Espiral ! 3 15 >3 27
(1,0%) (3,0%) (15,2%) (53,5%) (27,3%)
. 1 0 5 42 21
Esparguete, Macorronete e Espiral (1,4%) (0,0%) (7,2%) (60,9%) (30,4%)
X2; p-value 29,54; 0,078
Tipo de massas que gostaria que Nada Pouco Indiferente  Importante Muito
integrasse recursos alimentares importante importante P importante
marinhos n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Massa Integral L 0 0 d J
(5,3%) (0,0%) (0,0%) (47,4%) (47,4%)
.. 4 7 41 137 29
Massa Tradicional (1,8%) (3.2%)  (18,8%) (62,8%) (13,3%)
- 0 0 3 28 4
Massa Tradicional e Massa Integral (0,0%) (0,0%) (8,6%) (80,0%) (11,4%)
7 15 76 28
- ; o
Massa Tradicional e Massa Tricolores 3(2,3%) (5,4%) (11,6%) (58,9%) (21,7%)
Massa Tradicional, Massa Tricolores e 1 1 12 33 13
Esparguete com Sabores (1,7%) (1,7%) (20,0%) (55,0%) (21,7%)
Massa Tradicional, Massa Tricolores e 1 2 7 34 5
Massa Integral (2,0%) (4,1%) (14,3%) (69,4%) (10,2%)
Massa tricolores 0 1 4 10 >
(0,0%) (5,0%) (20,0%) (50,0%) (25,0%)

X2, p-value

31,95; 0,064

Resultados obtidos com o Teste exato de Fisher
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H4: O rendimento mensal influéncia a propensdo para o consumo de massas alimenticias secas com
integragdo de recursos alimentares marinhos.

No que respeita a associa¢do entre o rendimento mensal dos inquiridos e a importancia dada ao recorrer a
recursos marinhos para inovacdo das massas alimenticias, os resultados evidenciaram ndo ser
estatisticamente significativos (r=0,02, p-value>0,05; r=-0,06, p-value>0,05, respetivamente).

Por outro lado, quando estudada a associa¢do entre o rendimento mensal e o facto de as massas tradicionais
serem substituidas por outras massas mais sauddveis os resultados evidenciaram ndo ter relevancia

estatisticamente significativa (Teste exato de Fisher; x2=13,06, p-value=0,110; Tabela 14). O mesmo padrdo
de resultados é observado quando estudada a associacdo com o facto de os participantes referirem estar

dispostos a pagar mais por uma massa com integracdo de recursos marinhos (Qui-Quadrado; )(2:6,37, p-
value=0,606; Tabela 14).

Tabela 14. Influéncia do Rendimento Salarial no consumo de massas alimenticias.

Massas tradicionais substituidas por Pagava mais por massa com
Rendimento massas mais sauddveis X2 integragdo de recursos marinhos X2
Mensal Ndo Sim Talvez p-value Ndo Sim Talvez p-value
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
<635euros  9(16,1%) 45(12,2%) 42 (20,6%) 11(15,9%) 27(12,1%) 58 (17,2%)
635-1200 . 187 . . 112 167
ouros 27 (48,2%) (50,5%) 94 (46,1%) 29 (42,0%) (50,0%) (49,6%)
1201-2000 10 (17,9%) 101 48 (23,5%) 1 18 (26,1%) 60(26,8%) 81 (24,0%) )
euros (27,3%) 13,06 6,37
1 2
- 7% 5,4% 4 o ’ 7 o 4 o 5,6% ’
2021:’)200 6(10,7%) 20(5,4%) 14(6,9%) 0110 (10,1%)  14(6,3%)  19(56%) 0606
u
>3000 euros 4(7,1%) 17 (4,6%) 6(2,9%) 4(5,8%) 11 (4,9%) 12 (3,6%)
Total 56 370 204 69 224 337
(100,0%)  (100,0%) (100,0%) (100,0%) (100,0%) (100,0%)

(1) Teste exato de Fisher; (2) Qui-Quadrado

H5: A valorizagéo nutricional dos recursos alimentares marinhos incluidos nas massas alimenticias
secas é um fator decisivo para a escolha das mesmas.

De acordo com os resultados alcancados verificAmos que existe uma correlagdo estatisticamente significativa
e positiva entre a importancia dada a inovacao no sector das massas alimenticias, de forma a tornd-las uma
escolha mais saudavel, e a importancia de recorrer a recursos marinhos na inova¢do de massas alimenticias
(r=0,43, p-value<0,001).

Quanto a associa¢do estudada entre a importancia da inovagdo no sector das massas alimenticias, de forma a
torna-las uma escolha mais sauddavel e os motivos pelos quais os participantes referem que substituiriam as
massas tradicionais por massas com integracdo de recursos marinhos, esta revelou-se nao significativa (Teste

exato de Fisher; x2=18,44, p-value=0,321; Tabela 15).

No que respeita a inovacao do sector das massas é de frisar que a maior parte dos inquiridos confirmou que
acha importante e que deve haver um constante desenvolvimento de novos produtos. Isto reflete-se na opgao
sauddvel como a mais escolhida e considerada como importante e muito importante.
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Tabela 15. Inovagdo do sector para uma escolha mais saudavel.

Acha importante a
inovagao no sector
das massas

Maior quantidade de

Teor proteico, maior

Teor vitaminico, maior

Teor vitaminico,

. as antioxidantes, opgdo Op¢ao mais quantidade de quantidade de teor proteico,
allmentlaas’de mais saudavel saudavel antioxidantes, opc¢ao antioxidantes, opgao op¢ao mais

forma a torna-las mais sauddvel mais saudavel saudavel
uma escolha mais

saudavel?

n (%) n (%) n(%) n (%) n (%)

Nada importante 0(0,0%) 2(1,2%) 0(0,0%) 0(0,0%) 0 (0,0%)
Pouco importante 0 (0,0%) 1(0,6%) 0(0,0%) 0(0,0%) 0(0,0%)

Indiferente 7 (29,2%) 22 (13,6%) 0(0,0%) 1(2,6%) 2 (10,0%)

Importante 12 (50,0%) 104 (64,2%) 13 (68,4%) 28 (73,7%) 13 (65,0%)
Muito importante 5(20,8%) 33(20,4%) 6 (31,6%) 9(23,7%) 5(25,0%)

X2 =18,44; p-value
=0,321

Resultados obtidos com o Teste exato de Fisher
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He6: O consumo de massas alimenticias secas com introdugdo de recursos alimentares marinhos é
influenciado pela motivagdo que conduz ao consumo de massas tradicionais.

De acordo com os resultados obtidos foram detetadas diferencas estatisticamente significativas na
importancia da inovacdo no sector das massas alimenticias, de forma a torna-las uma escolha mais saudavel,

e 0s motivos para o consumo de massas alimenticias na dieta (Kruskal-Wallis; H=17,05, p-value=0,009;
Tabela 16).

Também é possivel constatar que a importancia de recorrer a recursos alimentares marinhos na inovagdo das
massas alimenticias varia de acordo com os principais motivos para o consumo de massas (Kruskal-Wallis;
H=19,17, p-value=0,008; Tabela 15). De modo mais especifico, notamos que o0 grupo que menciona como
motivos para o consumo de massas o facto de ser uma fonte de hidratos de carbono, de fécil e rapida
confecdo, versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes, considera mais importante
recorrer a recursos marinhos na inovacao das massas alimenticias. Porém, essa maior importancia so se
destaca em comparagdo com os trés grupos que referem como principais motivos “a facil e rdpida confecao,
versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes”, “alimentagdo equilibrada, facil e rapida
confecdo, versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes” e “a facil e rdpida confe¢do”.

Por ultimo, também verificdmos que os principais motivos para o consumo de massas alimenticias ndo estdo
significativamente associados ao facto de os participantes referirem que substituiriam a massa alimenticia
tradicional por uma massa mais sauddvel, com integracdo de recursos alimentares marinhos na sua

formulagdo (Qui-Quadrado; )(2:11,87, p-value=0,587; Tabela 16).
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Tabela 16. Motivos para consumo

Acha importante

Achaim n - . -
cha importante a recorrer arecursos  Substituiriam a massa alimenticia tradicional por

inovagdo no sector das . . . .
) ) marinhos na inovagdo uma massa mais saudavel, com integragdo de
, massas alimenticias de . .
Motivos para consumo de de massas recursos alimentares marinhos
L forma a torna-las uma . .
massas tradicionais . , alimenticias?
escolha mais saudavel?
Néo Sim Talvez  y%p-
H, p-value H; p-value n (%) n (%) n (%) value
Alimentacao equilibrada 2(8,0%) 14 (6,1%) 7(5,1%)

Alimentagdo equilibrada,
Facil e rapida confegdo,
Versatilidade, acessibilidade 8(32,0%) 38(16,6%)  22(15,9%)
e adaptabilidade a vérios
ingredientes

17
Facil e rapida confecdo 4(16,0%, 32 (14,0%,
il e rapi ¢ (16,0%) ( ) (123%)
Facil e répida confecéo,
Versatilidade, acessibilidade 19
e adaptabilidade a vérios 5(20,0%) 8(12,2%) (13,8%)
in . 11,870
gredientes 17,0500 19,1700 ,
0,009 0,008') 0,587¢

Facil e rapida confecdo,

Versatilidade, acessibilidade 18
e adaptabilidade a vérios 441(4,00) 3(12,0%) 38(16,6%) (13,0%)
ingredientes, Saciedade

Fonte de hidratos de
carbono, Alimentagdo
equilibrada, Facil e rdpida
confecdo
Fonte de hidratos de
carbono, facil e rapida
confecdo, Versatilidade,
acessibilidade e 4,32 (4,00) 2(8,0%) 47(20,5%)
adaptabilidade a varios
ingredientes
Versatilidade, acessibilidade "
e adaptabilidade a varios 4,13 (4,00) 1(4,0%) 17 (7,4%)
. ) (10,1%)
ingredientes
") Diferengas significativas ao nivel de 5%; () Teste de Kruskal-Wallis; @ Teste Qui-Quadrado

4,19(4,00) 0(0,0%) 15(6,6%)  6(4,3%)

35
(25,4%)




Capitulo 4 — Discussao dos Resultados

Neste trabalho foi assumido como objetivo estudar quais os determinantes mais importantes para os
portugueses no consumo de massas alimenticias secas com integracdo de recursos alimentares marinhos. E
importante ter em conta que a alimentagao é concebida como algo construido, negociado e contextualizado
e que esta associada a inumeras fungdes sociais (Meiselman et al., 2022). Assim, através deste ponto de vista
da alimentacdo, é compreensivel que existe a oportunidade de realizar alteragées nos produtos alimentares,
sendo sobre esta vertente que o trabalho realizado se foca. A par deste cariz descrito, verifica-se que o
comportamento alimentar pode ter consequéncias importantes para a saude e que, em termos de saude
publica, serd uma das areas privilegiadas de intervencdo. E neste cendrio que surge a relevancia da
incorporacdo de recursos alimentares marinhos em massas alimenticias, que através das suas vantagens
nutricionais aparecem como uma forma de interven¢do na saude populacional num dos alimentos mais
consumidos pela mesma.

Com base nos resultados obtidos através do focus group, é possivel verificar que a melhor estratégia de
comercializacdo de massas direcionadas para desportistas devera ser iniciada em gindsios ou outros espacos
reservados a pratica desportiva, que as massas evidenciam a vantagem de serem facilmente transportadas
(ou seja, adequadas para levar em viagens), e que, para uma formulacdo favoravel para desportistas, estas
devem ser facilmente consumidas com as maos (sendo salientado que esparguete, ou similar, ndo serd uma
boa opc¢ao).

Note-se que a presencga de desportistas neste grupo possibilitou também que as respostas sejam relevantes
caso esta seja a populagdo-alvo de um futuro estudo ou de um futuro desenvolvimento de produto alimentar.
Assim, a partida, ja é conhecida a importancia do elevado teor proteico para este grupo, assim como um
interesse preliminar para experimentar inclusdes como farinha de bivalves. E também de notar a relevancia
para a industria alimentar da possibilidade de lucrar com o desenvolvimento deste tipo de produtos, uma vez
que, tal como foi mencionado pelos desportistas, caso existam beneficios para a salde o preco passa para
segundo plano, nomeadamente pelos desportistas de alta competicdo que ndo olham a meios para obter o
melhor desempenho possivel.

De acordo com alguns estudos (Seal et al., 2016; Vital et al., 2018; Matos et al., 2020), a saude e o bem-estar
tém sido relacionados com um consumo adequado de fibras alimentares, de vitaminas e de minerais. Os
hortofruticolas e os cereais integrais demonstram que o elevado teor de nutrientes é um determinante de
escolha alimentar, uma vez que estes produtos tém sido cada vez mais utilizados para a constituicao de uma
dieta equilibrada. E daqui inferida a possivel importancia da introdugdo de algas, microalgas e bivalves nas
massas alimenticias e o seu provavel consumo. As algas comestiveis, quando comparadas com muitos vegetais
gue fazem parte da alimentacdo didria, sdo, na sua grande maioria, ricas em proteinas, fibras alimentares e
minerais. Isto é comprovado pelos resultados obtidos nesta investigacdo, uma vez que a maioria dos
consumidores considerara, ndo so importante a inovacdo no setor das massas de modo a torna-las uma
escolha mais sauddvel, mas também que fariam a substituicdo por essa massa, exatamente por ser mais
saudavel e ndo principalmente por outro qualquer motivo.

Ainda Matos et al (2020), refere que “quando avaliado a intengdo de compra, 85,45% dos provadores revelaram
uma intencao positiva de compra, onde, 46,22% mostram grande interesse devido ao facto de ser um produto
100% vegetal, o que lhes provocou uma nova experiéncia degustativa”. Estes resultados vdo ao encontro aos
obtidos neste estudo jd que se nota uma crescente preocupac¢do com o tipo de alimentacdo que
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a populacdo pratica. Adicionalmente, esta de encontro ao exposto pelos participantes do focus group, que
relataram que a inclusdo de algas acarreta uma variacao na alimentagdo que permite diminuir o consumo de
carne e/ou peixe, sendo a variedade um fator determinante quando compram massas.

O presente estudo permitiu compreender que para a populagao portuguesa, o facto de ser uma forte fonte
de hidratos de carbono, de facil e rapida confecao, versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios
ingredientes sdo consideracdes predominantes no processo de compra de massas.

Num estudo sobre as motivagdes e intengdes de compra de alimentos bioldgicos (Nasir & Karakaya, 2014), é
indicado que o consumo socialmente responsavel, orientacdo para a saude, utilitdrio e com padrdes de
consumo heddnicos sdo preditores significativos de intencdo de compra de alimentos. A influéncia da idade
foi relevante, ja que se verificou que afetou a intencdo de compra de alimentos biolégicos, contrariamente a
estudos anteriores que revelavam que a idade, o sexo, a educacdo e o rendimento dos consumidores tém
pouco ou nenhum impacto sobre a compra de alimentos bioldgicos (Nasir & Karakaya, 2014, p. 302). Na analise
realizada neste estudo, verificou-se uma concordancia com a literatura, sendo que a faixa etdria foi
significativa, quer para os motivos de consumo das massas alimenticias, como para a perce¢ao da importancia
do consumo de massa.

Algumas caracteristicas demograficas, tais como o género, idade e escolaridade, podem ter alguma influéncia
sobre o comportamento de escolha alimentar e na aceitacdo de alimentos funcionais. A idade, o género e a
educacdo podem ser categorias relevantes na formacdo de representacdes sociais no contexto de novos
alimentos (Miranda, 2020; Costa et al., 2021). As caracteristicas sociodemograficas, como o género e a idade
também podem ser determinantes importantes para os padrdoes de consumo alimentar (Vabg & Hansen,
2014).

De salientar que, o quesito saude no que se refere ao consumo de massas com introducdo de recursos
alimentares marinhos, tendo em vista a crescente preocupacdo da populagdo em consumir alimentos
sauddveis, naturais e saborosos o qual tem vindo a aumentar de forma revelante. Destaca-se que os
participantes, na sua maioria, reconheceram que a massa enriquecida com recursos alimentares marinhos
apresenta carateristicas favoraveis a um bom estado de saude, afirmando que esta pode apresentar-se como
uma das melhores fontes de nutrientes para quem procura manter uma alimentacdo equilibrada e saudavel e
gue a incluiria com facilidade na sua dieta alimentar. De facto, atualmente os consumidores tém procurado
melhorar os seus hdbitos alimentares. Varios estudos realizados apontam para a procura de alimentos
saudaveis, naturais e saborosos e para a preocupacgao de ter uma alimentacdo saudavel e estar em boa forma
fisica (International Food Information Council, 2019), o que se pode comprovar com o nosso estudo. Em certos
pontos os inquiridos consideraram que a inova¢ao no sector das massas seria uma importante decisao por ser
uma opc¢ao mais sauddvel, mais acessivel, facil e rapida de preparar. Efetivamente, resultados publicados
apontam para a tendéncia de que a salde é cada vez mais valorizada nas escolhas alimentares, sendo a
mudanc¢a nesta tendéncia pautada por uma preocupa¢do dos consumidores de melhorarem a sua
alimentacdo, ndo apenas pelo aumento da esperanca de vida, mas também de modo a melhorar a sua
qualidade (Nasir et al., 2014; International Food Information Council, 2019; Sajdakowska et al., 2021). Deste
modo, os alimentos de hoje ndo se destinam apenas para satisfazer as necessidades basicas (fome) e para
fornecer os nutrientes necessarios para os seres humanos, mas também para prevenir as doencas relacionadas
com a nutricdo e para melhorar o bem-estar fisico e mental dos consumidores (Leng et al., 2017;
Wongprawmas et al., 2021).
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Atualmente, os novos estilos de vida, os rendimentos mais elevados e uma maior consciencializacdo por parte
dos consumidores, leva ao crescimento da procura de diversos produtos de alta qualidade, convenientes, de
valor acrescido e saudaveis (Sloan, 2003). No entanto, nos resultados obtidos ndo se verifica uma associa¢do
significativa entre o rendimento mensal e o facto de as massas tradicionais serem substituidas por outras
massas mais saudaveis, o que contraria estudos recentes que demonstraram haver escolhas alimentares
diferentes no mercado das massas alimenticias por grupos com diferentes rendimentos salariais (Sajdakowska
etal., 2021).

O preco, os fatores de humor e o apelo sensorial podem ser destacados como componentes motivacionais que
afetam os comportamentos dos consumidores, sendo que o estudo de Steptoe & Wardle (1999) os relaciona com
os fatores demograficos. Segundo este estudo, os autores concluiram que além das diferengas nas escalas de prego
e de familiaridade, o grupo de menor escolaridade pontuou significativamente mais alto nos fatores de humor e de
apelo sensorial do que os que sdao mais instruidos. Além disso, o grupo de escolaridade mais baixa também colocou
mais énfase no preco e familiaridade do que os com nivel de escolaridade mais alta. No presente estudo, os
resultados vdo de encontro a importancia das varidveis descritas, uma vez que demonstram que tanto a classe
salarial como o nivel de escolaridade sdo fatores significativos na importancia que é dada aos motivos para o
consumo de massa na dieta, e que a classe salarial é um fator discriminante no que concerne a importancia
percecionada na dieta das massas alimenticias.
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Capitulo 5 — Conclusao

Poucos ingredientes usados na cozinha sdo tdo versateis como as algas marinhas. Varias culturas que fazem
uso delas, desde ha séculos, e as suas praticas podem ser uma importante fonte de conhecimento no seu
aproveitamento em alimentacao.

Este estudo aborda como objetivos especificos avaliar quais os determinantes mais importantes para os
portugueses no consumo de massas alimenticias secas com integracdo de recursos alimentares marinhos.
Assim, foi possivel concluir que os fatores mais importantes nas diversas caracteristicas sociodemograficas sdo
0 preco, saude e conteudo natural. Os resultados, na generalidade, vao de encontro com o que a literatura
retrata, tal como descrito nos diversos estudos citados no capitulo precedente. Refira-se que os participantes
do focus group, o método qualitativo deste estudo, referem a qualidade e confianga associada a exposicdo do
produto, nunca relevando o fator econdmico.

Um novo caminho estd a ser aberto para o desenvolvimento de produtos inovadores, mas estes ainda
precisam de tempo e de pesquisas adicionais para se materializarem. Numa perspetiva futura, surge assim a
relevancia de continuar o estudo aqui apresentado, sendo que para tal jd foram apresentadas sugestées
condutoras.

A relevancia deste estudo imiscui-se ainda com o seu contributo para um aumento da descricdo da realidade
do consumo de massas alimenticias secas com integracao de recursos alimentares marinhos em Portugal, uma
vez que durante a analise da literatura acerca do tema foi verificado uma disponibilidade diminuta de artigos
sobre o tema aqui estudado e discutido.
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Anexos

Anexo 1 - Questionario
HP4A—Healthy Pasta 4All

Este inquérito estd inserido no ambito do projeto "HPAA—HEALTHY PASTA 4ALL", cujo objetivo é desenvolver,
uma gama inovadora de massas alimenticias secas, com incorporacdo de recursos marinhos na sua
formulagdo. Desta forma, pretende-se incentivar um consumo alimentar sustentdvel e consciente, de modo a
potenciar o estado nutricional dos consumidores. Este questiondrio é de natureza confidencial e o seu
anonimato serd respeitado.

*QObrigatorio

& :
, POLITECNICO
eroPASTy @ MARE [9] “ririA

Sexo *

* Feminino

* Masculino

Idade *

¢ 18-30

¢ 31-45

* 46-65

* >65

Habilitag0es literarias *
¢ Ensino Basico

¢ Ensino Secundario

e Licenciatura

e Mestrado

* Doutoramento
Ocupagdo *

¢ Trabalhador por conta de outrém

¢ Trabalhador por conta prépria
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¢ Bolseiro de investigacao
e Estudante
¢ Desempregado

e Qutra:

Distrito de Residéncia *
¢ Viana do Castelo

¢ Braga

¢ Vila Real

® Braganca

e Aveiro

* Viseu

e Leiria

e Coimbra

e Guarda

e Castelo Branco

¢ Santarém

e Lishoa

¢ Portalegre

e Setubal

* Evora

* Beja

® Faro

* Porto

Classe Salarial *

® < 635€

¢ Entre 635€ e 1200€
e Entre 1201€ e 2000€
e Entre 2001€ e 3000€

* > 3000€

1. Pratica algum desporto com regularidade? (ou seja, pelo menos 2/3 vezes por semana) *
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e Sim

¢ Nao

2. E consumidor de massas alimenticias? Se n3o, o seu inquérito termina aqui. *
e Sim

e Nao

2.1. Se sim, qual a frequéncia?

¢ < 1vez por més

® 2 vezes por més

¢ Todas as semanas

¢ Mais de uma vez por semana

¢ Ocasionalmente

3. Considera o consumo de massas alimenticias importante na sua dieta?
¢ Nada importante

e Pouco importante

¢ Indiferente

¢ Importante

e Muito importante

3.1. Quais os principais motivos para consumir massas alimenticias na sua dieta? Seleccione no maximo 3
opgoes. *

¢ Valor nutricional

e Teor proteico

¢ Teor de vitaminas

e Teor de fibras

¢ Fonte de hidratos de carbono

¢ Alimentacao equilibrada

e Facil e rapida confeccdo

» Versatilidade, acessibilidade e adaptabilidade a varios ingredientes
e Saciedade

e Qutra:

4. Independentemente do tipo de massa, quais as principais gamas que consome? *
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¢ Massa tradicional

e Massa tricolores

¢ Esparguete com sabor (ex. tinta de choco)
¢ Massa sem gluten

¢ Massas enriquecidas com vitaminas

* Massa integral

e Qutra:

5. Acha importante a inovagdo no sector das massas alimenticias de forma a torna-las uma escolha mais
saudavel? *

¢ Nada importante
e Pouco importante
¢ Indiferente
e [mportante

e Muito importante

6. Substituiria a massa alimenticia tradicional por uma massa mais saudavel, com integragdo de recursos
alimentares marinhos (nomeadamente, algas marinhas, microalgas — spirulina, clorela... - ou bivalves) na
sua formulag¢do? Se ndo, passe a questdo 7. *

e Sim

e Nao

* Talvez

6.1. Se sim, quantas vezes substituiria pelo consumo de massa alimenticia tradicional?
e Sempre

e Quase sempre

¢ Algumas vezes

e Raramente

6.2. Porque substituiria as massas alimenticias tradicionais por massas com integrac¢ao de recursos
marinhos? Seleccione no maximo 3 opgoes.

* Teor vitaminico
e Teor proteico
* Teor de fibra

¢ Maior quantidade de antioxidantes
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e Maior saciedade

e Sabor e cheiro

¢ Apresentacdo do prato
* Opcdo mais saudavel

e Qutra:

7. Acha importante recorrer a recursos marinhos na inovacdo de massas alimenticias? *
¢ Nada importante

e Pouco importante

¢ Indiferente

e Importante

e Muito importante

8. Estaria disposto a pagar mais por uma massa com integragao de recursos marinhos (nomeadamente,
algas marinhas, microalgas — spirulina, clorela... - ou bivalves)? *

* Sim
* N3o
* Talvez

9.Que tipo de massas alimenticias gostaria que tivessem a integragao de algas marinhas, microalgas
(spirulina, clorela...) ou bivalves? Seleccione no maximo 3 opgoes. *

e Esparguete

* Macarronete
e Lacos

¢ Cotovelos

e Espiral

e Qutra:

10. Considera importante a introdugdo destes recursos marinhos em massas alimenticias direccionadas
para criangas? *

¢ Nada importante
e Pouco importante
e Indiferente
e Importante

e Muito importante
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Anexo 2 - Principais observagoes do focus group

Perguntas-chave

Respostas

Quais os fatores
determinantes quando
compram massas?

Isento de gluten;

Preco;

Aspeto;

Variedade;

Fonte de hidratos de carbono para suprir o desgaste fisico;
Textura;

Digestao facil;

Saciedade;

Nao utilizam pldstico para o embalamento.

Quando compram
massas procuram opgoes
com caracteristicas
nutricionais
diferenciadas?

Todos os participantes consomem massas diferenciadas (ex: sem gluten, de feijdo, de tomate, tinta de choco, com azeitona,
picante, grdo, lentilhas, ervilha).

Dao importancia ao
rétulo? Quais os
ingredientes que evitam?

Maioria dos participantes nao Ié os rétulos;
Acucar;
Sal.

Quais os beneficios extra
que gostavam de obter
pelo consumo de
massas?

Alto teor de proteina (enfatizado pelos desportistas);
Fibras e vitaminas tém maior interesse nutricional (enfatizado pela nutricionista);
Antioxidantes (enfatizado pelos desportistas).

O que acham da inclusao
de algas em massas?

Em dietas hipocaldricas seria interessante para satisfazer as necessidades de vitaminas, minerais e fibra;

Maioria dos participantes gostam de algas e ja experimentaram (alguns o pao de algas e outros — maioria — no sushi);
Permite variar na alimentagdo para fugir a carne e ao peixe;

S3do uma boa opgado para satisfazer algumas necessidades nutricionais (exemplo: iodo, vitaminas, antioxidantes);

A cor verde ndo é fator limitante.
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O que acham da inclusao
de farinha de bivalves
em massas?

Seria uma opcao substituir a farinha de trigo por farinha de bivalves;
Estdo acessiveis a inclusdo desta farinha e sentem muita curiosidade em experimentar;
N3o seria aplicavel a vegetarianos/vegans.

O que sentiriam quanto a
uma massa com baixo

teor em gorduras
saturadas e sal, bem
como elevado teor em
proteina e fibra
alimentar? Pagariam
mais por este produto?

Alegacdes em massas nao representa uma motivagao para comprar => alega¢des representam uma motivagao noutro tipo de
alimentos (enfatizado pela nutricionista);

Snacks sdo mais atrativos do que massas;

N3o sera um produto a ter muito em conta para aconselhamento de alimentacao, pois “procura-se” proteina na carne e no
peixe (enfatizado pela nutricionista);

Seria muito importante ter baixo teor de hidratos de carbono, por exemplo seria ideal para dietas como a cetogénica;

Para desportistas em competicdo onde o desgaste é elevado ser rico em hidratos de carbono é importante, bem como
elevado em fibra;

N3o esperam as alegacGes de gordura saturada e sal em massas, mas sim em outros alimentos;

Seria mais importante snacks para desportistas onde se aplicavam as alegacées;

Havendo beneficios comprovados para a saide/desempenho dos desportistas, entdo o preco passa para segundo plano
(desportistas de alta competicdo ndo “olham a meios”) (enfatizado pelos desportistas);

N&o pagaria mais por este produto (enfatizado pela nutricionista).

Qual o tipo de massa que
preferiam (ex:
esparguete, espiral)

Optar por massas sem ser esparguete (por ser mais facil de comer);
Massas que ndo sejam consistentes;
Massa que seja facil de digerir.
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