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Resumo
A percecéo de produtos alimentares € largamente influenciada pelos claims apresentados nas
embalagens, como por exemplo os relativos a sua origem, método de producdo e satde. Neste
trabalho procuramos perceber o impacto que a rotulagem “sem gluten” assume na avaliagdo de
diferentes tipos de alimentos. Participaram 202 individuos (M = 26.2 anos; 65.7% mulheres;
55% estudantes) num estudo online sobre avaliacdo de alimentos em trés dimensdes:
salubridade, teor calorico e sabor. Os exemplares de alimentos variavam relativamente ao
ingrediente de base (trigo vs. arroz) e no grau de processamento (menos vs. mais processados).
Para metade dos participantes os alimentos eram identificados como sendo “sem gluten”. A
manipulacdo do nivel de processamento ndo foi verificada, ndo tendo sido considerado nas
analises seguintes. No geral, os alimentos com claim “sem glaten” (vs. controlo) foram
percebidos como mais saudaveis e menos caldricos. No entanto, a apresentacdo de claim néo
influenciou a avaliacdo de sabor. O nivel de conhecimento subjetivo e objetivo acerca da
alimentacdo isenta de glaten tende a ser reduzido. O presente estudo demostrou que a saliéncia
de um claim (i.e., “sem gluten”) tem implicagdes para a avaliacdo de produtos alimentares.
Note-se que o efeito foi detetado mesmo para produtos que naturalmente sao isentos de gluten
(e.g., arroz). Ao examinarmos o impacto da saliéncia deste tipo de atributos na percecdo dos

consumidores, esperamos contribuir para a prevencdo de eventuais mas escolhas alimentares.

Palavras-chave: Avaliacdo de alimentos, salubridade, calorias, sabor, rotulagem, gluten
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Abstract
The food perception is largely influenced by the claims presented in the packaging, for example,
those related to their origin or production method (e.g. biological) and health. In this work, we
try to understand what impact the "gluten-free"” labeling assumes in the evaluation of different
types of food. A group of 202 people participated (M=26.2 years old; 65.7% women; 55%
students) in an online study about the food evaluations in three dimensions: health, caloric
content, and taste. The food specimens variated in relation to the base ingredient (wheat vs.
rice) and in their processing level (less vs more processed). For half of participants, food was
identified as "gluten-free". The level of processing was not successfully manipulated and was
not considered in the analyses. In general, food with the claim gluten-free (vs. control) was
perceived to be healthier and less caloric. However, the claim presentation did not influence the
taste evaluation. The level of subjective and objective knowledge about gluten-free food was
reduced. The present study has demonstrated that the saliency of a claim (i.e., "gluten-free")
has implications for the evaluation of food products. Moreover, the effect has been detected
even for products which are naturally free of gluten (e.g., rice). When examining the impact of
the salience of this type of attributes on the perception of the consumers, we hope to be

contributing to the prevention of possible bad food choices.

Keywords: Food evaluation, healthfulness, caloric, taste, labelling, gluten
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Introducéo

As iniciativas de rotulagem, sobretudo na parte frontal dos produtos, tém sido
consideradas medidas importantes no sentido de auxiliarem os consumidores a fazerem
escolhas alimentares mais saudaveis (Herpen & Trijp, 2011). Juntamente com estas iniciativas
de rotulagem surgem os claims incluidos nos rotulos e que ndo sdo nada mais do que
declaragOes que fornecem informagdes aos consumidores.

O foco da presente dissertacao sera em torno do claim “sem gliten”, ja que apesar de
ndo existirem evidéncias dos beneficios de uma dieta livre de gluten, esta tem vindo a ganhar
um grande destaque junto dos consumidores (Gaesser & Angadi, 2012). Os rotulos nos
produtos tém por objetivo facilitar as escolhas alimentares, sobretudo por parte dos individuos
que sao sensiveis ou alérgicos ao gluten (Biesiekierski, 2017). No entanto, tem vindo a
verificar-se novas tendéncias alimentares a emergir, por exemplo, com individuos sem
qualquer tipo de sensibilidade ao gliten a optarem por seguir este tipo de dieta, por
acreditarem que deste modo poderdo perder peso, ou ter uma alimentacdo mais saudavel
(Silvester, Weiten, Graff, Walker, & Duerkson, 2016).

A utilizacao de claims “livres de” (i.e., “free from”) nos rotulos dos produtos tém
crescido no mercado nos Ultimos tempos (em especial os “livres de gluten™). Porém, o modo
como os estes produtos e os respetivos claims geram e moldam as percec6es dos
consumidores sobre a saude, ainda ndo foram totalmente estudados (Priven et. al., 2015).
Assim, o principal objetivo deste estudo consiste em investigar qual o impacto da inclusdo do
claim “sem glaten” no rétulo de diferentes tipos de produtos alimentares na percegao de
caracteristicas como a salubridade, calorias e sabor. Além disso, a literatura tem sugerido que
o nivel de processamento do produto podera modelar o impacto que os diferentes claims
assumem na percecao de produtos (e.g., Dubé, Fatemi, Lu, & Hertzer, 2016; Prada, Garrido,
& Rodrigues, 2017; Szocs & Lefebvre, 2016). Por exemplo, Prada, Garrido e Rodrigues
(2017) mostraram que o impacto positivo do claim “biologico” é particularmente saliente em
produtos menos processados como frutas e vegetais. Os mesmos autores mostraram ainda que
os alimentos menos processados foram classificados como mais positivos, preferidos,
frequentemente consumidos, saudaveis, mais desejaveis de comer e menos caldricos que 0s
produtos mais processados.

Desta forma, pretendemos também explorar se o impacto dos claims “sem gliten” na
avaliacdo de salubridade, calorias e sabor dependerd também do nivel de processamento do

alimento.
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No que diz respeito a estrutura do presente trabalho, esta dissertacdo organiza-se em
quarto partes. Inicialmente sera feita uma revisao de literatura onde sera apresentado o tema
abordando especificamente o impacto da alimentacdo na satde (e.g., doencas cronicas que
advém dos maus habitos alimentares; associacdo entre ado¢do de uma alimentagéo saudavel e
bem-estar). De seguida, focaremos a rotulagem dos alimentos enquanto estratégia utilizada na
promocao de uma alimentacdo saudavel. Serdo também aqui definidos e distinguidos 0s
varios tipos de rotulagem tais como, os FOP (Front of Package), claims e painéis de
informacao nutricional. Sera ainda analisado a luz da literatura, o impacto da rotulagem dos
alimentos na percecédo dos produtos, mais concretamente serdo explicados os efeitos de halo,
e os contributos da presente dissertacdo para esta tematica. Iremos fornecer também uma
definicdo do que se entende por gluten, e como tém vindo a surgir perce¢des infundadas
relativamente a este nutriente. Seguidamente, serd focado o nivel de processamento dos
alimentos, nomeadamente no impacto que este possui na percecdo de varios produtos
alimentares. Por ultimo, e ainda na sec¢do de enquadramento tedrico serdo apresentados 0s
objetivos do presente trabalho, assim como as hipoteses em estudo.

Na segunda parte, segue-se a apresentacdo do método, nomeadamente a definicao da
amostra utilizada e o delineamento experimental. Serdo também descritos os materiais (i.e.,
imagens de alimentos), instrumentos utilizados (i.e., dimensdes utilizadas para avaliar 0s
alimentos; questdes relativas a caracterizacdo do tipo de dieta; atitudes face a dieta livre de
gluten; conhecimento objetivo e conhecimento subjetivo acerca do glaten), e procedimento.

O terceiro capitulo, por sua vez, ird apresentar e descrever os resultados testando as
hipoteses relacionadas com o impacto no claim “sem glaten” na avaliagdo de salubridade, teor
caldrico e sabor dos diferentes tipos de alimentos. Acrescido a isto, serdo analisadas outras
variaveis (e.g., variaveis de controlo) num ponto de vista mais descritivo. Por tltimo, segue-se
0 quarto capitulo onde serdo discutidos os resultados de acordo com a literatura, referindo
ainda as limitacGes do presente estudo, assim como sugestdes para a execucao de estudos

futuros.
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Capitulo I - Enquadramento teorico
1.1. Alimentacéo e o seu Impacto na Saude

Segundo Gardner, Sheals, Wardle e McGowan (2014), os habitos alimentares
condicionam as escolhas alimentares. Evidéncias mostram por exemplo que a formacéo de
habitos alimentares podem ser bons mecanismos de mudanca de comportamento (para
revisao, ver Gardner, et. al., 2014), pelo que se ndo existir incentivo no sentido de formagéo
de novos habitos alimentares também néo se verifica uma mudanga no comportamento
alimentar dos consumidores. Por este motivo, a Direcdo Geral de Saude (DGS, 2017) e a
Organizacdo Mundial de Satude (OMS; WHO, 2017) tém alertado para a importancia de
praticar uma alimentacao saudavel uma vez que esta proporciona nao sé energia aos
individuos para enfrentarem o dia-a-dia, como previne o surgimento de doencgas cronicas
(e.g., diabetes, obesidade, doenca cardiovascular). Ou seja, a adocdo de uma alimentacéo que
va de acordo com as necessidades do organismo, e que tenha em conta as propriedades de
alguns nutrientes, é fulcral para um estilo de vida saudavel, constituindo, em alguns casos, um
cuidado essencial para a recuperacao de doencas cronicas, como a diabetes (Viana, 2002).

Apesar da aposta na divulgacdo de informacéo sobre a importancia de seguir uma dieta
equilibrada, tem-se vindo a assistir ao aumento de doencas cronicas provocadas sobretudo
pelo consumo de alimentos com um alto teor de gordura, acucar, e pobre em nutrientes
(Markovic & Natoli, 2009). Tendo em conta a importancia de bons habitos alimentares, a
OMS recomenda a incluséo de frutas, vegetais, legumes (e.qg., lentilhas, feijées), nozes e graos
integrais (e.g., aveia, milho, trigo, arroz integral), na dieta de modo a que seja diversificada
(WHO, 2017).

Deste modo tém vindo a surgir varias estratégias para ajudar na promocéo de uma
alimentagdo saudavel. Uma das estratégias ¢ a analogia “alimento = nutrientes = satide” (Petit,
et al., 2016), que poderd aumentar a preocupacao dos consumidores obrigando-os a refletir
sobre os habitos alimentares. Tendo em conta que os individuos apenas conseguem adotar
uma alimentacao saudavel se tiverem pistas que os consigam guiar e fornecer esse tipo de
informacdo (Todd et. al., 2007), outra estratégia passa pela rotulagem dos produtos

alimentares, e que sera abordado na secgdo seguinte.

1.2. Rotulagem dos Alimentos
Os custos associados as doencas cronicas, e a crescente consciéncia e compreensdo da
relacdo entre os alimentos e o papel que estes desempenham na salde e bem-estar (Balcombe,

Fraser & Di Falco, 2010; Mhurchu & Gorton, 2007), potenciaram o desenvolvimento de
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iniciativas de rotulagem nos alimentos. Estas iniciativas tém por objetivo fornecer
informacdes dietéticas importantes aos consumidores, tendo por base a tomada de decisdo
voluntéria, informada e consciente (Aschemann-Witzel et al., 2013; Balcombe, Fraser & Di
Falco, 2010).

De facto, segundo um estudo de Mhurchu e Gorton (2007), cerca de 90% das pessoas
verificam informages nutricionais em alimentos embalados, sobretudo em casos em que 0s
consumidores compram um produto pela primeira vez (Hawkes, 2004), quando pretendem
perder peso ou quando tém em mente adquirir um determinado tipo de alimento.

Séo atualmente utilizadas diversas formas de rotulagem, tais como o painel de
informacdo nutricional, os FOP e claims. Segundo Talati et al. (2016), estas formas diferem
em termos de contetido apresentado, objetivo e estilo de apresentacdo. O painel de informacéo
nutricional, ¢ tipicamente considerado como BOP (i.e., “Back of Package”), ou seja, situa-se
na parte de tras da embalagem e fornece informacé&o nutricional detalhada sobre o produto
(e.g., percentagem de hidratos de carbono por cada 100 gramas de produto, ou ainda a
percentagem de cada ingrediente presente no produto; Wansink, 2003). Ja os FOP, tal como
nome indica, situam-se na parte frontal das embalagens e tém como funcéo fornecer aos
consumidores um resumo da informagé&o apresentada no painel de informagao nutricional,
permitindo verificar os niveis de determinados nutrientes presentes nos alimentos (para
revisao, ver Talati et al., 2016; Grunert & Wills, 2007; Malam, Clegg, Kirwan & McGinigal,
2009). Um exemplo deste tipo de rotulagem é o seméaforo nutricional que recorre a trés cores
(vermelho, amarelo e verde) para sinalizar a quantidade de cada nutriente (e.g., teor de
gordura, acUcar ou sal) presentes no produto. A investigacdo tem demonstrado que 0s
consumidores veem de facto as informacg6es dos FOP como um resumo dos beneficios ou
perigos de um determinado produto (para revisdo, ver Wankink, 2003).

Os claims, por sua vez aparecem também na parte frontal do produto e distinguem-se
dos FOP pelo facto de se referirem unicamente a uma caracteristica do produto (e.g., “livre de
gluten”, Talati et al, 2016). De acordo com a regulacdo nimero 1924/2006 aplicada aos paises
da Unido Europeia (Cavaliere, Ricci, & Banterle, 2015), claim é qualquer mensagem ou
representacdo, ndo obrigatoria a nivel comunitério e/ou nacional, e que inclui a representagdo
pictorica, grafica ou simbolica, em qualquer forma, que declare, sugira ou implique
caracteristicas particulares de um alimento. Os claims podem, por exemplo, ser classificados
como claims de origem, de método de producdo, bem como claims de satde (Ferngvist &
Ekelund, 2013) ou, mais especificamente, claims nutricionais (Cavaliere, Ricci, & Banterle,
2015).
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Os claims de origem dizem respeito ao pais/regido de origem dos produtos (e.g.,
“producdo nacional”). Fernqvist e Ekelund (2013) exemplificam este tipo de claim com um
estudo de Dransfield et al. (2005), onde verificaram que os participantes preferiam carne de
porco rotulada com um claim sobre o seu pais de origem, comparativamente a um produto
importado. Os claims de método de producdo, por sua vez, podem conter diferentes
dimensdes. Por um lado, podem referir-se a cultura e tradi¢do, no sentido de existir um
método de producéo relacionado com uma cultura ou regido especifica (e.g., Denominacéo de
Origem Protegida [DOP] como “Queijo de Azeitdo DOP”). Por outro lado, os claims de
método de producdo podem referir-se a modernidade e a ciéncia inerentes a producéo dos
alimentos (e.g., produtos geneticamente modificados vs. naturais; producdo bioldgica vs.
convencional, Ferngvist & Ekelund, 2013).

Ja os claims de salde, descrevem a relacdo entre uma substancia (alimento,
componente, ou suplemento dietético) e uma doenca ou condicdo relacionada com a salde
(e.g., o célcio pode reduzir o risco de osteoporose, Agarwal, Hordvik, & Morar, 2006). Este
tipo de claims assumem um grande impacto na percecdo dos consumidores, sendo que
tipicamente inferem aspetos mais positivos (e.g., mais saudavel) acerca do produto na sua
presenca (Fernqvist & Ekelund, 2013). Estes claims incluem assim afirmacdes que indiquem,
sugiram ou impliquem que um alimento possui propriedades nutricionais especificas (i.e.,
claims nutricionais, Cavaliere et al., 2015). Dentro dos claims nutricionais podemos ainda
encontrar os claims de contetdo nutricional, claims comparativos de nutrientes e claims de
ndo adigdo (i.e., “livres de”). Os claims de contetdo nutricional caracterizam o nivel de um
nutriente num dado alimento (e.g., “boa fonte de calcio”). Os claims comparativos de
nutrientes, identificam diferencas nutricionalmente significativas entre alimentos (e.qg.,
“light”). Por ultimo, os claims de ndo adicdo (utilizados nesta dissertacdo), sdéo comummente
conhecidos como “livres de”, e caracterizam a auséncia de um dado nutriente no alimento
(e.g., “sem gluten”, Agarwal, Hordvik, & Morar, 2006; Codex Committee on Food Labeling,
2013).

Fazendo uma ponte com as defini¢Bes dadas, é importante referir que, contrariamente a
claims gerais como “escolha saudavel”, os claims nutricionais s6 podem ser incluidos nos
rotulos se os produtos corresponderem quantitativamente a indicacdo em questdo. Por
exemplo, no caso de “livre de glaten”, este claim s6 podera ser incluido no rétulo se o
alimento ndo tiver realmente gluten (Cavaliere, et al., 2015). Note-se que isto pode resultar da
extragdo do nutriente em causa ou da sua substituicdo (e.g., “livre de agticar” e substitui¢ao

por adocante artificial). Por outro lado, pode apenas tratar-se de um produto que €
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naturalmente livre do nutriente salientando-se esse aspeto atraves do claim (e.g., rotulagem de
“sem gluten” incluida em produtos como arroz).

Em suma, o objetivo da rotulagem e concretamente dos FOP, painel de informacéo
nutricional e claims prende-se ndo s6 com a melhoria dos habitos alimentares da populacao
(para revisao, ver Sacks, Rayner & Swinburn, 2009), procurando auxiliar os consumidores a
realizarem a escolha de produtos mais saudaveis (Aschemann-Witzel et al., 2013; Corsetto,
Muller & Ruffieux, 2016), mas também com aspetos comerciais das empresas de retalho no
sentido de tornarem os seus produtos mais apelativos (Soldavini, Crawford, Lorrene, &
Ritchie, 2012). De um modo geral, os consumidores apoiam as iniciativas de rotulagem
nutricional, e tém atitudes positivas para com as mesmas, especialmente quando os rétulos se
encontram na parte frontal do produto (para revisao, ver Aschemman-Witzel et al., 2013.
Feunekes, Gortemaker, Willems, Lion e Van den Kommer (2008), por exemplo,
demonstraram que a presenca de um rotulo frontal permite aos consumidores diferenciarem os
alimentos saudaveis dos ndo saudaveis. Porém, os autores advertem que isto sé pode
acontecer se 0s consumidores tiverem algum tipo de informacéo que distinga um produto
saudavel de um n3o saudavel (Feunekes, et al., 2008; Hawkes, 2004). E neste ambito que
surgem os rétulos nutricionais, isto €, com o objetivo de fornecer aos consumidores a
composicao nutricional dos alimentos, preferencialmente na parte frontal da embalagem do
produto, uma vez que tipicamente sdo mais simplificados do que o painel de informacéo
nutricional situado na parte de trés do produto. Adicionalmente, os rotulos mais simples tém a
vantagem de exigirem aos consumidores um menor conhecimento ao nivel nutricional. Ou
seja, mesmo na auséncia de conhecimentos avangados de nutri¢cdo, os consumidores
conseguem apreender a informacéo no rétulo, reduzindo o esforco cognitivo e o tempo de
processamento da informacédo (Feunekes, et al., 2008). Estes dois Gltimos aspetos sao
particularmente vantajosos num ambiente de supermercado onde os consumidores tém uma
capacidade de processamento de informagdo mais reduzida (Eagly & Chaiken, 1993; Geiger
et al, 1991; Scott & Worsley, 1994).

As iniciativas de rotulagem e incluséo de claims influenciam também as perce¢des dos
consumidores face aos produtos alimentares. Uma vez que existem evidéncias do impacto dos
claims nutricionais nas percec¢des de diversos produtos alimentares, na proxima sec¢do serao

apresentadas evidéncias especificamente para claims nutricionais, como os “sem glten”.
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1.3. Impacto dos Claims Nutricionais nas Percecdes sobre os Produtos Alimentares

Como referido anteriormente, os claims nutricionais fornecem aos consumidores
informacdes sobre as propriedades nutricionais de determinados alimentos (Murchu &
Gorton, 2007). Este tipo de claims sdo cada vez mais comuns no mundo do retalho, e tém
também sido utilizados como uma estratégica de marketing para tornarem os produtos mais
saudaveis aos olhos dos consumidores (Soldavini, Crawford, Lorrene, & Ritchie, 2012).

No gue concerne a compreensao de comportamentos e perce¢fes dos consumidores
relativamente a produtos com claims, tem havido uma preocupacéo acrescida em verificar se
0s mesmos deduzem dos claims qualidades injustificadas noutros atributos do produto. Por
exemplo, até que ponto os consumidores inferem propriedades como a salubridade de um
alimento com um claim “sem gliten”, quando na verdade ndo ha qualquer evidéncia no
produto que confirme este facto. A este processo inferencial de propriedades ndo relacionadas
da-se o0 nome de efeito de halo. Especificamente no contexto da percecdo de alimentos, este
efeito tem sido designado como de halo de saude (health halo, Chandon & Wansink, 2007) e
ocorre quando um atributo saudavel de um produto leva os consumidores a assumirem que
esse mesmo produto oferece outros atributos positivos ndo implicitos no claim, ou seja, existe
um processo de generalizagdo enviesado (para revisao, ver Lahteenmaéki et. al., 2010; Prada et
al., 2016; Schuldt, Muller, & Schwarz, 2015; Trjip & Lans, 2007). Por exemplo, Andrews,
Netemeyer e Burton (1998) mostraram que os consumidores inferem erradamente que 0s
alimentos com claims “baixo teor de colesterol” sdo também “baixos em gordura”, ou “menos
caldrico. Soldavini, Crawford e Ritchie (2012), num estudo de comparacao de produtos
alimentares com claim (vs. controlo), demonstraram que mesmo criangas do quarto e quinto
ano percecionaram produtos com claims nutricionais como mais saudaveis do que produtos
sem qualquer tipo de claim. Estes dados sugerem entdo que os claims nutricionais tendem a
criar um efeito de halo, levando os consumidores a acreditar que o alimento contém outros
atributos positivos (Wansink & Chandon, 2006). Este tipo de claims, e em especial os “sem
gliten”, representam uma categoria de produtos alimentares que os consumidores
frequentemente avaliam como sendo mais saudaveis comparativamente aos alimentos
convencionais (Priven et. al., 2015; Williams, 2005). Priven et al. (2015), admitem, porém,
que o modo como os produtos “livres de”, ¢ os respetivos claims geram e moldam as
percecdes sobre os alimentos ainda ndo foram totalmente explorados, motivo pela qual serdo
investigados nesta dissertacdo aspetos relacionados com as percegoes de salubridade, teor
calorico e sabor em funcdo de um claim nutricional. Deste modo, pretende-se com este estudo

ndo so reforcar a literatura ja existente em torno de claims nutricionais, mas também perceber
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se perante um claim “sem glaten” existe enviesamento das perce¢des dos consumidores,
sugerindo a emergéncia de um efeito de halo. Para além disto, examinando o impacto deste
tipo de claims na percecao dos consumidores, € esperado que haja uma contribuicdo para a
prevencdo de eventuais mas escolhas alimentares, que possam resultar em doengas cronicas
(e.g., obesidade). De seguida, sera fornecida uma breve defini¢do do conceito de gluten e no
que consiste este tipo de dieta, assim como serdo explorados alguns estudos em torno do

impacto de claims sobre o gluten na avaliacdo de produtos alimentares.

1.4. Defini¢do de Gluten e Dieta Livre de Gluten

De acordo com Silvester, Weiten, Graff, Walker e Duerkson (2016), o gldten € o nome
geral para as proteinas presentes no trigo, centeio, cevada e tricicale (i.e., um cruzamento
entre o trigo e o centeio), e que frequentemente esta incluida na nossa dieta. Esta proteina
ajuda os alimentos a manterem o seu formato, sendo que atua como uma espécie de cola que
mantém os alimentos juntos. Deste modo, pode ser encontrado em diversos tipos de
alimentos, sendo muito comum, por exemplo, em massas, noodles, pées, bolos, bolachas,
cereais, panguecas, pao ralado, salsichas, tortilhas e cerveja (Celiac Disease Foundation,
2017). Apesar da grande prevaléncia do glaten na dieta diéria, existem individuos com
sensibilidade permanente ao gluten (i.e., doentes celiacos) que estdo impedidos de ingerir esta
proteina por incapacidade de absorcéo do nutriente (Associacao Portuguesa de Celiacos,
2017; Mothes & Stern, 2003; Shan, et al., 2002). Porém, este tipo de dieta ndo esta a ser
escolhida apenas por doentes identificados, mas também por individuos que tém como
objetivos a perda de peso, e ado¢do de um estilo de vida saudavel. Desta forma, a dieta livre
de gluten tem vindo a ganhar uma popularidade consideravel, com as pesquisas do google a
apontarem para cerca de 81 milhGes de resultados (Silvester, et al., 2016).

De facto, a principal razéo para os consumidores comprarem produtos sem glaten
prende-se pelo facto de estes perceberem este tipo de produtos como sendo mais saudaveis do
que aqueles que contém gluten (Gaesser & Angadi, 2012). Os autores argumentam ainda que
esta percecdo pode ter sido provocada também pelo facto de algumas celebridades
publicitarem a perda de peso advinda da eliminacéo dos produtos com gluten das suas dietas.
No entanto, a relacdo entre dieta livre de gluten e perda de peso esté longe de ser linear. Por
exemplo, Marcason (2011) refere que quando se verifica perda de peso numa dieta livre de
gluten, esta resulta da substituicdo de alimentos com glaten por outros mais saudaveis. Por
exemplo, individuos que substituiram comidas que continham glaten por uma alimentacéao

mais rica em frutas, vegetais e carnes magras estdo mais propensos a perder peso. Segundo
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Buhs-Catterall (2012) isto ocorre porque de repente os individuos deixam de consumir
alimentos como pédo, massas, pizza, bolos e algumas bolachas, e substituem-nos por opgdes
mais baixas em calorias que culmina entdo na perda de peso. Outra hipétese de Buhs-Catterall
(2012) para a perda de peso relacionada com a dieta livre de gluten podera ser o facto de
haver menos alimentos disponiveis nesta categoria. Nestes casos, a perda de peso ao
decréscimo do consumo total de calorias e ndo a dieta livre de gluten. Em contraste, 0s
individuos que optam, por exemplo, por comer pdo isento de gluten, pizza isenta de gliten
acabam por ndo experienciar perdas de peso, podendo inclusivamente verificar aumentos de
peso (Buhs-Catterall, 2012; Gaesser & Angadi, 2012).

Para além destas evidéncias, Wu et al., (2015) reforcam que existe um aumento da
percegdo por parte dos consumidores de que os alimentos “sem gliten” s30 mais saudaveis,
tendo havido nos ultimos anos um aumento significativo no consumo destes alimentos em
varios paises ocidentais. Prada, Rodrigues e Garrido (2016), verificaram que a mera incluséo
de certas palavras ou designac@es nos rétulos dos alimentos pode ser suficiente para enviesar
os julgamentos de salubridade dos mesmos. Exemplificando, um produto que contenha
apenas “acucar da fruta” (vs. “agucar’) ¢ percebido como mais saudavel, e 0 mesmo acontece
para os produtos “livres de” (e.g., “sem gliten”), inclusivamente quando o produto é livre de
um ingrediente ficticio como “Livre de MUI” (para revisao, ver Prada, et al., 2016). Estas
evidéncias sugerem entdo que existe o risco de os consumidores interpretarem erradamente o
claim “sem gluten” como indicador de salubridade. No entanto, os efeitos da rotulagem “sem
gluten” na percecao dos consumidores ainda ndo estdo bem estabelecidos. Nomeadamente, €
possivel que exista o mesmo tipo de inferéncias positivas a partir do claim “sem gluten” para
alimentos que sdo naturalmente isentos de gluten (e.g., arroz). Esta possibilidade sera também

examinada no presente estudo.

1.5. O Impacto do Nivel de Processamento dos Alimentos

O processamento dos alimentos € a alteracdo dos alimentos do estado em que sé&o
recolhidos/criados de modo a que sejam preservados de modo a alimentar os consumidores. O
processamento dos alimentos surgiu com o objetivo de preservar os alimentos e evitar perdas
por deterioracdo. Deste modo, processar alimentos significa utilizar uma série de operagdes
mecénicas ou quimicas de modo a modificar o seu estado inicial, ou preservar (Weaver, et.
al., 2014). O Insitute of Food Technologists (citado por Weaver, et. al., 2014, p.4) descreve 0
processamento como “‘uma ou mais séries de operagdes, incluido a lavagem, moagem,

mistura, arrefecimento, armazenamento, aquecimento, congelacéo, filtragem, fermentacao,
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extracdo, extrusdo, centrifugacao, fritura, secagem, concentracéo, pressurizacéo, irradiagéo,
micro-ondas ¢ embalamento”.

A preocupacdo com os aditivos alimentares, contetdo e nivel de processamento tem
vindo cada vez mais a ganhar destaque no mundo dos media (Evans, de Challemaison & Cox,
2010). No entanto, questdes relacionadas com o nivel de processamento dos alimentos tém
vindo a ser descuradas em investigacao (para reviséo, ver Evans, Challemaison & Cox, 2010).
Os consumidores, porém, parecem estar bastante mais atentos a este tipo de questfes
preocupando-se com a composi¢cdo dos alimentos que compram, a par da proibicao de
aditivos nos alimentos sobretudo em paises como o Reino Unido e na Unido Europeia (FSA,
2008, citados por Evans, Challemaison & Cox, 2010). Os autores afirmam ainda que 0s
consumidores sdo sensiveis relativamente a esta tematica, e por esse motivo expressam o seu
medo relativo as consequéncias que podem advir da manipulacdo da composic¢éo de um
alimento. Tendo em conta a preocupacdo dos individuos face a este tipo de questdes, alguns
autores tentaram perceber as perce¢es dos consumidores relativamente ao nivel de
processamento dos produtos. De facto, tem sido sugerido que os consumidores percecionam
os alimentos menos processados como mais saudaveis e menos caloricos do que 0s mais
processados (Dubé, et al, 2016; Prada, et al., 2017; Szocs & Lefebvre, 2016).

Em suma, a literatura tem demonstrado a existéncia de associagdes mais positivas a
produtos com menor grau de processamento, mas a investigacdo de como esta caracteristica
dos alimentos se relaciona com o impacto de claims nutricionais € ainda escassa. Uma
excecdo é a demonstracdo de que o impacto positivo do claim “bioldgico” na avaliagdo de
produtos é menos notdria quando o nivel de processamento dos alimentos é elevado (Prada, et
al., 2017). Assim, torna-se importante perceber se o impacto do claim “sem gluten” depende

também do nivel de processamento dos alimentos.

1.6. Objetivos e Hipoteses

Os claims nutricionais tém vindo a ganhar cada vez mais destaque no quotidiano dos
consumidores, com 0s maketeres a aproveitarem 0s mesmos para causarem impacto na
percecdo de salubridade dos consumidores que podera, eventualmente, culminar no aumento
das vendas dos produtos (Soldavini, Crawford, Lorrene, & Ritchie, 2012). Por outro lado, 0s
individuos tém estado mais atentos a produtos que tenham este tipo de pistas que os ajudem a
tomar uma decisdo (Aschemman-Witzel et al., 2013).

Especificamente, um dos claims que tem vindo a ganhar destaque, € o claim nutricional

“Livre de gluten”, que foi inicialmente concebido para auxiliar os doentes celiacos nas suas
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escolhas alimentares. No entanto, este tipo de dieta esté a ser também seguida por
consumidores sem qualquer tipo de patologia/sensibilidade associada, uma vez que estes
acreditam que desta forma poderdo adquirir um estilo de vida mais saudavel (Silvester et al.,
2016).

Dado que os efeitos da rotulagem “sem gliten” na perce¢do dos consumidores ainda
ndo estdo bem estabelecidos (Wu et al., 2005), e devido a pouca atencao que tem sido dada a
verificacdo de como o estado fisico de um alimento (i.e., nivel de processamento), associado a
um claim “sem glaten”, influencia a perce¢ao de salubridade (Devchich, Pederson & Petrie,
2007; Eiser, Loulson & Eiser, 2002; Kajanne & Pirttila-backman, 1996; Raats & Shepherd,
2016; Szocs & Lefebvre, 2016), pretende-se investigar o impacto que o atributo “sem gluten”
assume na percecdo de salubridade, teor caldrico e sabor de diferentes tipos de alimentos, e
verificar se esta relacdo € moderada pelo nivel de processamento do produto.

Posto isto, as hipoteses do presente estudo sdo as seguintes:

H1: Espera-se que os individuos infiram a priori aspetos mais positivos para alimentos
com claim “sem glaten” (vs. controlo), nomeadamente que sejam percebidos como mais

saudaveis e menos caldricos.

H2: Espera-se que os individuos classifiquem alimentos com claim “sem gluten” como

menos saborosos.

H3: Espera-se que os alimentos menos processados (vs. mais processados) sejam

percebidos como mais saborosos, mais saudaveis e menos caloricos.

H4: Espera-se que o impacto do claim “sem gluten” na avaliagdo de varios produtos
alimentares, seja moderado pelo nivel de processamento dos alimentos. Ou seja, € esperado
que o impacto do claim “sem gliten” seja mais positivo no caso dos produtos menos

processados (abaixo Figura 1.1).
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N A ] ( Avaliacdo de diferentes
Claim “Sem gliaten’ > . .
J 4 L tipos de alimentos

=

Nivel de processamento
dos alimentos

Figura 1.1 Moderacdo do Nivel de Processamento dos Alimentos
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Capitulo 11 - Metodologia

2.1. Participantes

Colaboraram voluntariamente neste estudo 202 participantes?, sendo que destes, 65.7%
eram do sexo feminino, com idades compreendidas entre os 18 e 0s 61 anos (M = 26.19; DP =
7.97). Quanto a ocupacao, e através do Quadro 2.1, é possivel verificar que grande parte dos
participantes séo estudantes (55%), ou trabalham por conta de outrem (36.1%). Relativamente
as habilitaces literarias, a maior parte da amostra possui 0 ensino secundario (44%), a
licenciatura (34.7%) e mestrado (16.3%). Dos inquiridos, 74.8% mencionou ndo seguir
nenhum tipo de dieta e 10.4% segue uma dieta de perda de peso (ver Quadro 2.1).
Os participantes foram aleatoriamente distribuidos pelas condic6es definidas pelo primeiro
fator do seguinte delineamento: 2 (Claim: com claim vs. controlo) x 2 (Tipo de produto: a
base de trigo vs. a base de arroz) x 2 (Nivel de processamento do alimento: menos processado

vs. mais processado). Apenas o primeiro fator foi manipulado entre participantes.

Quadro 2.1 Caracterizacédo Sociodemografica da Amostra

Variéavel Sociodemogréfica Frequéncia absoluta (n) Frequéncia relativa (%)
Ocupacdo
Estudante 111 55
Trabalhador independente 8 4
Trabalhador por conta de outrem 73 36.1
Reformado 3 15
Desempregado 7 3.5
Habilitagdes
Ensino Bésico 2 1
Ensino Secundério 89 441
Licenciatura 70 34.7
Pds-graduacéo 7 35
Mestrado 33 16.3
Doutoramento 1 0.5
Dieta
Néo 151 74.8
Perda de peso 21 104
Vegetariana 6 3
Livre de gluten 2 1
Vegana 8 4
Outro motivo 14 6.9

! Inicialmente a amostra incluia 208 participantes. Porém, 6 participantes que reportaram adotar uma dieta livre

de gluten devido a algum tipo de alergia e/ou intolerancia diagnosticada pelo médico foram excluidos.
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2.2. Instrumentos

Percecéo face aos alimentos. Para avaliar as perce¢des face a diversos tipos de
alimentos (i.e., Pao de trigo, Farinha de trigo, Arroz e Bolachas de arroz) com ou sem rotulo
“sem gluten”, utilizaram-se as 10 dimensoes referidas em Prada, e colaboradores (2017), e

que estdo sistematizadas no Quadro 2.2.

Quadro 2.2 Instrucdes e Escala de Resposta para cada Dimensao

Dimenséo Instrugdo: Por favor considere, quio/em que medida...  Escala

1 = N&o me excita nada,

1. Ativacao fisioldgi ... este aliment it . .
t acao Tisiologica €Sste alimento o0 €xcCita 9 = Excita-me muito
N . . . 1 = Muito negativo
2. Valénci ...oal to ¢ t t . ot
alencia 0 alimento € n€gativo ou positivo 9 = Muito pOSItIVO
" . 1 = N&o gosto nada
3. Preferéncia ...gosta do alimento _ gosto '
9 = Gosto muito
S , . 1 1 = Nunca encontro,
4. Familiaridade ...¢ frequente encontrar este alimento no seu quotidiano _ unca encontro
9 = Encontro frequentemente
A . . 1 =Nun nsumo,
5. Frequéncia de consumo ...frequente ¢ o consumo do alimento _ unca consumo
9 = Consumo frequentemente
. e . 1 = Nada caldrico,
6. Calorias ...calorico € o alimento A ..
9 = Muito caldrico
- 1 . 1 = Nada saudavel,
7. Salubridade ...saudavel é o alimento g .
9 = Muito saudavel
. . 1 = Nada saboroso,
8. Sabor ...saboroso ¢ o alimento ng
9 = Muito saboroso
. 1 = Nunca me apetece comé-lo
9. Vontade de comer ...costuma ter vontade de comer o alimento _ P ! R
9 = Apetece-me frequentemente comé-lo
, . 1=N r ,
10. Processamento ...processado ¢ o alimento ada processado

9 = Muito processado

Caracterizacao do tipo de dieta. Com o intuito de perceber se os participantes
seguiam algum tipo de dieta especial foram incluidas trés questdes. A primeira questdo era
mais generalista - “segue algum tipo de dieta especial?” — e incluia as seguintes opg¢des de
resposta “Nao”, “Baixo em gordura”, Vegetariano”, “Livre de gliten”, “Vegana” e “Outro”
(sendo que nesta opcao era pedido que especificassem) (Quinteros-Fernandez, 2015). As
questdes seguintes diziam respeito especificamente a frequéncia de consumo de alimentos
livres de glaten, utilizando uma escala de 9 pontos (1 = Nunca; 9 = Sempre) e aos motivos

para a adogdo de uma dieta livre de gluten (i.e. “Nenhum, ndo tenho/sigo nada este tipo de
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dieta”; “Sem doenca diagnosticada, apenas decidi seguir este tipo de dieta”; “Sem doenca
diagnosticada, a minha familia come alimentos sem glaten”; ““Sem doenca diagnosticada,
sinto-me melhor quando como alimento sem glaten”; “Sensibilidade ao gluten diagnosticado
pelo médico”; “Alergia ao trigo diagnosticado pelo médico”; “Doenca celiaca diagnosticada

pelo médico”; “Outro, especificando”) (adaptado de Quinteros-Fernandez, 2015).

Atitudes face a dieta livre de glaten. Para aceder as atitudes dos participantes face a
uma dieta livre de gluten comparativamente a uma dieta convencional incluimos cinco itens
(adaptados de Prada, et. al., 2017). Especificamente, era pedido aos participantes que
indicassem - “Na sua opinido, comparativamente a uma dieta convencional, a dieta sem glaten
¢...” (1 = Menos caldrica/Menos saudavel/Menos adequada a perda de peso/Menos
processada/Menos natural a 9 = Mais caldrica/ Mais saudavel/ Mais adequada a perda de

peso/ Mais processada/ Mais natural).

Conhecimento sobre o glaten (avaliacdo subjetiva). Foi primeiro pedido aos
participantes que auto avaliassem os seus conhecimentos sobre gluten — “Como avalia o seu
conhecimento acerca dos produtos sem gluten?”, utilizando uma escala de 9 pontos (1 =

Pouco conhecimento; 9 = Muito conhecimento).

Conhecimento sobre o glaten (avaliacdo objetiva). Para avaliar de forma objetiva o
conhecimento dos participantes acerca da presenca de gliten na composicao dos alimentos,
apresentdmos uma lista de 14 alimentos. Cinco destes alimentos contém glaten (i.e., farinha
de trigo, salsichas, pao a base de farinha de trigo, delicias do mar, tostas) e os restantes nove
sdo livres de glaten (i.e., leite, vinagre balsdmico, arroz, cacau, aveia, bolachas de arroz,
iogurte com aroma, feijao, milho). A selecdo deste conjunto de alimentos resultou de uma
revisao de literatura de investigacédo da area (Hou & Heacock, 2014; Quinteros — Fernandez,
2015; Silvester, Weiten, Graff, Walker & Duerksen, 2016), assim como de uma associac¢ao de
doentes celiacos (Celiac Disease Foundation, 2017). Destacamos que 0s quatro exemplares
utilizados no presente estudo foram também incluidos nesta lista (i.e., Pao de trigo, Farinha de
trigo, Arroz e Bolachas de arroz). A tarefa dos participantes consistia em indicar em que
medida consideravam que cada alimento continha gluten (1 = Certamente que ndo tem gluten;

9 = Certamente que tem glaten).
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2.3. Material

O estudo incluiu imagens de quatro alimentos (péo de trigo, farinha de trigo, pacote de
arroz e bolachas de arroz, ver Quadro 2.3). Todas as fotografias foram apresentadas com as
cores originais, com uma resolucao de 640x640 pixéis e estandardizadas em termos de cor de
fundo (i.e., branco), dimensdes e conteudo. Relativamente ao conteudo, todas as imagens
apresentavam o mesmo numero de elementos nos pacotes (i.e., letras e simbolos). Foi também
incluido um ro6tulo em todas as imagens exatamente na mesma posicdo. Na condigédo
experimental o rotulo aparece com a indicagdo “sem gliten”, enquanto na condigado de

controlo este rétulo aparece sem texto.

Quadro 2.3 Imagens Utilizadas no Estudo em Funcéo do Tipo de Alimento, do Processamento
e Condicao.

Processamento
Menos processado Mais processado
Com claim (i.e., rétulo Com claim (i.e., rétulo
B (, ) Controlo P (, . Controlo
sem gluten”) sem gluten”)
€.
e
Arroz D
8
c Rifaze  EEETY
(5]
£
©
(5]
©
o D (1)
2 ' s
[ .
Trigo

Sepme sy Fere

e Lty

2.4. Delineamento e Procedimento

Este estudo foi realizado online através da plataforma Qualtrics (ver Anexo A, p. 39),
sendo que a hiperligagdo que dava acesso ao estudo foi divulgada através das redes sociais.
Os participantes foram convidados a colaborar num estudo sobre a avaliagao de diferentes
imagens de alimentos. Depois de clicarem no link fornecido, os participantes eram
direcionados para uma pagina onde constava um breve enquadramento sobre a tematica do

estudo, o tempo esperado para a realizacdo do mesmo (aproximadamente sete minutos), e com
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informagdes sobre as condigdes de anonimato e confidencialidade dos dados recolhidos e
sobre a possibilidade de desistir do estudo a qualquer momento se assim desejassem.

Depois de consentirem participar no estudo, os participantes responderam a diversas
questdes sociodemograficas (i.e., idade, ocupacéo, sexo e habilitacdes literarias). Apos a
resposta as questdes sociodemograficas, eram apresentadas instrucdes que auxiliavam os
participantes a compreender o significado de cada uma das 10 dimensdes de avaliagao das
percecdes face aos alimentos. Em seguida eram apresentadas, no centro do ecrd, e segundo
uma ordem aleatoria, as imagens dos quatro alimentos (arroz, bolachas de arroz, farinha de
trigo e péo de trigo). Dependendo da condigéo, os quatro exemplares de alimentos eram
apresentados com claim ou todos sem claim. A tarefa dos participantes consistia em avaliar
cada um dos alimentos nas 10 dimensdes anteriormente descritas (i.e., nivel de ativacéo,
familiaridade, consumo, sabor, calorias, salubridade, valéncia, preferéncia, vontade de comer
e grau de processamento). A ordem de apresentacdo das dimens@es era aleatdria.

Na parte final foram colocadas questdes sobre o tipo de dieta seguida pelos
participantes, assim como o seu conhecimento face ao glaten. Finalmente, antes de
terminarem o questionario foi feito um agradecimento aos participantes pela realizacao do
estudo, tendo sido fornecido o email da autora do estudo caso tivessem alguma questéo

adicional que quisessem ver esclarecida.
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Capitulo 111 - Resultados

Apenas foram considerados para a analise questionarios completos. Desta forma nao

existem dados omissos (“missing cases”) a reportar. De seguida apresentamos:

(a)

Dimensoes avaliativas de controlo: nesta seccdo apresentamos a descri¢céo global
das dimensdes avaliativas de controlo (i.e., familiaridade, frequéncia de
consumo, ativacao, valéncia, preferéncia e vontade de comer) dos exemplares de
alimentos. Adicionalmente, examindmos o impacto do rotulo com o claim “sem
glaten” (vs. controlo) para cada exemplar de alimento (i.e., arroz, bolachas de

arroz, farinha de trigo e pao de trigo) e em cada uma destas dimensoes;

(b) Verificacdo da manipulacdo de nivel de processamento dos alimentos: nesta

seccao apresentamos a analise que suporta a verificacdo da manipulacéo do nivel
de processamento para ambos 0s tipos de alimentos (i.e., a base de trigo e a base

de arroz);

(c) Impacto do rétulo na percecao de salubridade, teor calérico e sabor:

apresentamos aqui os resultados relativos ao impacto do rétulo (sem glaten vs.
controlo) na percec¢do de salubridade, teor calorico e sabor dos alimentos

também recorrendo ao modelo ANOVA de medidas repetidas;

(d) Conhecimento acerca da alimentacéo livre de gluten: nesta seccao descrevemos

os resultados relativos as medidas que acedem ao grau de conhecimento

subjetivo e objetivo acerca da alimentacdo sem gluten;

(e) Atitudes face a alimentacdo livre de gluten: as atitudes face a alimentacéo livre

(f)

de glaten, comparativamente a alimentacao convencional, foram avaliadas num
conjunto de dimensoes (i.e., salubridade, naturalidade, teor calérico,
adequabilidade a perda de peso e nivel de processamento);

Associacao entre atitudes face a alimentacg&o livre de gluten e variaveis
individuais: por ultimo, descrevemos o padrédo de correlacGes entre as atitudes
face a alimentacdo de gluten e variaveis individuais, nomeadamente a idade dos
participantes, e o0 seu grau de conhecimento subjetivo e objetivo face ao glaten,
salubridade, naturalidade, teor cal6rico, adequabilidade a perda de peso e

processamento.

3.1. Dimensdes Avaliativas de Controlo

O Quadro 3.1 sistematiza as avaliacdes gerais verificadas para cada dimenséo avaliativa

de controlo (i.e., familiaridade, frequéncia de consumo, ativacao, valéncia, preferéncia e
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vontade de comer), e 0 respetivo teste contra o ponto médio da escala (i.e., 5).
Adicionalmente, avalidmos o impacto do rotulo (i.e., rétulo com claim “sem glaten” vs.
controlo), para cada exemplar de alimento (i.e., arroz, bolachas de arroz, farinha de trigo e pdo
de trigo). Podemos observar no Quadro 3.1, de modo geral, todos os exemplares de alimentos
foram percebidos como familiares. Os participantes apenas indicaram consumir com
frequéncia as bolachas de arroz. J4 relativamente ao arroz a frequéncia de consumo reportada
foi moderada e, no caso de ambos os alimentos a base de trigo, foi reduzida. Para a ativacéo, €
possivel verificar que todos os exemplares foram considerados como pouco excitantes, a
excecdo das bolachas de arroz onde a ativagdo € moderada. No caso da valéncia, o arroz e as
bolachas de arroz foram consideradas de uma forma positiva, enquanto a farinha de trigo e 0
pdo de trigo obtiveram uma avaliacdo moderada. Observa-se ainda que os individuos
reportaram uma elevada preferéncia pelos alimentos a base de arroz (i.e., arroz e bolachas de
arroz), sendo que a preferéncia por alimentos a base de trigo foi apenas moderada. Por ultimo,
0s participantes reportaram que habitualmente sentem vontade de comer bolachas de arroz,
sendo a vontade de comer arroz moderada. Em contraste, os participantes reportaram reduzida
vontade de comer farinha de trigo e péo de trigo.

A excecdo do arroz, todos os alimentos da condicdo de controlo (i.e., auséncia do rétulo
“sem gluten”) foram percebidos como mais familiares do que os alimentos identificados com
o rotulo “sem gliten”. No que diz respeito a frequéncia de consumo o padrao ¢ semelhante,
ou seja, alimentos apresentados na condi¢do de controlo geralmente sdo mais frequentemente
consumidos, a exce¢do do arroz que apresenta uma frequéncia de consumo mais elevada com
o claim “sem gluten”. Nao se verificaram diferengas nesta dimensao para a farinha de trigo.
Para a ativacdo, verificamos que o arroz sem glaten é percebido como mais excitante,
enguanto que as bolachas de arroz e a farinha de trigo mostram o padrao inverso. Nesta
dimensdo ndo se verificaram diferencas para o pao de trigo. Relativamente a dimensao de
valéncia ndo existem diferencas significativas entre condicGes, apesar de marginalmente se
verificar que os individuos tendem a considerar o arroz na condi¢do de claim (i.e., com o
rétulo “sem gliten”) como mais positivo. A excegdo do pio de trigo e do arroz, os alimentos
na condicao de controlo foram preferidos aos identificados como sendo “sem glaten”. No
caso do arroz, a preferéncia é mais elevada na condi¢cdo com claim. Por altimo, é possivel
encontrar o0 mesmo padrdo para a vontade de comer, com o arroz com uma elevada vontade de
comer na condigdo com claim. As bolachas de arroz e farinha de trigo na condicgdo de controlo
demonstram uma maior vontade de comer por parte dos individuos. Nao foram encontradas

diferencas para o pao de trigo nesta dimensao.
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Quadro 3.1 Impacto do Rotulo (i.e., “Sem Gluten” vs. “Controlo”) nas Dimensdes
Avaliativas de Controlo.

Geral Sem Gluten Controlo
Diferenca
(N =202) (N =107) (N=095)
M DP M DP M DP t(200) p

Familiaridade

Arroz 6.58* 242 6.46  2.62 6.73 22 <1

Bolachas de Arroz 7.61* 1.85 6.88 2.10 8.43 1.0 -6.53 <.001

Farinha de Trigo 6.78* 243 6.06 2.58 7.59 2.0 -4.72 <.002

P&o de Trigo 6.78* 2.25 6.21 2.40 7.41 19 -3.9 <.003
Frequéncia de Consumo

Arroz 4.74 2.90 525 298 416 2.7 2.72 .007

Bolachas de Arroz 5.86* 2.56 4.56 2.56 733 16 -9.11 <.001

Farinha de Trigo 4.46% 2.41 4.37 2.30 456 25 <1

P&o de Trigo 4.57* 243 4.07 2.47 5.15 2.3 -3.23 .001
Ativacéo

Arroz 3.96* 2.20 4.39 2.15 3.47 2.2 3.03 .003

Bolachas de Arroz 4.69 2.28 4.01 2.35 546 2.0 -4.76 <.001

Farinha de Trigo 3.53* 2.16 3.01 2.05 4.13 21 -3.78 <.001

P&o de Trigo 3.61* 1.99 3.8 211 34 18 144 151
Valéncia

Arroz 6.35* 1.78 6.57 171 6.09 18 191 .058

Bolachas de Arroz 6.49* 1.84 6.31 1.98 6.69 1.6 -15 .136

Farinha de Trigo 4.95 1.99 5.16 181 4.71 2.2 1.63 .106

P&o de Trigo 5.07 1.92 511  1.99 502 1.8 <1
Preferéncia

Arroz 5.41* 2.40 6.2 2.03 4.52 25 5.3 <.001

Bolachas de Arroz 6.22* 2.22 5.34 231 7.22 1.6 -6.63 <.001

Farinha de Trigo 4.99 2.02 4.63 181 5.39 2.2 -2.72 .007

P&o de Trigo 5.05 1.93 5.21 2.09 4.87 1.7 122 0.224
Vontade de Comer

Arroz 4.7 2.45 551 2.15 3.79 24 5.33 <.001

Bolachas de Arroz 5.43* 2.37 4.47 2.46 6.51 1.7 -6.75 <.001

Farinha de Trigo 4.08* 2.25 3.58 1.95 4.65 24 -3.48 .001

P&o de Trigo 4.35* 2.20 451 2.28 4.16 21 1.15 .252

Nota. *Diferente do ponto médio da escala (i.e., 5).
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3.2. Verificacdo da Manipulacéo de Nivel de Processamento dos Alimentos

A dimensdo “nivel de processamento” foi analisada através de uma ANOVA de
medidas repetidas: 2(trigo vs. arroz) x 2(baixo processamento vs. elevado processamento).

Contrariamente ao esperado, ndo se detetaram diferencas no que diz respeito ao nivel de
processamento percebido entre os alimentos definidos a priori como mais processados (i.e.,
péo de trigo e bolachas de arroz, M = 5.51, SE = .10) e os que 0s que haviam sido definidos
como menos processados (i.e., farinha de trigo e, arroz, M =5.48, SE = .11), F < 1.

Porém, verificamos o efeito principal do tipo de ingrediente de base no nivel de
processamento percebido, sendo que os alimentos a base de trigo (M = 5.92, SE = .11) foram
avaliados como mais processados que os alimentos a base de arroz (M = 5.07, SE =.09),
F(1,201) = 50.62, MSE = 145.61, p <.001, #%,=.201. A interacdo entre nivel de
processamento e tipo de ingrediente ndo atingiu significancia estatistica, F(1,201) = 1.49,
MSE = 3.48, p = .223, %= .007.

Uma vez que a manipulagdo do nivel de processamento néo foi confirmada, este fator

ndo foi considerado nas andlises subsequentes.

3.3. Impacto do Rétulo na Percecéo de Salubridade, Teor Calorico e Sabor

Para avaliar o impacto da rotulagem utilizamos a média dos dois exemplares de cada
tipo de ingrediente observada para cada dimensdo, nomeadamente: percecdo de salubridade,
teor caldrico e sabor. Estas trés variaveis dependentes foram analisadas atraves de uma
ANOVA de medidas repetidas misto: 2 (rétulo “sem glaten” vs. controlo) x 2 (trigo vs. arroz).
Os resultados séo ilustrados na Figura 3.2.

Salubridade. Tal como esperado, verificou-se que os alimentos identificados com o
rotulo “sem gluten” (M = 5.75, SE = .11) foram percebidos como mais saudaveis que 0s
alimentos na condicéo de controlo (M = 5.40, SE =.11), F(1,200) = 4.93, MSE =11.98, p =
.028, 5% = .024. Verificou-se ainda um efeito principal do tipo de alimento, sendo que os
alimentos a base de arroz (M = 6.43, SE = .09) foram avaliados como mais saudaveis que 0s
alimentos a base de trigo (M = 4.72, SE =.10), F(1,200) = 265.82, MSE = 295.47, p < .001,
n%p=.201. A interacdo entre rotulagem e tipo de ingrediente n&o atingiu significancia
estatistica, F(1,200) = 1.63, MSE = 1.81, p = .204, #% = .008.
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Teor caldrico. De acordo com os resultados verificados para a dimenséao de salubridade,
verificou-se que os alimentos identificados com o rétulo “sem gliten” (M = 4.63, SE = .10)
foram percebidos como menos caldricos comparativamente com os alimentos na condicao de
controlo (M = 5.08, SE =.11), F(1,200) = 8.85, MSE = 20.21, p = .003, %, = .042. O efeito
principal do tipo de alimento foi também significativo, sendo que os alimentos a base de arroz
(M =4.21, SE =.08) foram avaliados como menos caldricos que os alimentos a base de trigo
(M =5.50, SE =.10), F(1,200) = 150.70, MSE = 166.41, p < .001, 7% = .430. A interacéo
entre rotulagem e tipo de ingrediente ndo atingiu significancia estatistica, F(1,200) = 1.94,
MSE = 2.14, p = .166, %= .010.

Sabor. A percecdo de sabor ndo foi influenciada pela rotulagem dos alimentos,
verificando-se que os alimentos identificados com o rétulo “sem gluten” (M = 4.96, SE = .12)
foram percebidos como igualmente saborosos aos alimentos da condicéo de controlo (M =
5.10, SE =.12) F < 1. De facto, o unico efeito significativo para esta dimenséo foi o do tipo
de alimento, sendo que os alimentos a base de arroz (M = 5.43, SE = .11) foram avaliados
como mais saborosos que os alimentos a base de trigo (M = 4.63, SE =.10), F(1,200) = 36.32,
MSE = 65.71, p <.001, #% = .154. Por Gltimo, a interagdo entre rotulagem e tipo de
ingrediente ndo atingiu significancia estatistica, F < 1.

6,43%
6 5,75%
5,4 5,5 5,43*
5,08 406 51
5 4,72 4,63* 4,63
4,21%
a
3
2
1
0
Salubridade Teor Caldrico Sabor
*p <.005 m Claim "sem gliten” Controlo mArroz Trigo

Figura 3.2 Impacto do Rotulo na Percegdo de Salubridade, Teor Calorico e Sabor dos
Alimentos a Base de Trigo e a Base de Arroz.
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Globalmente, os resultados sugerem um impacto positivo do claim na percecéo de
salubridade e de teor calorico dos alimentos. Note-se que tal impacto foi verificado mesmo
para os alimentos que naturalmente ndo tém gldten (i.e., alimentos a base de arroz, ver Figura
3.2). Ou seja, todos os exemplares de alimentos foram percebidos como mais saudaveis e
menos caldricos quando identificados como sendo “sem gliten”. Em contraste, a

apresentacdo do claim n&o influenciou a avaliagdo do sabor dos alimentos.

3.4. Conhecimento sobre a Alimentacdo Sem Gluten

Através de um teste t realizado em relacdo ao ponto médio da escala (i.e., 5), foi
possivel verificar que, em geral, o nivel de conhecimento subjetivo reportado pelos
participantes é reduzido (M = 3.30, DP = 2.06), t(201) = -11.74, p < .001. E ainda relevante
realcar que estes reduzidos niveis de conhecimento (obtidos por autoavaliacdo) foram
verificados tanto na condi¢do de rétulo “sem glaten” (M = 3.32, DP = 1.98) como na
condic&o de controlo (M = 3.27, DP = 2.16), t < 1, 0 que atesta 0 sucesso da aleatoriza¢do dos
participantes pelas condi¢bes experimentais.

De modo a medir o conhecimento dos participantes face aos alimentos com e sem
glaten de um modo mais objetivo, foram apresentados 14 alimentos, sendo que cinco destes
continham glaten (i.e., farinha de trigo, salsichas, pdo a base de farinha de trigo, delicias do
mar, tostas) e os restantes nove eram livres de gluten (i.e., leite, vinagre balsamico, arroz,
cacau, aveia, bolachas de arroz, iogurte com aroma, feijao, milho). Esta variavel foi medida
com uma escala em que valores mais elevados indicam maior certeza de que o alimento
contém gluten (1 = Certamente que ndo tem glaten; 9 = Certamente que tem glaten).

Para esta analise foi calculada a percentagem de acertos para cada tipo de alimento.
Neste sentido, no caso de o alimento ser livre de gluten foram considerados acertos todas as
respostas inferiores a cinco. Contrariamente, no caso de o alimento conter glaten foram
considerados acertos todas as respostas superiores a cinco. O valor médio da escala (i.e.,
cinco) néo foi tido em conta para o calculo da percentagem de acertos, uma vez que revela
incerteza acerca da composicao incluir ou ndo glaten. Calculamos ainda a percentagem de
acertos por participante, tendo em conta o conjunto de 14 alimentos. Os dados sugerem que,
em geral, o nivel de conhecimento objetivo reportado pelos participantes é moderado (M =
53.96%, DP = 18.47) t(201) = 3.04, p = .003. Este nivel moderado de conhecimento objetivo
foi verificado tanto na condi¢ao com rétulo “sem gluten” (M = 52.74%, DP = 17.73) como na
condicéo de controlo (M = 55.34%, DP = 19.26), t < 1, atestando mais uma vez o sucesso da

aleatorizacdo dos participantes pelas condi¢des experimentais.
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Atraveés do Quadro 3.3, é possivel verificar que no caso dos quatro exemplares de
alimentos utilizados no presente estudo apenas a farinha de trigo e o péo de trigo obtiveram
percentagens de acertos acima dos 50%. Dos restantes alimentos, 0s que mais se destacam sao
0 vinagre balsdmico com 72.3% de acertos e as tostas com 78.2% de acertos. Para a grande
maioria dos alimentos, incluindo o arroz e bolachas de arroz, metade (ou mais de metade) dos
participantes errou na avaliacdo sobre a presenca de glaten, o que revela que a maioria dos
participantes ndo possui um grande nivel de conhecimento sobre quais os alimentos que tém

gluten na sua constituicao.

Quadro 3.3 Percentagem Média de Acertos para cada Alimento que Avalia o Conhecimento
Obijetivo.

M DP % média de acertos

Farinha trigo (G) 7.56 2.01 81.2%
Pao trigo (G) 7.85 1.18 87.6%
Arroz 5.64 2.75 54%

Bolachas arroz 5.18 2.78 39.6%
Leite 4.76 2.98 46.5%
Vinagre balsdmico 3.06 2.13 72.3%
Cacau 4.49 248 44.1%
Salsichas (G) 5.00 2.66 42.6%
Aveia 5.34 2.80 36.6%
logurte ¢/ aroma 4.71 2.81 47.0%
Feijao 3.70 244 59.9%
Delicias mar (G) 4.04 2.72 28.7%
Tostas (G) 7.33 1.93 78.2%
Milho 5.27 2.74 37.1%

Nota. (G) Alimentos que contém gliten

3.5. Atitudes face a Alimentacao livre de Glaten

As atitudes face a alimentacéo livre de glaten, comparativamente a alimentagéo
convencional, foram medidas num conjunto de cinco indicadores — salubridade (1 = Menos
saudavel; 9 = Mais saudavel), naturalidade (1= Menos natural; 9 = Mais natural), teor
caldrico (1 = Menos caldrica; 9 = Mais caldrica), nivel de processamento (1 = Menos
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processada; 9 = Mais processada) e adequabilidade & perda de peso (1 = Mais adequada para
a perda de peso; 9 = Menos adequada para a perda de peso).

Previamente a anélise, os indicadores relativos aos trés ultimos indicadores foram
invertidos. Desta forma, valores mais elevados séo interpretados como superioridade da
alimentacdo livre de glaten face a alimentacéo convencional (ver Quadro 3.4). Os valores
médios obtidos foram comparados com o ponto médio da escala (i.e., 5).

Quadro 3.4 Atitudes Face a Alimentacéo Livre de Gluten, comparativamente a Alimentacéo
Convencional.

Dimenséo M DP t(201) p
Salubridade 5.98 1.77 7.87 <.001
Natural 5.00 1.91 <1
Teor caldrico (i) 5.97 1.56 8.85 <.001
Adequado a perda de peso (i) 5.70 1.79 5.58 <.001
Processado (i) 5.20 2.06 1.37 173

Nota. @ itens invertidos.

A partir do Quadro 3.4, verifica-se que, comparativamente a alimentacdo convencional,
os individuos consideram a alimentacdo livre de gluten mais saudavel, menos calérica e mais
adequada a perda de peso. Nao foram verificadas diferencas entre ambos 0s tipos de

alimentacdo para o nivel de processamento e para a naturalidade.

3.6. Associacao entre atitudes face a Alimentacao livre de Glaten e Variaveis Individuais

A matriz de correlac@es entre as atitudes face a alimentacao livre de glaten e variaveis
individuais esta representada no Quadro 3.5.

Tal como ilustrado no Quadro 3.5, é possivel verificar a existéncia de varias correlagdes
significativas entre atitudes face & alimentacéo livre de gluten e a idade, conhecimento
objetivo e conhecimento subjetivo. Apesar de fraca, é possivel identificar-se uma correlacdo
positiva entre o conhecimento subjetivo e o conhecimento objetivo (r = .17, p = .016). Quer
isto dizer que as duas medidas de conhecimento (avaliado de forma objetiva e por
autoavaliacdo) estdo relacionadas. Verifica-se também uma correlacao positiva fraca entre a
percecdo de salubridade de uma dieta com glaten e o conhecimento subjetivo (r = .18, p =

.012), no sentido em que existe uma tendéncia para os individuos que consideram ter mais
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conhecimentos sobre o gluten avaliarem a dieta sem gliten mais saudavel do que uma dieta
convencional.

Verifica-se também uma correlacdo positiva e fraca entre a percec¢do de salubridade de
uma dieta sem gluten e a percecéo sobre o seu teor calorico (r =.29, p <.001), o que indica
que quanto mais saudavel é considerada uma dieta sem gluten face a uma dieta convencional,
maior € a percecdo de que esta também tera menor teor caldrico. Verifica-se 0 mesmo padréo
entre a naturalidade de uma dieta sem gluten e o teor calérico, com uma correlacdo também
ela positiva e fraca entre as duas variaveis (r = .28, p <.001), ou seja, quanto mais uma dieta
sem gluten é considerada natural, mais € percebida como tendo menor teor calorico.

A partir do Quadro 3.5 nota-se também que quanto mais uma dieta sem gluten é
considerada como adequada a perda de peso, mais esta é considerada como saudavel
(correlacdo positiva moderada, r = .38, p <.001), mais natural (correlacdo positiva moderada,
r =.34, p <.001) e menos cal6rica (correlacdo positiva moderada, r = .48, p <.001). Por fim,
a medida que os individuos tendem a considerar uma dieta sem glaten (vs. convencional)
como menos processada, maior € a percecdo desta ser mais saudavel (correlacdo positiva
moderada, r = .33, p <.001), mais natural (correlacdo positiva elevada, r = .51, p <.001),
menos caldrica (correlacdo positiva moderada, r = .47, p <.001) e mais adequada a perda de
peso (correlagdo positiva elevada, r = .52, p <.001).

Quadro 3.5 Matriz de Correlacdes

1 2 3 4 5 6 7
1. Idade 1
2. Conhecimento subjetivo -.04
3. Conhecimento objetivo -.06 A7**
4. Saudavel .04 18** .09
5. Natural .03 A1 .03 B5E***
6. Caldrica -14 -.04 -.03 29%F* Pgxxx
7. Adequada a perda de peso -.06 .01 -.02 38FFE BhERAx AR RE
8. Processada -.02 .02 -.01 33FFF BLFRR A7RRR GRRR*

** Correlagdo significativa, p < .050.

*** Correlagdo significativa, p <.001.
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Capitulo 1V - Discussao

Estudos anteriores sugerem que a saliéncia de determinados atributos na rotulagem de
de produtos alimentares podem influenciar a forma como os consumidores avaliam um
produto (para revisao, ver Lee, Shimizu, Kniffin, & Wansink, 2013). Por este motivo, 0s
claims nutricionais sdo ferramentas bastante poderosas na comunicagdo com o consumidor,
uma vez que transmitem informacdes sobre as caracteristicas alimentares do produto (e.g.,
“sem gluten” ou “contém calcio”, Todd, et. al., 2007). Este estudo torna-se essencial no
sentido de conseguir fornecer aos leitores uma reflexdo sobre o0s habitos alimentares,
demonstrando que o facto de um produto ndo conter um determinado nutriente ndo implica
que este seja mais positivo em termos de satde. No fundo, se os claims tém a capacidade de
influenciar a forma como as pessoas percecionam a salubridade de um produto, este estudo
também sera importante no sentido de dar ferramentas que ajudem os consumidores a
construirem uma dieta mais saudavel. Pretendeu-se assim aumentar a preocupagdo em torno
da adocdo de uma alimentacdo saudavel, e sobretudo rica em nutrientes necessarios para o
bom funcionamento do corpo humano. Para além disso, esta investigacdo fornece um
conjunto de dados que permite a comunidade cientifica atuar ao nivel da promocéo de dietas
mais saudaveis, mas também enriquece a literatura do ponto de vista dos claims de ndo adicdo
que pelo que se sabe esta ainda pouco explorado.

Os claims “livre de” estdo ainda pouco explorados na literatura, sobretudo no contexto
portugués em que, do nosso conhecimento, ndo existem estudos concretamente centrados no
impacto deste tipo de claims. Uma vez que a literatura nos diz que produtos com rétulos
nutricionais tém vindo a aumentar no mercado (em Portugal inclusive), torna-se importante
explorar a percecdo dos consumidores relativamente aos mesmos. Por este motivo, a presente
dissertacdo pretendeu examinar a percecdo dos consumidores perante diferentes tipos de
alimentos identificados com rotulo com um claim nutricional “sem glaten” (vs. controlo).
Adicionalmente, pretendiamos investigar se esta percecédo seria influenciada mediante o grau
de processamento do alimento. Pretendeu-se por isso com esta investigacdo contribuir para a
prevencdo de eventuais mas escolhas alimentares por parte dos consumidores. De facto,
verificou-se que a saliéncia de um atributo relacionado com a composic¢éo dos alimentos (i.e.,
claim nutricional “sem gltaten”) tem impacto na avalia¢ao de salubridade, ou seja, as pessoas
inferem aspetos mais positivos sobre esses alimentos, mesmo quando se trata de alimentos
naturalmente livres de glaten.

A primeira hipotese foi assim confirmada, com os individuos a avaliaram os alimentos

com o claim “sem gluten” como mais saudaveis e menos caldricos do que os seus homdlogos
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na condicdo de controlo. Ou seja, verificou-se que os individuos inferem aspetos mais
positivos para alimentos com este tipo de claims, a semelhanca dos resultados de outros
estudos (e.g., Priven et al., 2015). Estes resultados tém sido interpretados na literatura, como
traduzindo um efeito de halo (para revisao, ver Sundar & Kardes, 2015). Sundar e Kardes
(2015) salientaram ainda que existem uma série de rotulos com claims que sdo atrativos para
0s consumidores e que podem levar a formacdo de um efeito de halo, entre eles podemos
encontrar os “biologicos”, “produzidos localmente”, “baixo colesterol” e “baixo teor de
gordura”. Do mesmo modo, na presente dissertacdo, foi possivel demonstrar que rotulos com
claims “sem glaten” sdo também capazes de fomentar o mesmo tipo de enviesamentos. Além
disto, este efeito foi também possivel de identificar em produtos que sdo naturalmente livres
de gluten. A titulo de exemplo, numa analise do impacto do rétulo nas dimens@es avaliativas
de controlo, verificou-se que no caso do arroz (naturalmente livre de glaten) os individuos
alegam preferir este alimento quando possui um claim sem glaten (vs. controlo). Além disso,
verificou-se que os individuos tendem a considerar o arroz sem gliten como mais positivo,
ainda que o efeito seja apenas marginal. As atitudes face a alimentacéo livre de gluten em
comparagdo com a dieta convencional ajudam a explicar os resultados obtidos na primeira
hipotese. Ainda que tal ndo possa corresponder necessariamente a realidade (Gaesser &
Angadi, 2012; Marcasson, 2011), os individuos consideraram a alimentag&o livre de gluten
mais saudavel, menos caldrica e mais adequada a perda de peso, ou seja, efetivamente
atribuem aspetos mais positivos a este tipo de alimentos. Dunn, House e Shelnutt (2014), por
exemplo, num estudo sobre as crencas dos consumidores em torno das dietas “sem gluten”
descobriu que estes tendem a considerar a dieta sem gliten como mais saudavel do que uma
dieta convencional.

No caso do sabor (hip6tese 2), ndo foram encontrados efeitos significativos, pelo que
podemos concluir que a percepcao de sabor é independente da apresentacdo do claim. Tendo
em conta que o sabor € um atributo sensorial avaliado pela experiéncia (Lee, et al., 2013),
estes dados podem sugerir que pelo facto de terem sido apresentadas imagens de alimentos
aos participantes, estes considerarem que ndo tém informacéo para poderem avaliar 0s
produtos em termos de sabor. Contrariamente, Prada e colaboradores (2017) utilizando como
material imagens de alimentos para o atributo “biologico”, encontraram efeitos significativos
para o sabor com os alimentos produzidos biologicamente a serem avaliados como mais
saborosos do que 0s convencionais. Outro motivo para estes resultados na dimensao de sabor

podera envolver as experiéncias dos individuos com os alimentos sem gliten, ou seja, se de
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facto ndo possuirem experiéncia sensorial nem expectativas sobre o sabor deste tipo de
alimentos, dificilmente os conseguiréo avaliar.

O facto de os alimentos escolhidos para o estudo serem considerados pouco heddnicos
em comparacdo com cereais de chocolate ou um bolo, podem também ser um dos motivos
(Prada, et al., 2016). Os resultados mostraram, por exemplo, que a vontade de comer 0s
produtos alimentares apresentados (i.e., arroz, bolachas de arroz, farinha de trigo e pao de
trigo) € moderada em ambas as condicdes, a excecdo das bolachas de arroz na condicao de
controlo (i.e., sem claim) com valores mais elevados.

A semelhanca de resultados encontrados em investigagdes anteriores para o nivel de
processamento, como no caso de Prada e colaboradores (2017), esperava-se que o nivel de
processamento provocasse diferencas na percecdo entre os alimentos denominados como mais
processados (i.e., pdo de trigo e bolachas de arroz) e os menos processados (i.e., farinha e
arroz) (hipdtese 3). Porém, a manipulacgéo desta variavel ndo foi bem-sucedida, pelo que foi
apenas analisado o impacto do rétulo na percecéo de salubridade, teor caldrico e sabor,
independentemente do nivel de processamento. Tendo em conta que 0 embalamento de
produtos é considerado como uma forma de processamento (Weaver, et al., 2014), os
individuos poderao ter considerado os quatro alimentos apresentados como igualmente
processados. Para além disso, € como limitag¢ao, apesar da variavel “processamento” ter sido
incluida no questionario como medida de controlo, as imagens nao foram pré-testadas de
modo a perceber o nivel de processamento.

As dimens0es avaliativas de controlo utilizadas no estudo demonstraram que todos 0s
exemplares de alimentos foram percebidos como familiares. Tal € relevante uma vez que
diversos autores (e.g., Priven, et. al., 2015), por exemplo, advertem que a percecao de
salubridade é altamente influenciada pelo nivel de familiaridade que os consumidores
possuem de um dado produto, uma vez que possuem ja informacg&o ou opinido formada
previamente face aos beneficios do produto. Tambeém na comparacgéo entre condi¢cdes com e
sem claim verificamos que no geral na condigédo de controlo todos os exemplares foram
percebidos como familiares, o que indica que habitualmente os individuos sdo mais
confrontados com alimentos sem claim, ou estdo menos atentos a este tipo de pistas.

Relativamente a ativacao era de esperar que os alimentos apresentados ndo provocassem
um grande nivel de excitacdo ja que os alimentos utilizados se categorizam como funcionais e
ndo como heddnicos. Prada, e colaboradores (2017) por exemplo encontraram correlagdes
fortes entre a ativacao, a preferéncia, o desejo de comer e o sabor (todas elas dimensdes

utilizadas neste estudo e vastamente associadas com questfes hedonicas). No presente estudo,
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todos os exemplares de alimentos obtiveram valores baixos na preferéncia e na vontade de
comer, & excecdo do arroz e bolachas de arroz para a preferéncia, ja que sdo alimentos
tipicamente utilizados pela populacéo portuguesa. O Agro Negdcios (Agro Negocios, 2017,
para. 9) por exemplo, publicou um artigo citando que “os portugueses t€ém o maior consumo
per capita de arroz, 16/17kg/ano. Este valor, ndo sendo mais do que um décimo da média
asiatica, ultrapassa largamente o consumo em outros paises europeus, incluindo a Italia”.

Neste trabalho descobrimos também que os individuos tendem a avaliar 0s seus
conhecimentos sobre o gliten como bastante reduzidos. Tal € interessante, na medida em que
apesar de ndo saberem efetivamente o que é o gluten, inferem aspetos mais positivos para
produtos “sem gluten”, o que suporta a ideia de que as pessoas pensam “se nao tem gliten
deve fazer bem”, indo ao encontro de resultados de outros estudos (e.g., Priven et al., 2015)
em que se verificou que os produtos “livres de” conseguem gerar perce¢des de salide mesmo
perante a auséncia de informagéao de risco.

Contrariamente, o conhecimento objetivo teve ja um nivel moderado em ambas as
condicdes, ou seja, para alguns alimentos os individuos estavam mais certos de conter gliten,
do que para outros. A principal razdo para isto acontecer pode prender-se pela composicao da
lista de 14 alimentos apresentada aos participantes. Por exemplo, no caso da farinha de trigo e
no pao de trigo houve uma grande percentagem de acertos, indicando que sabem que aqueles
alimentos possuem gluten, apesar de avaliarem os seus conhecimentos sobre o gliten como
reduzidos. Acrescido a isto, o facto de os individuos ndo possuirem um elevado conhecimento
sobre quais os alimentos que contém gluten na sua composi¢do, pode também explicar o
motivo para o qual o rétulo com claim “sem gliten” tenha um impacto para produtos a base
de arroz.

Encontrdmos ainda algumas correlacdes entre atitudes face a alimentos com gliten e
variaveis individuais, nomeadamente entre a percecdo de salubridade de uma dieta sem glaten
e o teor calorico, ou seja, a medida que percecionam esta dieta como saudavel tém também
tendéncia para a considerar como menos caldrica, 0 que mais uma vez corrobora a primeira
hipbtese da inferéncia de aspetos mais positivos para este tipo de produtos.

Ainda que tenham sido obtidos resultados consistentes, € necessario ter em conta que o
presente estudo possui algumas limitagdes. Em primeiro lugar, as escalas que medem o
conhecimento sobre o glaten foram construidas apenas com base numa revisao da literatura,
n&o tendo sido alvo de validagdo para a populacdo portuguesa. Em segundo lugar, ndo foram
controladas as questfes sexo, o que teria sido importante, uma vez que de acordo com Jong,

Ocké, Branderhorst e Friele (2007, citados por Priven et al., 2015) existem diferencas
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relativamente ao sexo, com as mulheres a demonstrarem uma preferéncia mais elevada por
produtos com claim de satde. Neste sentido, seria importante controlar este tipo de aspetos e
verificar se 0 mesmo acontece para claims nutricionais como o caso dos “livre de”. Como
ultima limitacéo, os estimulos utilizados deveriam ter sido pré testados de modo a perceber se
algum dos produtos era a priori considerado como mais positivo para a salde, uma vez que 0s
individuos por vezes tendem a perceber a informagao de acordo com atitudes prévias,
procurando consisténcia entre a nova informacéo e crencas anteriores (Song & Im, 2017).

A nivel de estudos futuros seria importante ndo s6 colmatar algumas destas limitacoes,
como replicar este estudo utilizando alimentos hedonicos (e.g., bolachas, cereais de chocolate)
ao invés de funcionais como os utilizados na presente dissertacdo, uma vez que estes tipos de
alimentos séo preferenciais comparativamente a alimentos mais funcionais (Wansink, 2014),
e também porque no presente estudo foram considerados como pouco excitantes. Pegando na
limitacdo do pré-teste de estimulos, e com base no estudo de Song e Im (2017) poderia fazer
sentido acrescentar como varidvel moderadora as atitudes dos individuos face ao claim “sem
gluten”, mas especificamente para perceber se atitudes favoraveis prévias face a este tipo de
alimento, aumenta a percecdo de salubridade. De modo a testar novamente a dimensao de
sabor, sugere-se a realizacdo de um estudo experimental com a prova dos mesmos produtos
alimentares (i.e., arroz, bolachas de arroz, farinha de trigo e pdo de trigo) também eles
identificados com claims (vs. controlo) (para revisdo, ver Lee et. al., 2013).

Os resultados da presente investigacao, tornam-se importantes pois permitem enriquecer
a literatura em torno do efeito de halo especificamente para claims de n&o adi¢cdo como o caso
dos “sem gluten”. Permitiu também contribuir para a compreensao do comportamento
alimentar dos consumidores, no sentido em que é possivel perceber que tipo de atributos
geralmente contribuem para o enviesamento das caracteristicas de um produto, e onde atuar
no sentido de promover melhores préaticas alimentares. Para além disto, permite também aos
marketers interessados neste tipo de atributos tornarem os seus produtos mais apelativos
(Soldavini, et al., 2012), definido estrategias de aumentando o consumo dos produtos
alimentares (Song & Im, 2017). Existem também aplicagdes préaticas de politicas de promocéo
e saude, uma vez que tendo acesso as percecdes dos individuos podera haver uma maior
facilidade em fazer recomendacdes no sentido da promocao da satde dos consumidores. No
fundo, o principal foco passa pela ajuda que fornece aos consumidores no que toca a escolha
de produtos alimentares mais saudaveis, permitindo aos responsaveis de marketing e satde

atuarem no sentido da reducdo do efeito negativo que geralmente advém do efeito de halo.
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Os resultados deste trabalho permitiram também perceber que a grande maioria dos
consumidores se auto avalia com um conhecimento baixo sobre alimentos com gluten, no
entanto sabem que este nutriente esta presente numa série de alimentos como massas, péo,
tostas, tornando estes dados ainda mais curiosos. Acrescido a isto, a baixa autoavaliacdo dos
individuos juntamente com a perce¢do de salubridade dos alimentos “sem gluten” corrobora a
frase que deu origem a esta investigagdo: “se ndo tem gluten, deve fazer bem...”.

Estes dados obtidos foram importantes do ponto de vista da teoria, no sentido em que
existe pouca literatura que envolva a percecao dos individuos concretamente para o claim
“sem glaten”. Os alimentos com claims nutricionais como o caso dos “sem gluten” tendem a
ser considerados como mais saudaveis em comparagdo com os seus homaélogos sem qualquer
tipo de claim (Wu, et. al., 2015). O facto de os resultados terem confirmado precisamente o
que foi revisto na literatura em termos da percecao de salubridade, podera ser um alerta para a
populacédo e para a comunidade cientifica de que é necessario tomar medidas para que 0s
negativos que possam advir dos efeitos de halo (i.e., associar que um alimento “sem gluten” é
mais saudavel do que um convencional, quando na realidade existem evidencias que provam
0 contrario) sejam reduzidos, e que os individuos deixem de associar enviesadamente este tipo
de alimentos com outras caracteristicas positivas. Deste modo, o alerta serve para que
individuos sem qualquer tipo de intolerancia ou alergia ao gluten diminuam o consumo de
produtos “sem gliten”, uma vez que ndo existem evidéncias de que a absten¢ao do consumo
deste tipo de alimentos seja favoravel para a salde, principalmente quando esta é seguida pela
crenca de que deste modo conseguirdo perder peso. Buhs-Catteral (2012) refere que os
individuos que experienciam este tipo de cenéarios geralmente é porque eliminaram alimentos
ricos em hidratos de carbono como paes, bolos, bolachas e pizzas.

Em suma, a presente dissertacao contribuiu para a compreenséao das perce¢des dos
individuos mediante a apresentacdo de um claim nutricional, mais especificamente o claim
“sem gluten”. Tal como era esperado, foi possivel verificar a presenca do efeito de halo neste
tipo de produtos, com os produtos identificados como néo tendo gluten a serem percebidos
como mais saudaveis e menos caldricos que 0s convencionais, mesmo para os alimentos que

sdo naturalmente isentos de gluten.
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Anexos
Anexo A - Questiondrio utilizado na presente dissertagédo

CENGRO DE IﬂUEEEICﬂEﬂ!D
E INGERVENCAD SOCIAL
Instituto Universitario de Lisboa

Introdugao

Caro(a) participante,

Este estudo incide sobre a forma as pessoas avaliam diferentes imagens de alimentos.

Para o efeito, venho por este meio solicitar a sua colaboragdo no preenchimento deste questionario que
demorara aproximadamente 7 minutos.

A sua participagao tem um caracter voluntario. Por motivos éticos, o participante tem a possibilidade
de negar a participagdo ou de se retirar do estudo a qualquer momento, bastando para isso fechar esta
pagina de navegacdo. De acordo com as normas da comissdo de Proteccdo de Dados, os dados
recolhidos sdo andnimos e a sua eventual publicagdo sé podera ter lugar em revistas da especialidade.
Pedimos-lhe que responda a este questionario de uma so vez, evitando interrupcdes.

Obrigada desde ja pela sua colaboragéo!

Tendo tomado conhecimento sobre a informacao disponivel acerca do estudo, declaro aceitar participar:

) Sim

() Nio

Dados Sociodemograficos

Antes de comegar, por favor indique:

Idade

Sexo

() Feminino
() Masculino

() Outro
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Indique o nivel maximo (i.e, ultimo ano concluido) de escolaridade que completou:

Ensino basico
Ensino secundario
Licenciatura
Pés-graduacio
Mestrado

Doutoramento

Indique a sua ocupagao:

Estudante

Trabalhador independente
Trabalhador por conta de outrem
Reformado

Desempregado

Neste estudo, estamos interessados em perceber a forma como as pessoas avaliam diferentes imagens de
alimentos.

Por favor, leia atentamente as instru¢des que se seguem.
A sua tarefa ao longo deste estudo consistira na avaliagao de quatro imagens nas seguintes dimensdes:

1. Nivel de ativagdo/excitagdo provocado pelo alimento:
Para responder a esta medida devera considerar em que medida o alimento |he provoca activagdo/excitagéo.
1 = Ndo me excita nada a 10 = Excita-me muito

2. Familiaridade:
Para responder a esta medida devera considerar com que frequéncia encontra o alimento no seu quotidiano.
1= Nunca encontro a 10 = Encontro frequentemente

3. Consumo:
Para responder a esta medida devera considerar com gue frequéncia consome o alimento no seu quotidiano.
1= Nunca consumo a 10 = Consumo frequentemente

4. Sabor:
Para responder a esta medida devera considerar qudo saboroso Ihe parece o alimento.
1 = Nada saboroso a 10 = Muito saboroso

5. Calorias:
Para responder a esta medida devera considerar qudo calorico lhe parece o alimento.
1= Nada calorico a 10 = Muito calorico

6. Saude:
Para responder a esta medida pedimos-lhe que considere quao saudavel Ihe parece o alimento.
1 = Nada saudavel a 10 = Muito saudavel

7. Valéncia:

Para responder a esta medida, pedimos-lhe que considere qudo positivo ou negativo lhe parece o alimento.
1 = Muito negativo a 10 = Muito positivo

40



Impacto da rotulagem “sem glaten” na avaliag@o de diferentes tipos de alimentos

8. Preferéncia:
Para responder a esta medida, pedimos-lhe que considere em que medida gosta do alimento.
1= Nao gosto nada a 10 = Gosto muito

9. Vontade de comer:
Para responder a esta medida, pedimos-lhe que considere se costuma ter vontade de comer o alimento.
1= Nunca me apetece comé-lo a 10 = Apetece-me frequentemente comé-lo

10. Grau em que o alimento é processado:

Para responder a esta medida devera considerar o grau em que o alimento € processado. Por exemplo,
considera-se um alimento processado quando sao utilizadas varias técnicas para transformar esse mesmo
alimento em comida para consumo.

1 = Nada processado a 10 = Muito processado

Estas avaliages dever ser rapidas e espontaneas. Note que ndo existem respostas certas nem erradas. A
ordem de apresentagdo das dimensdes varia entre imagens.

S_arroz

Este alimento:

N&o gosto nada ‘4 ® & ® & ® & © 4 Gosto muito
Enegativo | @ ® © @ © ®© © @ @ | Epositivo

Nunca o consumo O O © © © © © © O/ Consumo-ofrequentemente

Nada processado O © ©O © © © © © © | Muitoprocessado
Nunca o encontro Encontro-o frequentemente
Nada calérico © © © © © © © © © | Muito-calérico

Nada saudavel © © © © © © © © © | Mutosaudavel

N&o me excita nada ©Q ©@ © © © © © © © | Excta-memuito
Nunca me apetece comé-lo ‘ O O O O O O O O O Apetece-me frequentemente comé-lo
Nada saboroso © © © © © © © © © | Muitosaboroso
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S_Péo

ﬁﬂﬁ z E;-::- —I'IT' ;T
@ Piode Trigo

Este alimento:

Enegaivo | @ ©@ @ ©@ @ @ ® © @ | Epositivo

Né&o gosto nada O © © © © © © © O | Gostomuito
Nunca o encontro © © © © © © © © © | Encontro-ofrequentemente

Nada saboroso © © © © © © © © © | Muitosaboroso

Nada saudavel ©@ © © © © © © © @© | Muitosaudavel
Nada processado ©Q © O © © © © © ©O | Muitoprocessado
Nunca o consumo O O O O O O O O O/ Consumo-ofrequentemente

N&o me excita nada © © © © © © © © © | Excta-me muito
Nada calérico ©@ © © © © © © © @ | Muitocalorico
Nunca me apetece comé-lo O O O O O O O O O/ Apetece-me frequentemente comé-lo
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S_Farinha

Este alimento:

N&o me excita nada

Nada caldrico

N&o gosto nada

Nunca o encontro

Nunca me apetece comé-lo
Nunca o consumo

Nada processado

E negativo

Nada saboroso

Nada saudavel
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Excita-me muito

Muito calérico

Gosto muito

Encontro-o frequentemente
Apetece-me frequentemente comé-lo
Consumo-o frequentemente

Muito processado

E positivo

Muito saboroso

Muito saudavel
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S_Bolachas

Este alimento:

Nada processado

Nada calérico

N&o me excita nada

Nunca me apetece comé-lo
E negativo

Nada saboroso

Nada saudavel

N&o gosto nada

Nunca o consumo

Nunca o encontro

0000 OO®O®O@E@®

000000606 0 0

0000 OO®O®OE@®

000000606 0 0

0000 O®O®O® O @
®©0 060006 660
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0000 O®O®O®OE@®
0060006660

0000 OO®O® O @

Muito processado

Muito calérico

Excita-me muito

Apetece-me frequentemente comé-lo
E positivo

Muito saboroso

Muito saudavel

Gosto muito

Consumo-o frequentemente

Encontro-o frequentemente
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Questdes sobre o tipo de dieta

Como sabe existem varios tipos de dieta que nos fazem optar por certos alimentos em detrimento de outros.
Responda por favor as questdes que seguem sobre os varios tipos de dieta.

Segue algum tipo de dieta especial?

Nao

Perda de Peso
Vegetariano
Livre de glaten
Vegana

Qutro (especifique)

Indique com que frequéncia come alimentos livres de gluten:

1- Nunca 2 3 4 5 6 7 8 9- Sempre

Das seguintes afirmagdes indique o motivo de seguir uma dieta livre de gluten:

Nenhum, ndo tenho/sigo nada este tipo de dieta

Sem doenca diagnosticada, apenas decidi seguir este tipo de dieta

Sem doenca diagnosticada, a minha familia come alimentos sem gliten

Sem doenca diagnosticada, sinto-me melhor quando como alimentos sem glaten
Sensibilidade ao gliten diagnosticado pelo médico

Alergia ao trigo diagnosticado pelo médico

Doenca celiaca diagnosticado pelo médico

Qutro(a)

Na sua opinido, comparativamente a uma dieta convencional, a dieta sem gluten é:

Mais adequada para a perda de peso Menos adequada para a perda de peso
Menos processada Mais processada
Menos saudavel Mais saudavel
Menos caldrica Mais calorica
IMenos natural Mais natural

Como avalia o seu conhecimento acerca dos produtos sem gluten?

Pouco conhecimento IMuito conhecimento

Por favor, indique o que entende por gluten:
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Em que medida considera que cada um dos produtos contém gliten?

1 9
Certamente Certamente
gue ndo que tem

tem gldten 2 3 4 5 5 7 8 gliten

Bolachas de arroz
Vinagre balsdmico
Avela

Salsichas

Cacau

Delicias do mar
P&o a base de farinha de trigo
Milho

Arroz

Tostas

logurte com aroma
Feijdao

Leite

Farinha de Trigo

Fim

O estudo chegou ao fim!
Mais uma vez agradego a sua participacgéo!

Em caso de necessidade de algum esclarecimento, pode contactar-me via e-mail
(carla.lopes1092@gmail.com).

Survey Powered By Qualtrics
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