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TOCANDO EM FRENTE

“Ando devagar porque ja tive pressa

E levo esse sorriso porque jd chorei demais.

Hoje me sinto mais forte, mais feliz, quem sabe,

S6 levo a certeza de que muito pouco sei ou nada sei.
Conhecer as manhas e as manhds, o sabor das massas e das magas.
E preciso amor pra poder pulsar, é preciso paz pra poder sorrir,

E preciso a chuva para florir.

Penso que cumprir a vida seja simplesmente compreender a marcha
E ir tocando em frente.

Como um velho boiadeiro levando a boiada, eu vou tocando os dias
Pela longa estrada, eu vou, estrada eu sou.

Conhecer as manhas e as manhds, o sabor das massas e das magas.
E preciso amor pra poder pulsar, é preciso paz pra poder sorrir,

E preciso a chuva para florir.

Todo mundo ama um dia, todo mundo chora.

Um dia a gente chega e no outro, vai embora.

Cada um de nds compde a sua historia.

Cada ser em si carrega o dom de ser capaz e ser feliz...

Almir Sater

Dedico este trabalho aos meus amados pais, Antonio e
Zeila, por todo amor e dedicacdo a mim.
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Resumo

Os enchidos (ou, na denominacdo brasileira, embutidos) s&o considerados produtos
tradicionais em Portugal, onde existe uma grande variedade. Alguns apresentam caracteristicas
sensoriais semelhantes a produtos consumidos no Brasil, j& outros, diferem muito daqueles. No

entanto, o consumo de enchidos portugueses no Brasil é reduzido.

O objetivo principal do presente trabalho foi uma analise do consumo de
enchidos/embutidos portugueses no Ceara - Brasil, sob trés vertentes: a aceitagdo, a familiarizagéo
e a disponibilidade no mercado. Como forma de atingir o objetivo do estudo, desenvolveram-se
coletas de dados através de pesquisas bibliograficas, questionarios para entrevistas, andlise
sensorial e grupos de foco, o que permitiu caracterizar o cenéario atual de consumo de enchidos
portugueses na regido, detetar possiveis causas que dificultam a evolucdo da exportacdo destes

produtos, e contribuiu ainda para detetar oportunidades de mercado.

Foram realizados estudos de andlise sensorial através de um Grupo de Foco (15
consumidores, divididos por duas sessfes) usando como material quatro amostras diferentes de
chourigco, uma de farinheira, uma de morcela e uma de linguica para assar, todos produtos
Continente. Foram ainda realizados Testes de Aceitacdo e Check-All-That-Apply (Marque Tudo Que
se Aplique), com um conjunto de 100 provadores locais, usando amostras de 4 chouri¢os distintos.
Constatou-se um grande desconhecimento do produto, mas uma boa aceitagdo, em particular das
amostras com caracteristicas organoléticas mais aproximadas dos enchidos consumidos na regido,
como é o caso da amostra 2 de chourico (Chourico de Carne Corrente Fumado Regional) e a
Linguica Extra. Outro resultado obtido e que pode ser importante na eventual escolha de produtos
a vender neste mercado, estd relacionado com a perce¢do dos atributos que os consumidores

consideram ideais e que gostariam gue estivessem presentes nas amostras.

Como forma de complementar essas andlises e reforcar os resultados, foram aplicados
questionarios de entrevistas em empresas exportadoras e importadoras de enchidos portugueses,
restaurantes de comida portuguesa na cidade de Fortaleza e consumidores da regido, estes
comprovam a falta de conhecimento existente sobre os enchidos portugueses e a escassa

disponibilidade destes produtos no mercado.

Palavras-chave: Enchidos; Exportacdo; Importagdo; Andlise Sensorial;
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Abstract

Sausages are considered traditional products in Portugal, where there is a great variety.
Some sausages have sensory characteristics similar to those of products consumed in Brazil, while
others have different characteristics. However, the consumption of Portuguese sausages in Brazil is

reduced.

The main objective of the present work was an analysis of the consumption of Portuguese
sausages in Ceara - Brazil, under three aspects: acceptance, familiarization and availability in the
market. To reach the objective of the study, data collections were developed through bibliographical
research, questionnaires for interviews, sensory analysis tests and focus groups, which allowed
characterizing the current scenario of consumption of Portuguese sausages in the region, detect
possible causes that hinder the evolution of the export of these products, and also contributed to

detect market opportunities.

Sensory analysis studies were performed through Focus Group (15 consumers, divided
into two sessions) using as a material four different samples of chorizo, one of farinheira, one of
black pudding and one of sausage for barbecue, all products are sold under the Continente brand.
Acceptance and Check-All-That-Apply, tests were also performed with a group of 100 local tasters,
using samples of 4 different chorizos. A great lack of knowledge of the product was observed, but a
good acceptance, in particular of the samples with organoleptic characteristics similar to those of the
sausages consumed in the region, as is the case of sample 2 of Chorizo (Chouri¢o de Carne Corrente
Fumado Regional) and the barbecue sausage Linguica Extra. Another result, which may be
important in the eventual choice of products to be sold in this market, is related to the perception of

the attributes that consumers consider ideal and that they would like to see in the this products.

As a way of complementing these analyses and reinforcing the results, interview
questionnaires were applied to Portuguese sausage exporting companies. Brasilian importing
companies, Portuguese food restaurants in the city of Fortaleza - Ceara and consumers in the region,
which demonstrate the lack of knowledge about Portuguese sausages and the low availability of

these products in the market.

Keywords: Sausages; Export; Import; Sensory analysis;
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1. Introducao e Justificativa

Os enchidos sdo considerados alimentos universais e versateis, atendem a todas as
classes sociais, e a todos os gostos dos mais basicos aos mais sofisticados e exigentes. Hoje, sdo
consumidos, sobretudo, pelas suas caracteristicas organoléticas e pelo habito, ao contrario de
antigamente, em que constituiam uma forma de conservacédo do alimento, sendo esta a razao que
levou ao seu desenvolvimento. Podem ser consumidos de uma variedade de formas, por si s6s ou
acompanhados, ou incluidos em pratos, enriqguecendo a gastronomia.

Segundo o Relatério de Imigracdo, Fronteiras e Asilo 2017 do Servico de Estrangeiros e
Fronteiras (SEF) em Portugal, a principal comunidade estrangeira residente em Portugal é a
brasileira, com 85.426 cidadaos, tendo um crescimento de 64%. Considerando o grande interesse
dos brasileiros por Portugal, ndo sé para residir, mas também como lugar escolhido para passeio
ou passar as férias em busca de varias experiéncias, dentre elas, a gastronémica, e ainda a
influéncia da cozinha portuguesa em varios aspetos da cozinha brasileira, decidiu-se analisar o grau
de conhecimento, aceitacdo, consumo e a disponibilidade de enchidos portugueses, um produto
tradicional portugués, na regido nordeste do Brasil, voltada para o turismo e com uma gastronomia
bastante diversificada. O estudo foi realizado tanto no mercado portugués como no mercado
brasileiro. No Brasil, a regido escolhida o Estado do Ceara, tendo sido centrado essencialmente na
sua capital - Fortaleza. A escolha de Fortaleza esta associada ao fato de, além desta ser a 5% maior
capital do Brasil e a cidade mais proxima da Europa, estando a aproximadamente 5.608 km ou 7
horas de voo de Lisboa, Esta cidade litoranea, e a regido em que se situa, rica em praias e opc¢oes
de entretenimento, € muito procurada pelo turismo, representando este, em 2017, 25% do seu
Produto Interno Bruto (PIB), e prevendo-se que este valor chegue a cerca de 33% em 2018. Outro
fator considerado foi o nUmero de portugueses que procuram a cidade néo sé para turismo, mas
para morar, sendo estes, aproximadamente 3.798 dos 674.309 portugueses vivendo no Brasil
(Diério de Noticias, 2017).

Pelo fato do Ceara proporcionar trés ambientes diferentes representados pelo sertéo,
litoral e serra, o Estado contribui para um diferencial na oferta de produtos turisticos o qual inclui -
se a gastronomia cearense (Saraiva, 2002).

De acordo com o IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, a populacéo de
Fortaleza esta estimada em 2.643.247 pessoas, numa area de 313,140 km2. O clima da cidade é
definido como tropical semi-Umido, com temperatura média anual de 26°C. (IBGE - Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2018).

Finalmente, uma outra razdo para a escolha desta regido, foi a maior facilidade de recolha
de dados por ser o Estado de origem da autora.

Para mensurar e qualificar a aceitacdo, a familiarizacdo e a disponibilidade de enchidos
portugueses no mercado cearense, proporcionado através da exportacao/importacao do produto,
recorreu-se a um grupo de foco e a um estudo de andlise sensorial aplicada com 7 amostras de
enchidos portugueses, dentre estes, quatro amostras de chourico, por este ser considerado o

enchido mais préximo do que se é habitualmente consumido no Brasil. Recorreu-se ainda a
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questionarios de entrevistas aplicados a profissionais do segmento de gastronomia, consumidores
cearenses, restaurantes especializados em cozinha portuguesa na regido, empresas exportadoras
e importadoras de enchidos portugueses. Apresentam-se em seguida, de forma mais detalhada, os

objetivos gerais e especificos do trabalho descrito nesta dissertacéao.

Objetivo Geral

O objetivo deste estudo é avaliar a aceitacdo, a familiaridade, o consumo e a
disponibilidade de enchidos/embutidos portugueses na regido onde se situa a cidade de Fortaleza

podendo constituir uma contribuicdo para ampliar a oferta e sua diversidade na regiao.

Objetivos Especificos

. Avaliar o padréao de consumo atual de enchidos/embutidos no Ceara, e em particular
na regido de Fortaleza, seja para comer ou cozinhar;

o Determinar a familiarizacéo de consumidores domeésticos e profissionais com os
enchidos/embutidos portugueses, a sua aceitacdo, seus usos potenciais e quais se adaptam melhor
ao gosto e tipo de cozinha dos habitantes do Ceara;

. Verificar a disponibilidade de enchidos/embutidos portugueses no mercado do
Ceara, e em particular da regido de Fortaleza e sua procedéncia;

. Identificar os consumidores de enchidos/embutidos portugueses na regido de
Fortaleza;

. Identificar empresas que exportam enchidos/embutidos portugueses para o Brasil,
quais séao os enchidos/embutidos que exportam e quais dificuldades que encontram para exportar;

o Averiguar que empresas importam enchidos/embutidos portugueses e sua
proveniéncia e dificuldades na importac&o.

. Identificar se ha oportunidade de mercado de enchidos/embutidos portugueses no

Ceara e em particular na regido da cidade de Fortaleza.
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2.1. Origem

Os enchidos sdo usados em muitas regides do planeta, tendo sido inicialmente
desenvolvidos como uma forma de conservar a carne. Na auséncia de sistemas de frio, e em épocas
em que a disponibilidade de carne era menor, o sal e o fumo funcionaram como conservantes,
permitindo ainda a obtencdo de produtos com caracteristicas organoléticas agradaveis. Estes
produtos de transformacé&o obtidos pela mistura de carnes picadas ou moidas e gordura, tirados sob
o lombo do porco, mais precisamente, e outros ingredientes, sao introduzidos em tripa e bem

apertados, para nao se separarem (McGee, 2014).

A linguica, uma das formas mais antigas de carne processada, ja no século I1X a.C. havia
sido mencionada na “Odisseia” de Homero. Também da Roma Antiga, ha registos da producédo de
enchidos, onde se cortavam as carnes em pedacos, misturavam-nas com gordura e especiarias,
embutindo-as na tripa do animal, de forma a conservar a carne por mais tempo, evitando o

desperdicio e constituindo ainda um meio de obter dinheiro (“Breve histéria do Enchido,” n.d.).

Considerada como importante componente da dieta das populacdes rurais, a salsicharia
em Portugal surgiu de uma contribuicdo dos Celtas, procedentes da Gélia, no século VI a.C., que
permaneceram em territério portugués (Gomes, 2017). Com estes, vieram 0 porcos, importante
ingrediente na culindria portuguesa, dos quais se utilizavam os lombos, os pernis para a producéo
de presuntos, sangue, tripas e carnes para o preparo de enchidos como o chourigo e outros produtos

derivados do porco (Costa, 2011).

O consumo de carne de animais ndo ruminantes, ou seja, monogastricos, era proibido pela
Biblia no Antigo Médio Oriente, incluindo-se assim o porco, também considerado impuro por judeus
e muculmanos. Por esta razdo, o porco foi banido da dieta alentejana com as invasdes islamicas,
mas com a expulsdo dos mouros e a reconquista cristd, ndo so voltou a integrar a gastronomia
alentejana, como a suinicultura se tornou uma importante atividade economica para a regiao
(Carvalho, 2010). Ndo sO para a producdo de enchidos, como também para todas as carnes

curadas, como é o caso do presunto (Patarata, Saraiva, & Martins, 1998).

“A carne de porco é sem duavida, com o pdo, o alimento mais importante da populagao
alentejana (Modesto, 2015)”.

2.2. Enchidos Portugueses

A Norma Portuguesa (NP 588, 2008), define enchidos como produtos curados cuja
caracteristica principal é a de estarem contidos em tripas comestiveis, natural ou ndo, podendo

estes serem curados ou ndo. Tal norma descreve como enchidos curados 0s que passam pela
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fumagem, processo predominante no seu fabrico, de tal forma que esta confere ao produto cor e
“flavour” caracteristicos. Os enchidos em que a fumagem esta ausente ou ndo é processo

predominante, classificam-se como enchidos ndo fumados.

O mercado de enchidos em Portugal é formado por uma diversidade de produtos ofertados

(Almeida, 2009), sendo os usados no presente estudo assim caracterizados:

. Chourico de carne — trata-se de um enchido fumado e/ou curado de calibre estreito

e de formato variavel constituido por carne de suino e gordura rija de suino, em fragmentos
macroscopicamente visiveis, adicionados de condimentos e aditivos (NP 589, 2008).

. Farinheira — enchido curado pelo fumo, granuloso, produzido com gordura de porco
(no minimo 45% da massa total dos ingredientes adicionados), com adicao de farinha de
trigo, condimentos tradicionais e aditivos, sendo frescas ou tratadas pelo frio (NP 597,
2009).

. Morcela - enchido tratado por escalddo e/ou fumo, produzido com gorduras de porco
macias e picadas, finamente fragmentadas, com adi¢cdo de sangue de porco, condimentos
e aditivos (NP 593, 2009).

. Linguica - enchido fumado, preparado exclusivamente com carne e gordura de

porco picadas, acrescidas de condimentos e aditivos em sua composicao (NP 590, 2009).

A designacado de Linguica €, contudo, controversa, para a engenheira agrénoma Ana
Soeiro (2017), especialista em qualificar produtos tradicionais portugueses, a definicdo de Linguica
muitas vezes se assemelha a de Chourigo ou Chouriga, ndo somente pela forma, mas também pelos
ingredientes. Esta acrescenta ainda que os enchidos se diferenciam de regido para regido. Ana
Soeiro destaca que na regido Norte, no fabrico de linguicas/chourigos tradicionais, ndo € adicionado
em seus ingredientes o pimenté@o doce. J& nos nalguns enchidos transmontanos, hé adi¢céo de carne
de vaca nas linguigas/chouricos. Segundo Maria de Lourdes Modesto (2015), no Alentejo da-se o
nome de linguica aos chouricos de carne, em oposi¢cdo aos de sangue, que nesta regido se

designam simplesmente chouricos.

A producéo artesanal de enchidos em Portugal diminuiu a partir dos anos sessenta do
século XX, com o éxodo rural para a cidade ou estrangeiro. Foram entdo desenvolvidas estratégias
utilizadas para proteger os produtos regionais ligados as suas origens geogréficas, através das
certificacbes Denominacdo de Origem Protegida (DOP) e Indicacdo Geogréfica Protegida (IGP),

assegurando a rastreabilidade do produto (Soeiro, 1998).

Um artigo publicado no Journal of Ethnic Foods (2016) sobre enchidos portugueses
tradicionais, aponta que os tipos mais comuns de enchidos portugueses sdo 0s que S80 Secos ao
ar, preparados com especiarias e com longo periodo de maturacao, diferentemente dos paises da
Europa Central, cuja fermentacdo é geralmente acompanhada por um processo de defumacao ou
processo de secagem menos intenso. Mesmo existindo uma grande variedade de enchidos

produzidos em Portugal (Figura 2.1), sobressaem os fabricados nas regides Norte, mais
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precisamente nos distritos de Braganca e Vila Real, e na regido Sul, nos distritos de Beja, Evora,

Alentejo e Portalegre (Marcos, Viegas, de Almeida, & Guerra, 2016).

Alheirn de Barroso de Montalegre PGI
Chourka de carne de Barroso-Montalegre PG
Chourko de ahobara de Rarroso- Montalegre PGI
Presunto de Burrow PGI

Salpicho de Barroso-Montulegre PGL
Sanguelra de Barroso-Montalegre PGI

Linguica do Balva Alentejo PGI
Pala de Beja PGI
P'resunto de Barrancon PDO

Albelra de Vinhah PG

Butelo de Vinhais PGI

Butelo Terrny da Alfandega PGI
Chourlga de carne de Vinhais PGI
Chouriga doce de Vinhals PGI
Chourigo azedo de Vinhah PGI
Linguica de Vinhab PGI

Presunto de Vinhals PGI

Salpledo de Vinhals PGL

Cacholeira branca de Portakegre PGI
(hourigo de carne de Estremor ¢ Borba PGL
Chourko de Portalegre PGI

Chourkgo grossa de Estremor ¢ Barba PGI
Chourigo Mouro de Portalegre PGL
Farinheira de Estremor ¢ Borba PGE
Farinhelra de Portalegre PGI

Linguica de Portalegre PGI

Lomba branco de Portalegre PGI

Lombo enguitado de Portalegre PGI
Morcels de awar de Portalegre PGI

Morcela de cozer de Portalegre PGI
Morcelas de Fstremoz ¢ Borba PG

Paka de Jombo de Extremar ¢ Borba PGI
Paia de toucinho de Estremoz ¢ Borba PGI
Fainbo de Portalegre PGI

Palo de Estremorz ¢ Barba PGI

Presunto ¢ Paleta do Aleatejo I'DO

Presunta e Paleta de Campo Maior ¢ Evay PGI
Presunto e de Suntanu da Serra PG

FIGURA 2.1 CLASSIFICACAO DOS ENCHIDOS TRADICIONAIS PORTUGUESES DE ACORDO COM A SUA AREA

GEOGRAFICA DE PRODUGAO.

Um estudo do INE de 2015 (Inovcluster, 2017), apontou Angola como o principal

importador de enchidos portugueses, representando 75% do total das exportacdes desse setor,

ficando o segundo lugar para a Espanha.

2.2.1.Raca do porco

Em Portugal, destacam-se duas

racas de porcos que dao origem a alguns

enchidos/embutidos portugueses, a raca Bisaro (Figura 2.2), no Norte e Centro do pais e a raca

Alentejano (Figura 2.3), na regiao Sul, também conhecido por “porco preto” ou “porco de montado”

(Moura, 2016), sendo esta a principal raca da producdo de enchidos tradicionais portugueses

(Marcos et al., 2016).
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Crédito: Bisaro Salsicharia Tradicional

FIGURA 2.2 PORCO DA RACA BiSARO

Credito: MM CIALA - Cantro de insesmanacao Artificial
do Utoral Alervtejano

FIGURA 2.3 PORCO DA RAGA ALENTEJANO

O Centro interpretativo Porco e Fumeiro de Vinhais qualifica a raca Bisaro como uma raca
autoctone de Portugal, considerando este como um patriménio biolégico, econdmico e cultural
(Centro Interpretativo do Porco e do Fumeiro, 2015). Bisaro é o nome que se da ao porco esgalgado
de orelhas frouxas e, mais ou menos pernalto (Ministério das Obras Publicas, 1873). A alimentacéo
tradicional do porco Bisaro - a base de bolotas, favas e de cevadas ou de quaisquer outros graos,
contribui para que este tenha uma carne superior, suculenta e saborosa.

O porco da raca Alentejana é também considerada autéctone de Portugal, explorada em
sistema de regime extensivo, cuja alimentacao € a base de produtos agricolas como cereais, bolota,
erva, etc. Todo o processo de acabamento e engorda é realizado no montado. A gordura
intramuscular saudavel é originada através do repasto de bolotas. Dela originam produtos
tradicionais qualificados (DOP’s e IGP’s) (Centro Interpretativo do Porco e do Fumeiro, 2015).

A raca do porco é o principal agente influenciador na qualidade dos enchidos/embutidos,
mas o tratamento do animal, a conservacdo, a manutencdo, a forma como este € criado (se
livremente ou em pocilga), sua alimentacao, época da matanca, se o animal esta sujeito a stress e
o clima, também séo fatores que influenciam diretamente na qualidade (Moura, 2016).

De acordo com a engenheira agronoma Ana Soeiro (2017), a regido define ndo so a raga,
mas diferencia as receitas de enchidos, a forma como séo preparados, e até mesmo como séo

classificados.
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2.2.2.Processo de Fabricacao

Na elaboracdo dos enchidos/embutidos portugueses sdo aspetos importantes, e que
caracterizam cada tipo de enchido, a selecdo da gordura, a miga, o preparo dos temperos e
condimentos, a maturagdo, o enchimento, a atadura, o0 amadurecimento (através da cura, fumo ou
secos ao ar) e/ou tratamento térmico (Incze, 1998). Observe-se o exemplo de uma receita tradicional

alentejana de chourico (chouri¢co de sangue) no Anexo 1, segundo Modesto (2015).

A Figura 2.4 demonstra o processo de fabricacdo de chourica e salpicdo de Vinhais, da

regido Norte de Portugal (Vieira da Silva, Teixeira, Couto, & Hogg, 2003)

[Recepedo de came] [Agua] [Recepcdo dos conamentos] [Recepcdo dos adiivos] [Recepcdo das tipas) [Recepcdo das embalagens|
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FIGURA 2.4 PROCESSO DE FABRICACAO DE CHOURICA E SALPICAO DE VINHAIS.

2.2.2.1. Carnes, Gordura e Tripa

Os enchidos portugueses, em sua maioria, ttm como principais ingredientes carne de
porco e gordura (com excecédo da farinheira e da alheira). As diferencas do porco (mencionadas no
capitulo anterior, 2.2.1), a forma como estes sao alimentados, tem forte influéncia no sabor (Marcos
et al., 2016).

Nos enchidos nobres como linguiga, chourico, salpicées, sdo geralmente usadas a carne
magra da perna e as cabecas do lombo. Na regido do Alentejo, os lombos inteiros, parte nobre do
porco, sdo separados para a producdo dos paios do lombo e paio branco. As visceras quando

picadas, fazem parte do recheio, mas quando inteiras, servem de invélucro (Moura, 2016)

Nesta fase € importante separar as partes que nao sdo incluidas nos enchidos/embutidos,

bem como a quantidade de gordura que fard parte, que afeta diretamente na qualidade dos
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enchidos/embutidos curados, influenciando no sabor, maciez e suculéncia, sendo por isso

importante a selecéo da carne e o corte (Marcos et al., 2016).

2.2.2.2. Miga

Nesta fase, as carnes e as gorduras séo picadas e reduzidas a fragmentos mais pequenos
de acordo com cada tipo de enchido. O grau de reducao de tamanho esta diretamente relacionado

com a eliminacao de agua (Marcos et al., 2016).

2.2.2.3. Tempero

A gordura e o porco, sdo praticamente o0s ingredientes principais utilizados na salsicharia
tradicional portuguesa, com excecdo da alheira e farinheira. As diferentes racas de porcos
autéctones proporcionam uma diferenga no sabor dos enchidos, de acordo com cada regido em que

séo produzidos (Marcos et al., 2016).

Tradicionalmente, os temperos usados na fabricacdo dos enchidos s&o o sal, a pasta de
pimento vermelho e alho, cujo papel vai além de fornecer as caracteristicas organoléticas que
contribuem para a tipicidade e identidade do produto. Os ingredientes agem na conservacao e
inibicdo de microrganismos e alguns deles, favorecem o crescimento de bactérias laticas que irdo
promover a fermentacéo lactica (Marcos et al., 2016). Verifique-se na Figura 2.5, as propriedades

inibitérias de algumas ervas e especiarias, segundo Vieira da Silva, et al. (2003).

‘Esipiclairias)eﬁasi Mlcmrganlsﬁs =

Alho Salmonella typhymurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Bacillus subtilis,
__ miootona doAspergilus, Candida alvicans

Cebola Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus

Canela micotoxina do Aspergillus, Aspergillus parasiticus

Cravinho micotoxina do Aspergillus

Mostarda micotoxina do Aspergillus

Pimenta micotoxina do Aspergillus

Qrggéos micotoxina do Asperg;_'llus. Salmonella spp., Vibrio parahagmolyu’cus

Menta Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus

lowo  Costidumbotuinum

Salva Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus

Tomilho Vibrio parahaemolyticus

FONTE: ADAPTADO DE SNYDER (1997)

FIGURA 2.5 EFEITO INIBITORIO DE DIVERSAS ESPECIARIAS E ERVAS SOBRE DETERMINADOS
MICRORGANISMOS

Entretanto, o uso do vinho e/ou da agua, sumo de laranja, especiarias, coloraus, massa
de pimentdo, e outros ingredientes adicionados, vai depender da regido, da aldeia e até mesmo da

casa em que este é preparado (Moura, 2016).

Anténio Maria de Oliveira Bello, em Culinaria, sugere o sumo de laranja na confecéo de

enchidos da regiao de Tras-os-Montes, nos meses de Dezembro e Janeiro, tendo este fruto uma
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acidez mais concentrada neste periodo, exercendo a funcéo anti-séptica, proporcionando maior

conservacao do enchido (Moura, 2016).

Em Sabores do Ar e do Fogo, de Fatima Moura (2016), sdo apresentadas as receitas de
enchidos podendo verificar-se a forma como variam de regido para regido. Na regido da Beira, 0
vinho tem um papel destacado no tempero dos enchidos, podendo este ser tinto maduro ou verde,
ou branco verde. Na regido do Alentejo, os chourigos de carne e os chourigos pretos que levam
sangue, sdo temperados com sal, alho, massa de pimentéo, especiarias e vinho. Ja no Minho, os
enchidos sdo preparados quase sempre com cominhos e pimenta vermelha, mas um ingrediente
que nunca falta é a cebola. Em Tras-os-Montes, os enchidos séo diferenciados de acordo com as
trés zonas que dividem aregido, Zona do Planalto Mirandés, Zona da Terra Fria e Zona de influéncia
do Douro e a diferenga baseia-se no uso do vinho, da 4gua misturada com o vinho ou de apenas
agua (Moura, 2016).

O pimento, segundo Fatima Moura (2016), foi introduzido nos enchidos no inicio do século
XX, usado sob a forma de massa de pimentédo ou colorau doce e picante. A sua importancia no
preparo dos enchidos esta ndo s6 no sabor que este proporciona, ja integrado no gosto dos
portugueses, mas também na sua acao antibacteriana. Enquanto que nos enchidos do Alentejo se
usa mais a massa ou calda de pimentdo, no Norte e Beiras, € usado o colorau doce e picante ou de

queime.

Desempenhando fungBes gustativas, antimicrobiana e promotor de alteracdes fisico-
quimicas no musculo ou tecido adiposo, o sal (cloreto de s6dio) € o ingrediente mais comum e
desempenha um papel importantissimo na producéo de enchidos. Sua importancia € tdo grande,
que na Antiguidade serviu como moeda, de onde originou a nossa palavra “salario”, meio em que
os legionarios romanos recebiam seu pagamento (Vieira da Silva et al., 2003). O seu excesso
chegou a ser alertado no Culinario (inicio do Sec. XX), pois pouca quantidade em carnes ensacadas,
as carnes estragariam, e muita quantidade, endureceria a carne, cristalizando o excesso do sal,
fazendo com que as tripas se rompessem, permitindo a entrada de ar e dos insetos, estragando-se
a carne (Moura, 2016). O sal em altas concentragcfes, como 10%, inibe o crescimento de varios

microrganismos e em baixas temperaturas, regula a flora microbiana (Marcos et al., 2016).

Na cura, é adicionado sal, nitrato e/ou nitrito de s6dio ou potassio e outras substancias
(ascorbatos, fosfatos, condimentos, aclcar), que além de modificar o sabor e as caracteristicas

organoléticas, estende o tempo de conservagdo dos enchidos/embutidos (Mendes, 2013).

Utilizados como aditivos, os nitratos conferem e mantém a cor vermelha da carne no
enchido, proporcionada pela mioglobina (Mb), através de uma reagéo quimica com o ido nitrato, e
impedem o desenvolvimento da bactéria Clostridium botulinum, prevenindo a oxidacdo (Mendes,
2013).

O alho faz parte de praticamente quase todos os enchidos. Mas para temperar 0s
enchidos, este deve estar seco. Algumas regifes acrescentam ainda como ingredientes, a cebola,

o louro, canela, cominho, pimenta, noz-moscada, anis, cardamomo, cravinhos, sendo estes dois
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Gltimos usados com o sangue, como por exemplo, no preparo da morcela. E para promover a difusédo
dos condimentos no interior das carnes, tornando as massa mais homogénea, utiliza-se como
principais excipientes vinho, sumo de laranja, agua e vinagre (Moura, 2016). De acordo com Fatima
Moura (2016), “um enchido em que as gorduras ndo figuem bem ligadas com as carnes magras e

com os temperos, € um mau enchido, de massas desligadas”.

Para melhorar a cor, 0 aroma, o sabor e preservar os produtos curados, pode-se adicionar

ainda aditivos, respeitando os regulamentos especificos para enchidos (Marcos et al., 2016).

2.2.2.4. Maturacao / Fermentacéo

Na fase da maturacdo / fermentacdo intensificam-se as caracteristicas organoléticas do
produto (Figura 2.6), influenciadas pela acdo conjunta dos microrganismos com a agua € o sal, e
por vezes, quando adicionados, o vinho e o vinagre, importantes para o desenvolvimento do sabor,
gue com a fermentacao lactica, deixara a massa mais acida, mas também ir4 proporcionar mais

qualidade e segurancga ao produto (Sousa & Ribeiro, 1983).

Fonte: Livro Sabores do Ar e do Fogo (Moura, 2016).
FIGURA 2.6 PROCESSO DE MATURAGCAO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES

Esta fase € caracterizada pela entrada de sal nos pedagos de carne e simultdnea extracao
de &gua e proteinas miofibrilares, assim como o desenvolvimento microbiano, dando origem aos
produtos desse metabolismo. A extracdo dessas proteinas confere também a superficie da carne

uma propriedade aglutinadora, indispenséavel a coesdo da massa (Marcos et al., 2016).

A fermentacdo lactica pode ocorrer espontaneamente ou através de uma cultura de
arranque de bactérias lacticas, sendo as mais utilizadas a Pediococcus, Micrococcus,
Leuconostoc, e Lactobacilus e espécies como P. cerevisiae, P. acidilactici, M.

aurantiacus e L. plantarum (Vasilopoulos et al., 2008).

A formacao de diéxido de carbono, originada nos processos metabdlicos, tem um papel
importante na inibicdo de numerosos microrganismos, assim como 0s acidos acético, butirico e

lactico, produzidos na maturagdo da carne (Almeida, 2009).
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Em Portugal, o processo de maturacao pode durar entre 1 e 4 dias, periodo durante o qual
a massa é armazenada dentro de uma camara de refrigeracdo com temperaturas entre 0 e 5°C e
humidades relativas entre 90% e 95% (Gomes, 2017).

2.2.25. Enchimento

A tripa deve ser enchida completamente, aproveitando toda a sua elasticidade sem deixar
espacos vazios com ar. A massa cheia em tripa larga ou no bucho, quando afetada pela fumagem
ou seca ao ar, ganhara sabor diferente. Geralmente, os enchidos mais nobres séo enchidos em tripa
natural de vaca ou porco, que dao melhor sabor, mas estas também podem ser artificiais
comestiveis (Moura, 2016).

A massa € introduzida nos involucros (Figura 2.7), que dardo forma e tamanho,

protegendo-a de contaminag&o microbiana.

e -
Fonte: Livro Sabores do Ar e do Fogo (Moura, 2016).
FIGURA 2.7 PROCESSO DE ENCHIMENTO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES.

2.2.2.6. Atadura

O enchido/embutido, depois de distribuido uniformemente e comprimido, é fechado e
atado. Em seguida, pica-se o enchido com uma agulha, empurrando a massa para retirar todo o ar
e o liquido em excesso (Moura, 2016). O processo de atadura varia de acordo com as tradi¢cdes

locais e produto fabricado (Almeida, 2009).

2.2.2.7. Secagem / Fumagem

Apéds a atadura, estando o enchido na sua estrutura final, € aplicada uma ultima etapa,
cujo objetivo visa a desidratacéo, indispensavel as caracteristicas expectaveis do produto final,
como o aroma, textura e o sabor, proporcionando ainda, uma maior conservagéo, baseada na
reducdo da atividade da agua. Estas etapas podem variar de acordo com as receitas e as

caracteristicas das diferentes regides de producao (Almeida, 2009).

Em Portugal, na regido Sul, dadas as caracteristicas de secura do clima, aplica-se
sobretudo a secagem ao ar, com temperaturas dos 12°C aos 16°C, tendo o cuidado com a

velocidade a que ocorre, que ndo deve ser demasiado lenta nem réapida. Ja na regido Norte de

11
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Portugal, a secagem predominante envolve fumagem, beneficiada pela extensa floresta da regido,
que através das madeiras locais, contribui para a identidade do enchido. Em Tras-os-Montes, por

exemplo, usa-se o carvalho e a castanheira (Moura, 2016).

A fumagem, técnica em que a madeira é usada para produzir fumo, elimina bactérias, evita
0 ran¢o nas gorduras, permite conservar por mais tempo o enchido e proporciona aroma e sabores
diferenciados (Marianski, Marianski, & Marianski, 2009). Conferidos pelo fumo, aldeidos, &cidos
alifaticos e compostos fendlicos, contribuem néo sé para o sabor e cor, mas também na qualidade,
na vida (til de carnes processadas, retardando a rancificacdo da gordura, sendo estes
antibacterianos eficazes e antifiingicos (Marcos, C., Viegas, C., de Almeida, A. M., & Guerra, 2016).

A temperatura interfere diretamente na qualidade do enchido, quanto menor as
temperaturas, maior é a seguranca. A secagem ou a fumagem contribuem para retirar a humidade
da carne, proporcionando uma maior concentragcdo dos sabores e um maior prazo de conservagéo
(Moura, 2016).

Um estudo sobre a qualidade nutricional e microbiolégica dos enchidos descreve a
coloragéo escura que ocorre durante a fumagem como resultado das reacdes de Maillards ou

reagdes ndo enzimaticas ocorridas durante este processo (Mendes, 2013).

O fumo, geralmente quente, apesar de secar mais o produto, é mais rapido que o fumo
frio e permite associar fumo ao enchido sete vezes mais rapido. Quando a fumagem é realizada a
uma temperatura intermédia (entre 25 e 40°C), ou seja, um pouco abaixo do fumo quente e um
pouco acima do fumo frio, o fumo penetra mais no enchido, cria uma pele seca que ajudara na
conservacdo do produto, mas manterd seus sucos haturais, sendo estes menos secos que 0s

fumados a fumo quente (Marianski et al., 2009).

O outro método referido de fumo frio, também usado para preservar carnes, feito em
temperaturas acima da temperatura ambiente, na faixa de 15 a 25°C, proporciona de igual forma, o
sabor defumado enquanto seca o enchido, no entanto, devido a auséncia do calor, ndo cozinha o
produto (Marianski et al., 2009).

Apéds o fumo, os enchidos sdo colocados em uma camara para continuar o processo de
secagem, ocorrendo uma desidratacdo e acidificacdo do produto, reduzindo a atividade da agua,
gue contribui para a preservacgéo e seguranga do enchido. Durante este processo ocorre uma série
de fenébmenos bioquimicos determinantes para as caracteristicas organoléticas distintivas dos

enchidos tradicionais portugueses (Marcos et al., 2016).

2.3. Mercado Brasileiro

Para o mercado brasileiro, os enchidos sdo designados como embutidos e assim
caracterizados:
Carnes preparadas embutidas ou embutidos sdo produtos elaborados com carnes ou

outros tecidos animais comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e
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dessecados ou nao, tendo como envoltério natural, tripas, bexigas ou outras membranas animais
ou envoltdrio plastico apropriado (Governo do Estado de Sao Paulo, 1970). Dentre os embutidos
definidos segundo as normas brasileiras estéo:

a) Chourico - € o produto preparado com mistura de carnes bovina e suina, trituradas ou
picadas, fortemente condimentadas, com certa por¢cdo de sangue, embutido em tripas do bovino
cozido e defumado. O sangue utilizado devera ser colhido isoladamente de cada animal, em
recipiente separado sendo rejeitado o sangue procedente dos que venham a ser considerados
impréprios para consumo pela inspecao sanitaria. Nao é permitido o uso de sangue com a fibrina, e
a desfibrinizacao ndo podera ser feita & mao. O chourico podera conter pedacos de tecidos animais
comestiveis tais como coracao. figado, lingua. Sera tolerada a adicdo de pequena quantidade de
amido. O chourico depois de embutido devera ser atado em se¢des mais ou menos uniformes.
Devera apresentar cor vermelho escura e outras caracteristicas organoléticas préprias (Governo do
Estado de S&o Paulo, 1970).

b) Linguica - € o produto preparado com mistura de carne picada, toucinho e condimentos,
embutidos em tripas finas de suino, ovino caprino ou vitela, defumado, ou ndo, conservado pela
salga. As linguigas poderao ser de carne suina, bovina ou mistura das duas. A carne usada devera
estar em perfeito estado de conservacéo ser cortada em pedagos cujos tamanhos variem de acordo
com o tipo. Deverd ser condimentada picante ou ndo. Seré permitido o emprego de carne bovina de
segunda qualidade, porém a proporcdo do tecido tendinoso ou aponevroses ndo podera ser
preponderante ao exame microscépico. O toucinho empregado ndo poderd ser substituido por
gordura bovina. A lingui¢a podera ser defumada, curada ou ndo. N&o serd permitido na fabricagéo
da linguica o emprego de carnes e gorduras de animais equinos, caninos e felinos (Governo do
Estado de Sao Paulo, 1970).

c) Morcela - é o produto preparado exclusivamente com sangue de suinos e bovinos
adicionado de toucinho, moido ou nao, e condimentos, embutido em tripas de grossura média de
bovino, ou grossa de suino, ou em estdbmagos de suino e convenientemente cozido. A morcela
devera ser preparada com adi¢do de sangue proveniente de animais sadios, colhido isoladamente
de cada animal em recipientes separados. Sera rejeitado o sangue procedente de animais que
venham a ser considerados impréprios pela inspecédo sanitaria. Ndo sera permitido o uso de sangue
com a fibrina, e a desfibrinacdo ndo podera ser feita & mao. Sera tolerado adicionar a morcela
pequena quantidade de amido. A morcela depois de embutida devera ser atada em sec¢des mais ou
menos uniformes, e totalmente cozida (Governo do Estado de S&o Paulo, 1970).

A Instrucdo Normativa N° 4, de 31 de margo de 2000, define linguica como o produto
carneo industrializado, obtido de carnes de animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos
adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo
tecnolégico adequado. A Norma classifica ainda a linguica de acordo com a forma de fabricagéo,
dentre as opc¢des estdo produto fresco, seco, curado e/ou maturado e cozido (Instru¢cdo Normativa
Ne 4, 2000).

A Tabela 2.1 descreve as linguicas mais consumidas no Brasil definidas conforme o

Ministério da Agricultura e do Abastecimento, quanto ao tipo e forma de apresentacéao.
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TABELA 2.1 DESCRICAO DAS LINGUIGAS MAIS CONSUMIDAS NO BRASIL (GOVERNO DO ESTADO DE SA0 PAULO, 1970).

Calabresa

Produzido
exclusivamente
com carnes de
suino, curado,

acrescido de
ingredientes, com
sabor picante
caracteristico da
pimenta
calabresa,
podendo ser
defumada ou nao.
Submetidas a
processo de

cozimento.

Toscana
Produto cru e
curado,
produzido
exclusivamente
com carnes de
suino,
acrescidas de
gordura suina e

ingredientes.

Portuguesa
Produzido
exclusivamente
de carnes de
suino, curado,
acrescido de
ingredientes,
defumada, com
forte sabor de
alho. Submetidas
a processo de

cozimento.

Paio
Produzido com
carnes de suino,
e bovino
(maximo de
20%) embutida
em tripas
natural ou
artificial
comestivel,
curado e
acrescido de
ingredientes,
defumado.
Submetidas a
processo de

cozimento.

Como se pode verificar comparando as caracteristicas definidas pela legislacdo para o
chouri¢o e linguiga portugueses, com os brasileiros, apesar dos nomes idénticos, ndo ha uma
correspondéncia entre os produtos. Note-se que a definicdo de chourigco e linguica portuguesa €
compativel com a definicao de linguiga brasileira, embora esta seja mais abrangente.

2.3.1.Consumo de Carnes e Enchidos/Embutidos no Brasil

Na Figura 2.8 esté representado o consumo de carne suina no Brasil (2016) quando comparada as

carnes bovina e de frango (DEPEC — Departamento de Pesquisas e Estudos Econémicos, 2017).
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Carne Suina
14,5%

Carne Bovina
38,6%

Came de Frango
46,8%

Fonte: USDA, Bradesco
FIGURA 2.8. REPRESENTAGAO DO CONSUMO DE CARNE SUINA NO BRASIL.

Segundo a mesma pesquisa, o Brasil € o quarto maior produtor (Figura 2.9) e exportador
mundial (Figura 2.10) de carne suina, entretanto, talvez por ser o quarto maior produtor, ndo

aparece no ranking mundial de importacédo de carne suina (Figura 2.11).

Fonte: USDA, Bradesco
FIGURA 2.9. GRAFICO DE RANKING MUNDIAL DE PRODUGCAO DE CARNE SUINA.
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Fonte: USDA, Bradesco

FIGURA 2.10. GRAFICO DE RANKING MUNDIAL DE EXPORTAGAO DE CARNE SUINA.

Fonte: USDA, Bradesco

FIGURA 2.11. GRAFICO DE RANKING MUNDIAL DE IMPORTAGCAO DE CARNE SUINA.

Um estudo consolidado da Nielsen revela que a Copa do Mundo de 2014, no Brasil,
contribuiu de forma positiva para o consumo, principalmente nas regides Sudeste e Nordeste. A
categoria de enchidos/embutidos, como linguica e salsicha, foi uma das que mais contribuiu, com
16.3% (Nielsen Sports, 2014).

Em 2015, foi comunicado a imprensa, um estudo realizado por especialistas da
Organizagdo Mundial da Saude — OMS, afirmando o perigo de alimentos “carcinogénicos” para os
humanos”, incluindo nestes, carnes processadas como salsichas, hamburgueres e bacon
(International Agency for Research on Cancer, 2015). Entretanto, Kurt Straif (2015) da OMS, afirma:
"Para um individuo, o risco de desenvolver cancer colorretal (no intestino) por causa do consumo

de carne processada continua pequeno, mas este risco aumenta com a quantidade de carne
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consumida”. Ainda de acordo com o estudo, a cada 50 gramas de carne processada consumida, o
risco de cancer colorretal aumenta em 18%. O Instituto Nacional do Cancer José Alencar Gomes da
Silva — INCA (2015), estima que no Brasil, entre 2016-2017, dentre 420 mil novos casos de cancer,
o cancer do intestino (7,8%), é o terceiro mais frequente nos homens e segundo nas mulheres
(8,6%) Numa época em que a preocupacdo das pessoas com a salde é grande, esta informacao
pode desincentivar o consumo de carne. Tanto mais que a informagédo € em geral apresentada sem

dar uma nocéo do real risco.

Por outro lado, uma pesquisa da consultoria Kantar Worldpanel (2015), o qual destaca a
alta de 18,4% dos gastos das familias com linguicas, na categoria de embutidos, a linguica e
presunto, foram em 2015 os dois segmentos de maior crescimento da cesta, estando estes,
presentes em 70% dos lares do pais (Supermercado Moderno, 2015). O estudo revela ainda uma

alta de 18,4% nos gastos com lingui¢ca, no mesmo ano.

2.3.2.Tendéncias no mercado brasileiro

Para Philip Kotler, "Tendéncia é uma dire¢cdo ou sequéncia de eventos que ocorre em
algum momento e promete durabilidade" (Kotler, Fox, & Branddo, 1994). Um estudo sobre
Tendéncias do Mercado Alimentar do Brasil (AgroCluster Ribatejo, 2015), refere que 67,9% do
consumo de carne de porco é direcionada a carne suina processada e o seu consumo faz-se
principalmente em casa e em familia. O estudo cita ainda que o consumo de produtos desta
categoria é bastante influenciado por um perfil socioeconémico muito particular, onde a
conveniéncia é um critério na decisdo de consumo/compra. A preocupacgdo com a saude e forma
fisica abre oportunidades para produtos menos gordurosos e caléricos, mais seguros e com
certificados de qualidade e higiene. E uma forma de melhorar a relagéo custo x beneficio, é apostar
em inovagdo, considerando os fatores saude, sabor, conveniéncia e preco. De acordo com as
tendéncias no mercado brasileiro, o interesse dos consumidores no Brasil pela charcutaria
portuguesa aumentou com o crescimento do consumo de vinhos portugueses e processos de
migracao entre Brasil e Portugal. Dados deste estudo de tendéncias destacam projecdes do
Business Monitor International, que apontam um crescimento de 30% na categoria de salsichas para
o periodo entre 2014 e 2018 (AgroCluster Ribatejo, 2015).

De acordo com a Ficha de Mercado — Brasil, da AICEP (2017), o Brasil apresenta uma
forte carga fiscal sobre a maioria dos produtos importados e todo o processo de importacdo e
exportacao é realizado através do Sistema Integrado de Comércio Exterior - SISCOMEX, que gera
um fluxo de informacdes, integra as atividades de registro, acompanhamento e controlo das

operacgBes de importacéo e exportacéo (AICEP Portugal Global, 2017).
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2.4. Grupo de Foco, Analise Sensorial (informacfes gerais e
diferentes técnicas)

A medicéo, analise e interpretacao das reacdes humanas as caracteristicas sensoriais dos
alimentos e a forma como estes séo percetiveis através dos cincos sentidos, é obtida por uma
analise sensorial (Almeida, 2009). Esta técnica permite assim, obter a caracterizagéo sensorial de
um enchido, por meio de uma analise sensorial descritiva quantitativa (Stone, Sidel, Oliver, Woolsey,
& Singleton, 2004).

O método afetivo permite determinar se um produto é aceite ou ndo, se agrada ou
desagrada, e até mesmo se ha preferéncia em relagdo a outros. Um dos métodos para determinar
estatisticamente a preferéncia, séo testes em escala heddénica. Este método envolve um grupo
grande de pessoas, e por meio de provas e tratamento estatistico dos resultados, é possivel saber
gual amostra é preferida em relacdo a outras. Tal preferéncia, geralmente € influenciada pelos

hébitos, culturas e até mesmo qualidade do produto (Teixeira, 2009).

Estes testes sdo uma forma de assegurar a qualidade de um produto no mercado. Através
destes testes é possivel obter a opinido subjetiva de um provador e transformé-la em objetiva (Silva,
2015)

A avaliacdo de dados coletados em um teste de aceitacao utilizando escala hedodnica,
pode ser realizada utilizando os varios métodos estatisticos, dentre eles a andlise de distribuicdo de
frequéncia dos valores hedoénicos obtidos por cada amostra e a analise de variancia (ANOVA),
complementados por outros procedimentos estatisticos como o teste de médias de Tukey, que

determina a diferenca significativa entre as médias (Silva, 2015)

O Grupo de Foco é um método qualitativo de analise, em que grupos de 6 a 9 participantes,
interagem entre si e discutem, dando cada um a sua opinido sobre um determinado tépico. A
discussdo é dirigida por um moderador que tem como papel orientar as discussdes com perguntas
pré-determinadas. As sessdes devem decorrer em um ambiente confortavel e que incite a
participagdo, e devem ser gravadas, Os resultados servirao de dados para uma posterior analise e

complemento do trabalho em que se integram (Krueger & Casey, 2002).

A técnica de Lista ou Perfil Livre (Williams & Langron, 1984) aplicada em testes descritivos
em alimentos, estabelece que as caracteristicas sensoriais séo diferenciadas através da forma como
séo descritas pelos provadores e ndo da forma como sédo percebidas. Este método proporciona
informacao de como um grupo de pessoas pensa sobre uma lista de atributos ou caracteristicas,

que de alguma forma estao relacionados ao alimento em analise (Dos Santos et al., 2015).

18



Revisao Bibliografica

O método CATA (Check-All-That-Apply) é muito aplicado na definicdo sensorial dos
alimentos. Esta técnica permite analisar como realmente as caracteristicas sensoriais s&o
efetivamente percebidas pelo consumidor e relaciona-las com o posicionamento das amostras de
acordo com a aceitacdo dos consumidores (Varela & Ares, 2014). Uma das vantagens desse
método, é direcionar os provadores, disponibilizando varias opgfes de termos relacionados ao
alimento, de forma que possam descrever suas caracteristicas. Na Figura 2.12, observa-se um
exemplo de teste Check-All-That-Apply (CATA) aplicado na analise de um salame (Dos Santos et
al., 2015).

Atrbutos Tratamento

T1 12 13 714 15 16 17 18 13
Sabor equikbrado 35 a7 K74 K ) 56 28 56 38 32
Toxtura borrachonta » 29 2 0 32 24 4 53 15
Aparinciafela 15 6 9 9 9 6 12 27 9
Odor &kido 15 3 9 27 18 6 9 12 15
Quantidade de gordura 34 41 ry 18 18 24 24 21 9
aparonte
Falta sal 9 18 M 3 12 38 9 9 35
Duro ) 15 24 38 12 9 ] 53 0
Sabor ruim [ 3 ¢ (1] 3 9 0 8 <]
Sabor picante 41 41 = a7 4 35 50 59 29
Cor escura 4 1 15 21 18 18 21 41
Odor suave 41 47 5 24 35 28 47 29 50
Toor de sal Koal &g 5 2 0 5 335 S8 58 20
Sabor fraco de salame 12 18 35 15 18 41 18 18 41
Aparincia bonita rad 41 k. 2 EE) 41 38 24 35
Cheiro ruim 0 0 0 3 0 3 3 6 3
Muko gorduroso na boca g 12 2 12 18 a i g 18
Acldez na modida corta 41 44 . 21 44 38 41 24 29
Quantidade olovada de sal 15 6 15 12 3 0 6 6
Odor agradavol 35 44 41 35 35 4 50 38 29
Multo &cido 2 18 12 B8 12 15 E 15 2
Mohadinho / suculento b SR K] 15 38 53 35 18 62
Sabor lovemento rancificado 6 3 12 15 6 12 9 219 2
Sabor do fermentado 15 9 9 12 6 ] 15 15 6
Formato 2 21 21 24 21 21 24 21 18

FIGURA 2.12 RESULTADO DO TESTE CHECK-ALL-THAT-APPLY (CATA). FREQUENCIA (%)
PARA CADA ATRIBUTO E AMOSTRA AVALIADA.
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3. Materiais e Métodos

3.1. Materiais utilizados

A diversidade de enchidos/embutidos portugueses € grande, e perante a necessidade de
selecionar um conjunto que servisse de base aos estudos de analise sensorial para este trabalho,
optou-se por enchidos/embutidos portugueses da marca “Continente”. Para se tomar esta decisao,
considerou-se que o conjunto de enchidos/embutidos vendidos com esta marca, eram bom reflexo
dessa variedade, tinham sido sujeitos a uma selegdo prévia que garantia qualidade e precos mais
acessiveis, tornando-os amostras ideais para os testes. Destes foram selecionados enchidos de

diferentes tipos, proveniéncias, qualidade e precos como descrito em seguida.

Para a analise realizada com o Grupo de Foco, foram utilizadas 4 amostras de diferentes
chourigos, sendo duas de qualidade mediana e duas de qualidade superior. A escolha dos chourigos
esta relacionada ao fato de ser o enchido mais consumido no Brasil, apesar do seu consumo nao
ser comum naregido de Fortaleza. Estes produtos foram servidos crus, apenas cortados em rodelas.
Com o Grupo de Foco pretendeu-se ainda avaliar as caracteristicas de outros produtos com outras
formas de consumos e/ou menos conhecidos e consumidos no Brasil. Com esta finalidade, foram
utilizadas trés outras amostras, uma de morcela, outra de farinheira e uma de linguica, esta com
caracteristicas parecidas com o chourico, mas com outra forma de consumo, tendo sido servida
assada e que se considerou poder ter mais potencialidades para ser usada, por exemplo em feijoada
ou adicionada em massas, farofas (cebola e alho refogados ao 6leo, manteiga ou azeite com farinha

de mandioca).

Para os Testes de Aceitacdo e CATA foram utilizados os mesmos quatro chouricos que

foram utilizados para o Grupo de Foco.

Nas tabelas abaixo apresenta-se o perfil e marca dos produtos selecionados, utilizados
tanto no Grupo de Foco (Tabela 3.1 e Tabela 3.2) quanto no Teste de Aceitacdo e CATA (Tabela
3.1).
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TABELA 3.1 QUADRO COMPARATIVO DAS CARACTERISTICAS DAS AMOSTRAS DE CHOURIGOS.

1

Chourico
Sabores do
Alentejo (1309g)

Continente
Sabores do
Alentejo
Carne e
entremeada de
porco, soja,
alho, pimentao
dextrose,
estabilizadores
(E451i, E450i)
cloreto de
sédio,
antioxidantes
(E331, E316)
conservante
E250 e corante
E124

7,69 €
1,00 €
Cru, cortado
em rodela,
com espessura
de 1,5mm

2

Chourico de
Carne Corrente
Fumado
Regional (1kg)

Continente

Carne e gordura

de suino, agua,
antioxidantes
(E325, E316),
pimentao,
proteina de
soja, sal,
acucar, alho
(contém
sulfitos),
emulsionante
(E451), pimenta
e conservante
(E250). Pode
conter vestigios
de leite
(incluindo
lactose). Tripa
sintética
comestivel)

3,99 €
3,99 €
Cru, cortado em

rodela, com
espessura de
1,5mm

Chourico Porco
de Preto Garvao -
Cura natural sem
fumo, com massa

de pimentéo e

alho (180g)

Continente
Sele¢éo

Carne e
entremeada de
porco preto
(92,3%), sal, alho,
massa pimentao
(pimento e sal),
pimentao,
dextrose,
estabilizadores,
(E4511, E4501),
cloreto de sédio,
antioxidantes
(E331, e E316),
conservante
(E250), sumo de
beterraba e
antioxidantes
(E300 e E330).
Pode conter
vestigios de
gluten
17,65 €
3,00 €

Cru, cortado em
rodela, com
espessura de 1,5
mm

Chourico de
Carne de Ponte
de Lima -
Temperado em
vinha d'alhos
com aroma
defumado
(180g)

Continente
Selecao

Carne e carnes
entremeadas de
suino, (90,5%),
vinho verde
(contém
sulfitos), alho,
sal, especiarias,
emulsionantes
(E451, E450),
antioxidantes
(E301, E331) e
conservantes
(E252, E250)

19,44 €

3,60 €

Cru, cortado em
rodela, com

espessura de
1,5mm
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TABELA 3.2. DESCRIGAO DAS CARACTERISTICAS DAS AMOSTRAS DE FARINHEIRA, MORCELA E LINGUIGA.

5 6 7
Farinheira do Morcela (Grelhar) Linguica Extra
Fundéo (2209g) - Fundao (200g) (1509)
Continente Continente Continente
Gordura de suino, Carne e gordura | Carne e gordura
farinha de trigo de suino, farinha de suino
(contém gluten), de trigo (Contém  (70.74%), agua,
sal, alho, glaten), sangue tecido
especiarias, de suino, sal, conjuntivo,
aculcares, especiarias, especiarias, sal,
emulsionantes acUlcares, proteina de
(E450, E451), emulsionantes leite, sangue,

antioxidantes (E450, E451), emulsionantes
(E301, E331), antioxidantes (E450, E451),
conservantes (E301, E331) e acucar,
(E250, E252) conservante antioxidantes
(E250) (E301, E331),
conservantes
(E250, E202),
intensificador de
sabor (E621),
maltodextrina,
antiaglomerante
(E551)
6,82 € 7,50 € 9,93 €
1,50 € 1,50 € 1,49 €
Cozido apenas com Grelhado sem Grelhado sem
agua adicéo de adicdo de
qualquer gordura qualquer
gordura
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3.2. Métodos utilizados

3.2.1.Feiras

A coleta de informacdes sobre diferencas culturais, tipos, processos e métodos de preparo
dos enchidos/embutidos portugueses, foi complementada através de visitas a varias feiras e
exposicdes, das quais se destaca uma das maiores e famosas feiras de Portugal, a 382 Feira do
Fumeiro, em Vinhais, mais conhecida como a “Capital do Fumeiro”. Nesta foi possivel contactar
alguns produtores regionais e um dos maiores produtores, a Bisaro, que ja exportou

enchidos/embutidos para o Brasil.

3.2.2.Grupo de Foco

O grupo de foco foi conduzido na Universidade Federal do Ceard, com alunos do curso de
Bacharelado em Gastronomia, por j4 estarem familiarizados com aspetos sensoriais e sua
avaliacédo, e também por terem conhecimentos para uma discussao mais aprofundada sobre os
produtos e suas potenciais aplicagbes na cozinha. As entrevistas foram realizadas em uma sala com
iluminacdo branca tipo luz do dia, refrigerada e livre de odores e ruidos. Os participantes foram
divididos em dois grupos, em horarios distintos. No primeiro grupo, participaram 9 pessoas, sendo
5 mulheres e 4 homens, com idades entre 18 e 50 anos; ja no segundo turno participaram 6 pessoas,

sendo 3 mulheres e 3 homens, com idade entre 18 e 35 anos.

Para comecar a entrevista, os participantes receberam um formulario de selecdo de
provadores para avaliacdo sensorial (Anexo 2), onde preencheram o nome, e-mail, grau de
escolaridade, género e a idade e responderam a cinco questdes sobre enchidos/embutidos. Estas
questdes abordavam a familiaridade com o consumo de enchidos/embutidos, a frequéncia com que
0s consumiam, identificacdo dos atributos que os levavam a consumir enchidos/embutidos e a sua
experiéncia relativamente ao consumo de enchidos/embutidos portugueses. Para finalizar esta

etapa, deveriam indicar que tipos de enchidos/embutidos consumiam.

Em um primeiro momento que antecedeu a discussédo do Grupo de Foco, foi aplicada a
técnica da Lista Livre ou Perfil Livre, uma ficha (Anexo 3) onde os participantes deveriam descrever
de forma objetiva, usando seu préprio vocabulério, as caracteristicas sensoriais ou palavras
associadas as caracteristicas de todos os enchidos provados. O objetivo era levantar termos e
atributos relevantes que seriam usados posteriormente na analise sensorial de enchidos/embutidos
realizada com os 100 provadores. Foram ainda informados de que ndo havia respostas certas ou

erradas, sendo todas as respostas levadas em consideracao.

ApGs a lista livre, os participantes receberam uma lista CATA (Anexo 4) com 36
descritores relativos aos quatro atributos (sabor, aroma, textura e aparéncia) comuns em alimentos

(Melo, 1946). Foi ainda solicitado que assinalassem as caracteristicas que consideravam
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caracterizar os enchidos/embutidos para serem posteriormente usadas na analise sensorial das
guatro amostras de chouricos.

A discussdao em grupo iniciou-se com a andlise das quatro amostras de diferentes
chouricos crus e apenas cortadas em rodelas (vide Tabela 3.1). Apds a analise dos 4 chouri¢os, 0s
integrantes do grupo avaliaram ainda, outros trés enchidos/embutidos (vide Tabela 3.2) cozinhados
- uma amostra de farinheira cozida em agua por 15 minutos, uma de morcela grelhada sem adigédo
de 6leo por 10 minutos, e uma amostra de linguica extra, grelhada por 10 minutos, sem adicéo de
oleo.

A sessédo do grupo 1 (Figura 3.1) e do grupo 2 (Figura 3.2) tiveram duragcéo de uma hora

e quinze minutos cada uma, com um roteiro previamente definido apresentado na Tabela 3.3.

FIGURA 3.2 GRUPO DE FOCO - SESSAO 2.
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TABELA 3.3 ROTEIRO ELABORADO PARA O GRUPO DE FOCO

1. Quais caracteristicas vocé acha que deveriam ser avaliadas nos
enchidos/embutidos (aroma, cor, textura, sabor e formato)?

2. Que termos sensoriais caracterizariam esses produtos?

Que tipos de enchidos/embutidos vocé consome?

4. Em quais ocasides vocés consomem enchidos/embutidos com mais
frequéncia?

5. 0 que vocé considera importante na escolha de um enchido/embutido?

6. Quais as caracteristicas que vocé espera encontrar em um enchido/embutido
portugués?

7. 0 que mais chama sua atengdo nesses produtos?

8. Vocé percebe alguma diferenca entre os enchidos/embutidos portugueses?
9. Caracterize cada produto, apresentando pontos positivos e negativos.

10. Ha algum atributo do produto que seja relevante para a decisdao de compra?

11. Que atributos ndo sensoriais (preco, tipo, marca, local de compra,
embalagem, horario de consumo...) sdo relevantes para a decisdo de compra?

12. Vocé compraria algum desses enchidos/embutidos portugueses?

13. Qual destes enchidos/embutidos portugueses vocé indicaria para consumo ou
preparo na cozinha?

14. Indique em que tipos de pratos na cozinha utilizaria os portugueses provados.

3.2.3.Teste de Aceitacao Sensorial, Intencdo de Compra e Check-All-
That-Apply (CATA)

Conforme referido anteriormente (Capitulo 2.4), as caracteristicas sensoriais séo
determinantes na decisao e intencao de compra do consumidor(Guerrero, Colomer, Guardia, Xicola,
& Clotet, 2000), dado ser uma técnica importante para analisar a aceitacdo de um produto e seu

potencial de mercado, foi aplicada neste trabalho com este objetivo.

Os testes de analise sensorial das quatro amostras de chouricos foram realizados com
100 provadores (Figura 3.3) ndo treinados, recrutados aleatoriamente através de um formulario
(Anexo 5) de selecéo de provadores de avaliacio sensorial de embutidos portugueses, no Instituto
de Cultura e Arte (ICA) da Universidade Federal do Ceara. Dentre os participantes, estavam 57
homens, 40 mulheres e 3 participantes que nédo especificaram o sexo, com idade entre 18 e 50 anos,

0s quais estavam cientes de que a participacdo nos testes era espontanea e voluntaria (Anexo 6).
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Idade
Sexo
X = <25 25-35 35-45 45-55 >55
57 40 78 16 3 3 0

F 35-45

Sexo Idade

FIGURA 3.3 GRAFICOS DE SEXO E IDADE DOS PARTICIPANTES NOS TESTES DE ANALISE SENSORIAL.

Em uma sala com grau de luminosidade e temperaturas adequados, auséncia de ruido e
odores estranhos, foram efetuados os testes e as provas. Cada participante recebeu um prato de
plastico (Figura 3.4) contendo quatro amostras diferentes de chourigo cru, cortadas em rodela, de
espessura aproximadamente de 1,5 mm, cada uma codificada por um ndmero de trés digitos
aleatorios (Stone, 2012), sendo o digito do meio a indica¢do de qual a amostra a que correspondia.
Os provadores receberam também cada um, um copo com agua natural, para que entre uma prova

e outra, pudessem limpar o palato.

FIGURA 3.4 PRATO COM AS QUATRO AMOSTRAS DE CHOURIGCOS PARA ANALISE SENSORIAL.

O primeiro teste realizado foi para avaliacdo heddnica dos atributos cor, aparéncia, aroma,
textura, sabor e aceitacdo global (Anexo 7). Foi pedido que, na ficha correspondente a cada

amostra, classificassem os atributos referidos em uma escala heddnica de 9 pontos, variando de
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"desgostei muitissimo" (1) até "gostei muitissimo" (9) (Sidel, H., Stone, 2004). Na mesma ficha,
também foi avaliada a intencao de compra, caso a amostra estivesse a venda, onde os participantes
deveriam marcar, em uma escala de 5 pontos (Meilgaard, Carr, & Civille, 1999), a intencéo de

compra, ha qual 1 correspondia a “certamente ndo compraria” e 5 a “certamente compraria”.

Apo6s o Teste de Aceitagdo, foi aplicado o método CATA - Check-All-That-Apply (Plaehn,
2012), que consistiu de uma lista contendo 27 termos (vide Anexo 7), neste caso, um nimero inferior
ao que se usou no grupo de foco, descritores usuais e comuns para enchidos/embutidos (Dos
Santos et al., 2015), sugeridos previamente pelos participantes do Grupo de Foco e discutidos com
a equipe de trabalho, referentes aos atributos sabor, aroma, textura e aparéncia. Foi pedido aos
entrevistados que marcassem com “x” uma ou mais opc¢des que considerassem relevantes para
descrever as caracteristicas sensoriais relativas a cada amostra. Podiam ainda sugerir outros
descritores a incluir. O objetivo desta etapa também era o de utilizar posteriormente os termos

selecionados pelos participantes na ficha a ser preenchida pelos consumidores.
3.2.4.Questionérios e Entrevistas

Para complementar o estudo, foram elaborados quatro questionarios através do sistema
Formularios Google (Google Forms), direcionados para empresas importadoras de
enchidos/embutidos (Anexo 8), enviado através de e-mail a sete empresas importadoras; para
empresas de exportacdo (Anexo 9), encaminhado via e-mail para 29 exportadoras de
enchidos/embutidos portugueses; para restaurantes de comida portuguesa (Anexo 10), sediados
em Fortaleza, sendo estes aplicados em visita a 5 restaurantes e de avaliagdo do padrdo de
consumo de enchidos/embutidos portugueses no Ceard e em particular na regido de Fortaleza

(Anexo 11), enviado por correio eletrdnico e através da rede social Facebook.

A pesquisa de avaliacdo do padrdo de consumo de enchidos/embutidos portugueses em
Fortaleza/Cearéa teve como intuito verificar se os consumidores de enchidos/embutidos conhecem,
consomem ou ja haviam consumido enchidos/embutidos portugueses, quais sdo 0s que consomem,
em que local os costumam consumir, qual a proveniéncia desses enchidos, qual o grau de facilidade
em os adquiri-los, que fatores consideram importante na compra desses enchidos/embutidos e

como avaliam a qualidade desses enchidos/embutidos portugueses face aos de outros paises.

3.2.5.Andlise Estatistica dos dados

A andlise de resultados do questionario CATA, foi realizada através da contagem do
namero de entrevistados que usaram cada termo, determinando assim a frequéncia de citacédo
(Vidal, Tarrega, Antinez, Ares, & Jaeger, 2015). Tal permite, entender o posicionamento das quatro
amostras de chourico de acordo com a percecdo dos consumidores. Para avaliar diferencas
significativas entre as amostras de chourico, representadas pelos numeros 1,2,3 e 4, indicando
diferenca ou semelhanca das varias amostras, foi aplicado o teste Cochran Q (Homogeneidade de

Variancia), realizado para cada um dos 27 termos (Manoukian, 2012). Os dados de preferéncia de
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consumo foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade pelo teste F (p
< 0,05). O mesmo método foi utilizado na comparagdo dos resultados do teste de Aceitacao,
utilizando uma escala hedénica estruturada de nove pontos, onde o cinco é o médio, e uma escala

de cinco pontos de Inten¢éo de Compra.

Foram utilizados o software XLSTAT (2018) versdo 10 para Windows (Adinsoft, Paris,
Franca) para executar as andlises estatisticas. Para as pesquisas realizadas com a utilizagdo dos
guestionarios, os resultados foram diagnosticados através dos graficos elaborados pelos
Formularios do Google (Google Forms).
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4. Resultados e Discussao

4.1. Grupo de Foco

Foram realizadas duas sessfes de Grupo de Foco e conforme referidos e caracterizado
anteriormente, os dois grupos de participantes tinham caracteristicas diferentes. Assim, os
resultados serdo apresentados em separado e concluir-se-a com uma comparacao dos resultados
de ambas as sessoes.

Considerando os resultados relativos ao habito de consumo (Figura 4.1) de
enchidos/embutidos referidos na ficha de selecdo de provadores pelos participantes do Grupo 1 e
do Grupo 2, observa-se que os participantes do Grupo 1 tém, aparentemente, uma maior
experiéncia de consumo de enchidos/embutidos ja que 66,7% refere que os consome
frequentemente e 11,1% os consome sempre, jA no caso do Grupo 2, 16,7% consomem-nos
sempre, mas 66,7% consomem-nos apenas ocasionalmente, ndo havendo ninguém que tenha

referido consumi-los frequentemente.

® Sempre

@ Frequentemente
@ Ccasionaiments
® Raraments

@ N3o consumo
@ Ocsaionaiments

® Sempre

@ Frequentemente
® Ocasionaimente
® Raramente

@ Nao consumo

Grupo1l Grupo 2

FIGURA 4.1. HABITO DE CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS DO GRUPO 1 E GRUPO 2 (GRUPO DE FOCO).

Os resultados anteriores, sdo comprovados pelos resultados relativos a frequéncia de
consumo de enchidos/embutidos. As percentagens de participantes do Grupo 1 que referem
consumir enchidos/embutidos 1 vez por semana (33,3%) e 2 ou 3 vezes por semana (33,3%) séo
cerca do dobro das dos participantes do Grupo 2, 16,7% para ambas as situacdes. Verifica-se ainda
gue 50% dos participantes do Grupo 2 referem que apenas consomem enchidos/embutidos 2 vezes
por més, enquanto que apenas 22% dos participantes do Grupo 1 referem esta frequéncia de

consumo (Figura 4.2).

31



Resultados e Discussao

® Danamente

® 233 vezes por semana
® 1 vez por semana

@ 2 vezes por més

@ 1 vez por més

@® Dianamente

@ 2 a3 vezes por semana
® 1 vez por semana

@ 2 vezes por més

@ ' vez por més

Srupol Grupo 2

FIGURA 4.2. FREQUENCIA DE CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS DO GRUPO 1 E GRUPO 2.

As respostas dadas relativas ao atributo considerado mais importante ao consumir
enchidos/embutidos pelo Grupo 1 (Figura 4.3) e Grupo 2 (Figura 4.4), indicam que para ambos 0s

grupos, o sabor se destaca como sendo o atributo com maior relevancia, seguido do aroma.

Sabor 8 (50%)

Aroma —3 (18,5%)
Aparéncia —1(6,3%)
Costume —1(6,3%)
Cultural —1(5,3%)
Cor —1(6,3%)
Facilidade —1(6,3%)

D 2 4 5] g 10

Sabor

Aroma

Aparéncia

Aspecto

Textura

FIGURA 4.4 ATRIBUTOS QUE LEVAM AO CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS DO GRUPO 2.
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No que diz respeito ao consumo de enchidos/embutidos portugueses pelo Grupo 1 e
Grupo 2, os resultados comprovam que ha uma discrepancia muito grande ja que nenhum dos
participantes do Grupo 2 refere ter alguma vez consumido enchidos/embutidos portugueses e 55,6%

dos participantes do Grupo 1 refere ja té-lo feito (Figura 4.5).

® sSm ®Sm
® N ® Nio
Grups 1 Grups 2

FIGURA 4.5 CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES DO GRUPO 1 E GRUPO 2.

Com relagdo aos enchidos/embutidos que costumam consumir, a linguica é o mais
consumido por todos os participantes do Grupo 1, surgindo em seguida o presunto, a mortadela, o
paio e o salpicdo. Da mesma forma, a linguica também se destaca no Grupo 2, seguida pelo
presunto, a mortadela e o chourico. No Grupo 2 houve um participante que ndo respondeu a
questdo. Os resultados levam a crer que a escolha da linguica pode ser decorrente desta ser
bastante utilizada ndo s6 em aperitivos, como em churrascos, mas também em pratos, como € o

caso da feijoada brasileira.

A discusséo relativa as quatro amostras de chourico teve inicio com a amostra 1, seguindo-
se as restantes sequencialmente e de acordo com a numeracéo crescente (vide Tabela 3.1). Os
termos sugeridos pelos participantes do Grupo 1 e do Grupo 2 na Lista Livre sdo apresentados na
Tabela 4.1 e Tabela 4.2, tendo sido agrupados consoante 0s atributos a que se referem (aparéncia,

textura, aroma e sabor), indicados pelo moderador do Grupo de Foco.
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TABELA 4.1. DESCRIGAO DOS TERMOS SUGERIDOS NA LISTA LIVRE PELO GRUPO 1 E GRUPO 2, AGRUPADOS POR
ATRIBUTOS, RELATIVAMENTE AS AMOSTRAS DE CHOURIGOS.

Amostras do Grupo 1 Amostras do Grupo 2
1 2 3 4 1 2 3 4

Atributos Descricao

Cor vermelho vivo X X
Cor avermelhada X
Cor vermelho sangue X
Cor alaranjada X X X
Cor escura X X
Cor acastanhada X
Humida X X
Brilhante X X
Opaca X X
Uniforme X X X
Heterogénea X X
Homogénea X X
Desidratada X X
Ressecada X
Pegajosa X
Gordurosa X
Carne curada X
Uniforme X
Heterogénea X
Homogénea X X X
Gordurosa X X
Suculenta X
TEXTURA ~ Grossa X
Lisa X
Firme
Macia X X
Resistente X
Dura X
Rigida X X X
Defumado
Carne curada X
Carne crua X
Gordura X
Pimentao X
AROMA Pimenta X X
Temperos X
Alho X
Ranco X
Suave X X
Vinho X
Adocicado
Gordura
Carne crua
Sangue
Defumado X
Alho X X
SABOR Temperos X
Pimenta X X
Doce X
Salgado X X
Apimentado X X
Acido X X

APARENCIA

x
x
x

x
x
x

X X X X
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TABELA 4.2. DESCRICAO DOS TERMOS SUGERIDOS NA LISTA LIVRE PELO GRUPO 1 E GRUPO 2, AGRUPADOS POR
ATRIBUTOS, RELATIVAMENTE AS AMOSTRAS DE FARINHEIRA, MORCELA E LINGUIGA.

Amostras do Grupo 1 Amostras do Grupo 2
5 6 7 5 6 7

Cor avermelhada X
Cor vermelho sangue X
Cor escura
Cor acastanhada X
Opaca X X

APARENCIA Brilhante X X X
Homogénea X X
Heterogénea X
Uniforme X
Gordurosa X
Ressecada X
Quebradica X X
Uniforme X X
Gordurosa
Lisa X X

TEXTURA Pastosa X

Oleosa X
Grudenta X

Atributos Descricéo

x
x

x
x

Macia X X X
Pimenta
Paprica X
Pimentéo X X
Temperos X

Tripa do porco X X

AROMA Cominho X

Sangue X
Gordura X X
Suave X
Adocicado X X
Ranco
Farinha de milho X X
Gordura

x
xX X

x

x

Carne crua
Sangue

X X X X

Temperos
Paprica X
Pimentéo
SABOR Cominho X X

Farinha de Milho X
Farinha de trigo X

Massa crua
Doce X X X

Salgado X X

Amanteigado X X
Acido X

X

x
x
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Os descritores sugeridos para cada um dos enchidos, refletem que houve uma distincédo
nitida entre eles (mesmo ndo sendo por vezes os mesmos indicados por cada grupo) e nalguns
casos refletem bem a sua composicdo, como por exemplo a identificacdo de vinho na amostra 4, o
aroma e sabor a sangue na amostra 6, o sabor defumado na 4. Aparentemente, também no grupo
1 ha& uma maior coeréncia (por exemplo no grupo 2 consideram a amostra 3 homogénea e

heterogénea) e parece haver uma caracterizagdo mais aprofundada que no grupo 2.

No que refere as observagdes mencionadas nas discussdes pelos participantes do Grupol
e Grupo 2, pode-se destacar que, para o Grupo 1, a amostra 1 (Chourico Sabores do Alentejo),
retirando-se a tripa que a envolve, foi qualificada como semelhante a linguica toscana brasileira,
mais consumida em churrasco. Citaram ainda as amostras 1 e 3 como sendo muito parecidas entre
si, em relacd@o a textura, embora a amostra 1 tenha sido qualificada como mais macia do que a
amostra 3. Ja no Grupo 2, dois participantes afirmaram que s6 pela aparéncia, ndo consumiriam a

amostra 1, classificando-a como a amostra de chourico menos apreciada.

O Grupo 1 considerou que a amostra 2 (Chouri¢co de Carne - Corrente Fumado Regional)
se tratava da amostra mais préxima de enchidos/embutidos brasileiros que estavam habituados e
que compravam na regido de Fortaleza. No Grupo 2, os participantes afirmaram, relativamente a
amostra 2, que pela aparéncia, a consumiriam, qualificando esta amostra como agradavel, sendo,
contudo necesséria uma forca maior para degluticao, e tendo sabor mais forte e aroma mais suave

do que a amostra 1.

A amostra 3 (Chourico de Porco Preto Garvao) foi considerada pelo Grupo 1, mais firme
que as amostras 1, 2 e 4, porém, quanto a sua aceitacao, declararam que esta se aproxima muito
da amostra 1. Apesar das amostras 1 e 3 serem diferentes, sdo da mesma regido geografica
(Alentejo), com processos de producdo semelhantes envolvendo pouco ou nenhum fumo, tendo
essa semelhanca sido identificada pelos provadores. O Grupo 2 destacou 0 seu aroma, que apesar

de suave, foi qualificado como bastante desagradavel, ndo sendo atrativo.

Quanto a amostra 4 (Chourico de Carne de Ponte de Lima), referida pelo Grupo 1 como a
mais distinta quando comparada as outras amostras, é da regido norte de Portugal e € um produto
fumado, sendo esta a classificada como a de maior aceitacdo dentre as amostras de chourico,
apesar de deixarem claro que as quatro amostras teriam mercado em Fortaleza. Também neste
caso, para o Grupo 2, a amostra 4 foi considerada a mais compativel com o gosto dos elementos
do grupo, definindo-a como um produto nobre.

Questionados sobre o teor de sal nos enchidos/embutidos provados, os provadores do
Grupo 1 e Grupo 2 consideram-no equilibrado em todas as amostras, entretanto, a amostra 4 foi
considerada como tendo um menor teor de sal. Por esta razdo, os participantes consideraram-na
mais saudavel. As caracteristicas das quatro amostras referidas pelos provadores, estdo em

consonancia com os processos de producao utilizados e a origem dos produtos.

A farinheira, ndo foi bem aceite pelos participantes do Grupo 1, destes apenas dois dos

nove participantes a comprariam. Da mesma forma, a farinheira foi bastante rejeitada no grupo 2,

36



Resultados e Discussao

com base no aroma e textura, que foram considerados muito desagradaveis, o que pode ser
influenciado por ndo estarem habituados ao seu consumo ou pela forma como foi realizada a prova
e modo de preparo, sem adi¢cdo de qualquer tempero. Assim, conclui-se que o grau de apreciacao

da farinheira para ambos os grupos foi muito baixo.

De todas as sete amostras, a morcela foi 0 enchido mais apreciado pelos entrevistados
dos dois grupos, tendo apenas um participante do Grupo 1 referido que ndo a compraria. Este facto
casou alguma surpresa, considerando que difere bastante dos enchidos/embutidos que estédo
habituados a consumir, sem adicdo de sangue em sua composi¢éo. A morcela foi ainda qualificada
como a mais homogénea de todas as amostras provadas.

A lingui¢ca, amostra 7, ndo foi mencionada pelo Grupo 1, mas pelo Grupo 2, foi descrita
com aparéncia agradavel e atrativa. Esta avaliacao esta dentro do esperado, por, tal qual a amostra
2, tratar-se do enchido/embutido mais proximo do que se é consumido no Brasil.

Por fim, tanto o Grupo 1 quanto o Grupo 2 concluiram que as amostras de chourico que
mais gostaram foram a amostra 2 e amostra 4. Os participantes conseguiram associar as amostras
de forma coerente com a sua proveniéncia e forma de fabrico. mesmo considerando que 100% do

Grupo 2 nunca consumiu enchidos/embutidos portugueses, diferentemente do Grupo 1.

Na Tabela 4.3 sdo apresentadas as sugestdes mencionadas sequencialmente pelos
participantes do Grupo 1 e Grupo 2, quanto a utilizagdo e/ou consumo das quatro amostras de

chourigco e das amostras de farinheira, morcela e linguica, na cozinha.

37



Resultados e Discussao

TABELA 4.3. DESCRICAO DAS SUGESTOES DE APLICAGAO NA COZINHA E/OU CONSUMO DAS AMOSTRAS DE ENCHIDOS
PORTUGUESES PELO GRUPO 1 E GRUPO 2.

Sugestédo de Aplicacdo na Cozinha e/ou Consumo

Amostras Grupo 1 Grupo 2

e Pasta ltaliana
e Paella
1 ) ¢ Salgados
e Risoto )
e Em recheios

. o e Pratos com cozimento
o Feijoada brasileira ) )
) ¢ Recheios de Pizzas
2 ¢ Cozidos .
) e Feijoada
¢ Recheios de péaes
e Churrasco

e Churrasco
3 e Pizzas ¢ Adicionada ao Feijao Branco

e Cozido portugués

4 Nao foi mencionada. e Cozidos
¢ Ensopados .
o Frita
¢ Em massas como Nhoque
5 e Como espessante para

e Omeletes
engrossas caldos
e Panquecas

¢ Feijoada brasileira
e Cabidela ~ -
¢ Feijoada brasileira
6 o Paella
e Grelhada com cebola e farofa
e Grelhada com cebola e farofa
e Cachorro quente (Hot Dog)

e Cachorro quente (Hot Dog)

e Farofa
¢ Recheios de pées
7 e Arroz
e Massas
e Massas

e Feijdo branco

Para finalizar a discussé@o dos Grupos 1 e 2, os participantes assinalaram na lista CATA
(vide Anexo 3) os termos associados aos enchidos/embutidos que caracterizam as amostras
avaliadas. Os resultados sdo apresentados na Tabela 4.4, sendo destacados em vermelho, os
termos mais citados (por mais de 80% dos participantes do grupo). Dos 36 termos, ha 12 que foram
selecionados por mais de 80% dos participantes dos dois grupos, havendo outros (9) que embora
ndo tenham atingido 80% nos dois grupos, estiveram acima dos 65% em ambos os grupos. E ha
ainda 2 que estéo abaixo dos 35% em ambos 0s grupos, existindo, portanto, concordancia num

conjunto grande de atributos.
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TABELA 4.4. NUMERO DE SELEGOES DOS TERMOS ASSOCIADOS AOS ENCHIDOS/EMBUTIDOS QUE CARACTERIZAM AS
AMOSTRAS AVALIADAS.

Atributo Descrigéo

Caracteristica de embutido

Defumado
Gorduroso

Salgado
Sabor ACidO

()
=
=
O o o}
’ ©
[EEN

[®)

] z

7 EH"“@“B‘”B@“E““EH‘HH i B“'“EJ“’EJ' o) 2
o

N

Temperos
Sem sal
Amargo
Carne
Caracteristica de embutido
Defumado
Acido
Rancoso
Temperos
Aroma Intenso
Aroma Suave
Carne
Firme
Macia
Gelatinosa
Farinhenta
Textura Homogénea
Heterogénea
Seco
Suculento

Aroma

Borrachento
Cor vermelha
cor castanha
Cor alaranjada
Homogénea
Aparéncia Heterogénea
Brilhante
Muita gordura
Pouca gordura
Cor clara
cor escura

gL il oS e O i e

Nimero De Participantes

Considerando os termos usados para descrever as amostras, as sugestées de utilizagdo
das amostras de enchidos/embutidos portugueses na cozinha e observacgdes citadas pelo Grupo 1
e Grupo 2, conclui-se que de um modo geral, os enchidos/embutidos portugueses tiveram uma boa
recetibilidade, com excecdo da farinheira. Porém, deve-se ressaltar que esta foi servida apenas
cozida na agua, sem adicéo de tempero ou qualquer condimento e, para além disso, estd um pouco
fora do padrédo de enchidos/embutidos consumidos em Fortaleza e no Brasil. Alids, a semelhanga
com os produtos geralmente consumidos, foi a justificacdo para a preferéncia demonstrada por
ambos o0s grupos pela amostra 2, um chourico corrente e de qualidade mediana, mas que foi
classificado como o mais parecido com os enchidos/embutidos que costumam consumir. Na

verdade, na ficha de selecéo a linguica foi indicada por ambos os grupos como o enchido/embutido
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que mais consomem. A cor escura e 0 sangue adicionado em seus ingredientes, levava-nos a prever
que a morcela seria o enchido/embutido com maior rejeicdo, por ser o de maior contraste com 0s
enchidos/embutidos brasileiros, mas provou-se ser totalmente o contrario, tendo esta uma boa
aceitacao.

Os enchidos com menos aceitacéo para ambos os grupos, foram os de origem Alentejana,
ou seja, obtidos com uma técnica de producédo semelhante, e tendo um perfil de aroma e sabor
comum. Uma justificacdo para isto pode ser por falta de familiarizagdo com as suas caracteristicas
organoléticas. Ja o chourico de Ponte de Lima, um chourigo com um sabor fumado mais acentuado
e com um perfil de sabor e aroma diferente, foi bastante apreciado e considerado um produto nobre.

Outro fator importante a referir € o nimero de participantes que desconhece e, que nunca
consumiu enchidos/embutidos portugueses, apesar de serem estudantes do Curso de Gastronomia.
Tal pode ser justificado pela indisponibilidade e falta de promoc¢é&o dos produtos no mercado local
(Fortaleza, Brasil), limitando assim, o seu consumo e a sua aplicacdo na cozinha. Da mesma forma
a falta destas acdes foram identificadas e referidas como importantes, por outros autores (Dalgic &
Leeuw, 1994). Também, um estudo de avaliacdo da oportunidade da introdugdo de um chouri¢co
portugués em mercado de nicho em Inglaterra, refere que a falta de promocédo do produto reduz a
possibilidade de consumo, considerando que os consumidores britAnicos precisam primeiro ter um

conhecimento e/ou uma experiéncia, que anteceda a compra (Tamagnini & Tregear, 1998).

4.2. Teste de Aceitacdo Sensorial, Intencdo de Compra e
Check-All-That-Apply (CATA)

De acordo com o Formulario de Selecdo de Provadores para a avaliagdo Sensorial (vide
Anexo 4) preenchido pelos participantes, em rela¢éo ao consumo de enchidos/embutidos, apenas
3 dos 100 patrticipantes ndo consomem enchidos/embutidos. Sobre a frequéncia de consumo de
enchidos/embutidos (Figura 4.6), 38% dos participantes consome 1 vez por semana, enquanto que
apenas 8% das pessoas, consome 1 vez por més. Note-se que a proporcdo de participantes que

consomem 2 vezes por semana ou mais € de 25%.

Frequéncia de consumo

. 2a3vezes 1vez por 2 vezes 1 vez por
Diariamente . .
por semana semana por mes mes
12% 13% 38% 25% 8%
ol
£
|
=
25
20 |
15 |
10 :
]
| Diarlamente | 2 a 3vezes 1 vez por 2 veres por [1vez por més
‘ por semana semana més
‘ Froqudncia de comumo |

FIGURA 4.6 FREQUENCIA DE CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS
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Questionados sobre o atributo (Figura 4.7) que consideram de maior relevancia no
consumo de enchidos/embutidos, o sabor foi destacado como 0 mais importante (78%), seguido do

aroma (29%), tal como aconteceu no Grupo de Foco.

100
8O +
60 +
a0 +
0 + T
Sabor ’ Aroma ‘ Outros
Consome embutidos pelo

FIGURA 4.7 ATRIBUTOS RELEVANTES NO CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS.

Quanto ao consumo de enchidos/embutidos portugueses (Figura 4.8), observou-se que,
tal como ocorreu com os participantes do Grupo de Foco, a maioria (75%) nunca consumiu. Este
facto reforcga a falta de conhecimento do produto e a falta de promocéao destes através de empresas
importadoras, exportadoras ou fabricantes. Dentre os tipos de enchidos/embutidos que consomem,
foram citados linguica, mortadela, salame e salsicha, o que leva a concluir que ha pouca variedade
de enchidos/embutidos consumidos habitualmente pelos brasileiros quando comparados aos
portugueses.

8888838

0.
S N

Consumiu embutidos portugueses

FIGURA 4.8 CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES.

Os resultados do Teste de Avaliacao Hedonica (Figura 4.9) mostram que a cor foi o Gnico
atributo cuja avaliacdo foi idéntica para todas as amostras, ndo havendo diferencas significativas
entre elas. Em relacdo a aparéncia, a amostra 1 é a Unica que apresenta diferenca estatistica (P <
0,05), relativamente as demais, que nao diferem entre si e que foram avaliadas de forma mais
positiva pelos consumidores. Tanto no sabor como na textura, somente a amostra 2 se distinguiu

das demais, tendo obtido valores mais elevados na classifica¢cdo hedonica, sendo a diferenga mais
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significativa na textura. O aroma da amostra 2 difere significativamente das amostras3 e 4, que sao
semelhantes e com valores de preferéncia superiores, note-se que séo produtos de maior qualidade.
Mas ndo difere significativamente da amostra 1, que por sua vez também ndo difere
significativamente das amostras 3 e 4. Entre os mesmos atributos, médias apresentadas com pelo

menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey.

Resumo (Medias LS) - Amostra
2
7 85 8 8
% - A AB 7
&4 AR A ety - ®
A A 8c AB
A A

5 1 A A A
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o 4 " 4 " " 4 4

Cor Aparéncia Aroma Textura Sabor Aceitacio Intencio de
Global Compra
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I m2>2 ma m3 -1|
Resumo (Médias LS) - Amostra

8 1
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Cor Apa éncia Aroma Texwra Sabor Acetacdo Inteng3o de
Giobal Compra
Variaveis dependentes
I 2 4 3 1 I

FIGURA 4.9 VALORES MEDIOS E RESULTADOS DOS TESTES DE MEDIAS DE TUKEY AO NIVEL DE 5% DE PROBABILIDADE
DE AMOSTRAS DE CHOURICOS: 1; 2; 3E 4.

PARA CADA UM DOS ATRIBUTOS, COLUNAS COM PELO MENOS UMA LETRA IGUAL, NAO DIFEREM ENTRE SI AO NiVEL DE 5%
DE SIGNIFICANCIA.

ESCALA HEDONICA DE NOVE PONTOS, VARIANDO DE 1 — DESGOSTEI EXTREMAMENTE, A 9 — GOSTEI EXTREMAMENTE.

FONTE: ELABORADO PELO AUTOR (2018)

As maiores diferengas quanto as amostras de chouri¢os avaliadas, sdo percebidas através
dos valores obtidos para aceitacédo global e intencéo de compra. Nestes parametros a amostra 2 é

avaliada de forma mais positiva e com diferencas significativas relativamente as outras amostras,
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com excecao da amostra 4, no que diz respeito a apreciacdo global. Considerando que o atributo
sabor foi destacado como o mais relevante no consumo de enchidos, sendo a amostra 2 a que
apresentou maior valor e a Unica que apresentou diferenca significativas relativamente a todas as
amostras, 0 mesmo ocorreu na aceitagcdo global e intencdo de compra (Figura 4.10), para tal pode

também ter contribuido a avaliagdo positiva da textura.

Intengdo de Compra .Aparéncia

Aceitagdo Global Aroma

Sabor Textura
FIGURA 4.10 GRAFICO DE VALORES MEDIOS DOS ATRIBUTOS E INTENGAO DE COMPRA.

Note-se que a amostra 2 foi também a preferida pelos elementos dos dois grupos que
participaram no Grupo de Foco, foi ainda considerada pelos participantes a amostra com
caracteristicas mais semelhantes com os enchidos habitualmente consumidos pelos participantes.
Esta pode ser a razdo para ser a amostra preferida pelos participantes, embora seja a amostra de
preco e qualidade mais baixos — um chourico corrente. Note-se ainda que os dois chouri¢cos
alentejanos sdo os que apresentam valores de aceitacdo global e intencdo de compra mais baixos,

tal como ja tinha ocorrido no estudo com o Grupo de Foco.

4.3. Andlise CATA

Os resultados do “teste Q de Cochran” para a analise CATA, sédo representados na Tabela
4.5 onde estao presentes 0s 27 termos associados as amostras de chourigo avaliadas. A frequéncia
de uso de cada termo foi determinada através da contagem do ndmero de consumidores que

utilizaram cada termo, e a analise estatistica foi realizada ao nivel de 5% de significancia.

Nas amostras 1 e 3 o termo mais marcado pelos consumidores foi “sabor gorduroso”,
diferenciando-as estatisticamente das amostras 2 e 4, que foram semelhantes entre si e em que
este termo foi citados menos frequentemente. Ja na amostra 2, o atributo mais selecionado foi “cor
alaranjada”, que distancia esta amostra das demais. Os valores obtidos neste atributo aproximam
mais uma vez as amostras 1 e 3. Este quesito ndo mostra relevancia na amostra 4, selecionado

apenas por 3 consumidores.

43



Resultados e Discussao

A “cor escura” foi o atributo mais destacado na amostra 4, diferindo-se das amostras 1, 2 e

3, que sao similares neste quesito. Porém, ha atributos em que as amostras 1, 2, 3 e 4 apresentam

LAY LY

equivaléncia, como é o caso dos termos “gosto salgado”, “sabor de carne”, “aroma caracteristico de

embutido/enchido”, “aroma de carne” e “aparéncia homogénea”.

TABELA 4.5. RESULTADO DO TESTE DE COCHRAN Q AO NIVEL DE 5% DE SIGNIFICANCIA PARA CADA ATRIBUTO.

p-

Atributos
valores

2 3 4

Sabor caracteristica de 0,000 0.220(a) 0.460(b) 0.320(ab) 0.360 (ab)

embutido

Sabor defumado 0,000 0.220(a) 0.350(a) 0.230(a) 0.630 (b)
Sabor gorduroso 0,000 0.840 (b) 0.200(a) 0.680(b) 0.250 (a)
Gosto salgado 0,012 0.320(a) 0.460(a) 0.310(a) 0.460 (a)
Gosto acido 0,000 0.040 (a) 0.040 (a) 0.070 (a)  0.250 (b)
Sabor de temperos 0,003 0.510(ab) 0.580(b) 0.400(ab) 0.370 (a)
Sabor de carne 0,345 0.220(a) 0.280(a) 0.260(a) 0.320(a)
Aroma caracteristico de 0,053 0330(a) 0480(a) 0360(a) 0.430 (a)
embutido

Aroma defumado 0,000 0.270(a) 0.320(a) 0.340(a) 0.620 (b)
Aroma de temperos 0,000 0.600 (b) 0.450(b) 0.440(b) 0.230(a)
Aroma intenso 0,000 0.290(a) 0.240(a) 0.270(a) 0.530 (b)
Aroma de carne 0,818 0.190(a) 0.210(a) 0.230(a) 0.190(a)
Firme 0,000 0.160 (a) 0.380(b) 0.290 (ab) 0.730 (c)
Macia 0,000 0.430(c)  0.440 (c) 0.240 (b)  0.020 (a)
Textura homogénea 0,000 0.060 (a) 0.330(b) 0.060(a) 0.180 (ab)
Textura heterogénea 0,000 0.410(b) 0.210(a) 0.420(b) 0.120(a)
Suculento 0,000 0.430 (b) 0.140 (a) 0.340 (b)  0.060 (a)
Borrachento 0,000 0.340(ab) 0.210(a) 0.420(b) 0.680 (c)
Cor vermelha 0,000 0.650 (c) 0.120(a) 0.470 (bc) 0.290 (b)
Cor alaranjada 0,000 0.330(b) 0.820(c) 0.450(b) 0.030(a)
Aparéncia homogénea 0,039 0.130(a) 0.160(a) 0.060(a) 0.180(a)
Aparéncia heterogénea 0,009 0.240 (ab) 0.200(ab) 0.320(b) 0.160 (a)
Brilhante 0,000 0.550 (b) 0.100(a) 0.450(b) 0.080 (a)
Muita gordura 0,000 0.590 (b) 0.190(a) 0.500(b) 0.230(a)
Pouca gordura 0,000 0(a) 0.220(b) 0.050(a) 0.230 (b)
Cor clara 0,000 0.210 (b)  0.440 (c) 0.170 (b) 0.020 (a)
Cor escura 0,000 0.120(a) 0.050(a) 0.180(a) 0.860 (b)

Médias apresentadas na mesma linha com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de significancia para o teste de Cochran.

Fonte: elaborado pelo autor (2018)

Os entrevistados diferenciaram, portanto, as varias amostras conforme referido e como

pode ser visto também no gréafico (Figura 4.11) da Analise dos Componentes Principais (PCA) da
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avaliacdo CATA, onde estédo os varios atributos distribuidos por quatro quadrantes e a posicdo das
amostras junto aos atributos que mais as representam. Este grafico permite observar uma variacao
total de 97,77% motivada pelos componentes principais 1 e 2. As amostras 1 e 3 mostram-se
semelhantes para a maioria dos provadores sendo caracterizadas pelos termos “brilhante”, “sabor
gorduroso”, “cor vermelha”, “muita gordura®, “suculento”, “textura heterogénea” e “aparéncia
heterogénea”. Desta mesma forma, destaca-se o isolamento das amostras 2 e 4, proporcionado
pela desigualdade entre ambas, exposta através de seus atributos. Pode-se verificar como exemplo
que a amostra 2 se destaca com a “cor clara” e “alaranjada”, o “aroma e sabor a temperos” e a
“textura macia”, enquanto na amostra 4 é a “cor escura”, o “aroma intenso e a defumado”, o “gosto
acido” e a “textura borrachenta” que a caracterizam. Os resultados obtidos sdo coerentes com os
do estudo com o Grupo de Foco e com as caracteristicas das amostras. As amostras 1 e 3, de
chouricos da regido do Alentejo foram consideradas como tendo caracteristicas semelhantes. Ja as
amostras 2 e 4 sdo de regibes diferentes e com caracteristicas diferentes das anteriores e diferentes
entre si. O “gosto acido” foi associado a amostra 4, o0 que pode ser justificado por ser temperada em
vinha d"alho. O quarto quadrante apresenta atributos que nao estao vinculados as amostras 1, 2, 3
ed.

Gréfico simétrico
(eixos Fle F2: 97.77 %)
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FIGURA 4.11. GRAFICO DE ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS (ACP) DA AVALIAGAO CATA
PARA AS AMOSTRAS DE CHOURIGOS.
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Na Figura 4.12 apresenta-se a associa¢do da Avaliagdo Global e dos termos da avaliacdo
CATA relativa aos quatro chouricos. Pode observar-se que os atributos que mais contribuem para

uma Avaliacdo Global positiva, ou seja, que os entrevistados gostariam que estivessem presentes

” o«

nas amostras, foram: “textura” e “aparéncia homogéneas”, “aromas caracteristico de embutido”,

“sabor caracteristico de embutido”, “pouca gordura” e “gosto salgado”.

Principal Coordinate Analysis (eixosF1 e F2)
CQ!’P.'WP‘."?’ 0.8
textura homogénea poucagordura
corclara B .
macia 4 0.6 4
-
04 4 .aparétua homogénea
sabor detemperos
pan , [AceitacBoGiobal |
- =
suculento aromade 0,2 e Sabor caractens:'adeembgmdo
B * aromacaraaeristicode embutido
~ temperos, &
o gosto saigado
} $ 4 o . ' ,. 'l $
-8 -0,6 -04 -0,2 0 0.2 0,4 0,6 08 |
« Sabor defumado
aroma defumado
-02 + o )
aparéncia heterogénea aromamtenso
. & .gostoécndo firme
brilharte
04 4
sabot gora{oso
extura heterogénea .
- * 06 ! borrachento ®
muitagordura corveTmRwT Y e : ‘cor escura

FIGURA 4.12. ASSOCIACAO ENTRE O ATRIBUTO “IMPRESSAO GLOBAL” E OS TERMOS DA AVALIACAO CATA.

No Mapa de Preferéncia interno (Figura 4.13), onde cada ponto vermelho representa um
provador e 0s pontos azuis as amostras, destacam-se os consumidores que gostaram mais de uma
determinada amostra, sendo percetiveis as suas preferéncias, e formando nichos de mercados
diferentes. E interessante notar que as preferéncias estdo bem definidas, constatando-se, como ja
mencionado anteriormente, a proximidade dos consumidores das amostras 1 e 3, formando um

grupo, bem como o facto das amostras 2 e 4 ficarem isoladas.
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FIGURA 4.13. GRAFICOS DE MAPA DE PREFERENCIA INTERNO DAS AMOSTRAS DE CHOURICO 1, 2, 3E 4.

4.4. Questionarios e Entrevistas

Para complementar o trabalho realizado, pretendeu-se recolher informacéo sobre aspetos
relacionados com a importacdo e exportacdo de enchidos/embutidos portugueses para o Brasil e
ainda sobre o padrdo de consumo de enchidos dos consumidores de Fortaleza e o tipo de oferta de
enchidos/embutidos dos restaurantes portugueses em Fortaleza e problemas relacionados com a

sua aquisicdo (vide Anexos 7 — 10).

4.4.1.Questionarios a Empresas Exportadoras e Importadoras

Ainda que o questionério direcionado as empresas de importacédo (vide Anexo 7), tenha
sido enviado para 7 empresas importadoras de enchidos/embutidos no Brasil, nhenhuma o
respondeu. Insistiu-se durante algum tempo, através do envio de emails, mas sempre sem

resultado. Assim, ndo foi possivel recolher qualquer informacao junto de empresas importadoras.

J& o questionario encaminhado para as empresas exportadoras de enchidos/embutidos
portugueses, enviado para 29 empresas, teve resposta, mas somente seis. Nestes casos, apesar

das empresas terem acedido a responder, ndo responderam a todas as questdes.
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Das 6 empresas exportadoras que responderam o questionario, todas declararam exportar
atualmente enchidos/embutidos para outros paises. O chourigo/linguica foi classificado como o
enchido/embutido portugués mais exportado (Figura 4.14), citado por todas as exportadoras,
seguido do paio e do salpicdo, exportados por 4 das 6 empresas. Além destes, a morcela e a

farinheira foram incluidas por 3 exportadoras e “outros” enchidos/embutidos também foram

L] ”

declarados por 4 empresas, que mencionaram o “painho”, “presunto”, “lombo”, “cachac¢o” e “alheira”.

Chourico/Linguica
Paio

Salpicdo

Morcela
Farinheira

Outros.

FIGURA 4.14 EMBUTIDOS PORTUGUESES EXPORTADOS.

No gréfico da Figura 4.15, s&o apresentados dados relativamente aos paises de destino

dos enchidos/embutidos exportados. O pais para qual mais empresas exportam, estad a Francga,

A

segundo afirmaram 4 exportadoras e possivelmente, isto decorre devido a grande comunidade
portuguesa residente em Franga e ainda a varios fatores que beneficiam a negociagdo, como por
exemplo a mesma moeda, normas europeias e distancia, reduzindo o tempo de entrega. Ja o Brasil,

foi mencionado por apenas duas empresas, estando no mesmo patamar que Angola.

Brasil
Franca
EUA
Angola
Noruega
ltalia
Alemanha
Bélgica
China
RUssia
OCutros

4 (66.7%)

4 (66.7%)

FIGURA 4.15 PAISES PARA QUAL AS EMPRESAS PORTUGUESAS EXPORTAM ENCHIDOS/EMBUTIDOS.
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Relativamente a exportacao para o Brasil (Figura 4.16), das 6 empresas que participaram
no estudo, apenas 1 empresa respondeu que exporta atualmente para o pais, 4 nunca exportaram
e uma nado exporta, mas ja exportou, encerrando suas vendas para o Brasil devido a pequena
quantidade de pedidos, realizados apenas esporadicamente. Segundo os exportadores, um dos
principais fatores que contribuem para a queda na exportagéo € a legislacao brasileira muito rigorosa

e burocrética, desestimulando a continuidade da atividade para o pais.

@ Sim, exporio atualmente
@ NZo, mas ja exportei.
NZo, nunca exportei)

16,7%

FIGURA 4.16 ATIVIDADE DE EXPORTAGAO PARA O BRASIL.

A empresa que atualmente exporta enchidos/embutidos para o Brasil, mantém a atividade
para este mercado ha entre 1 e 3 anos. Embora somente uma empresa tenha mencionado que
exporta, 2 responderam a questdo sobre a frequéncia quanto & exportacdo, sendo que, para uma
delas, ocorre “duas vezes por ano”, enquanto a outra declarou ser apenas “1 vez ao ano”. Contudo,
ambas afirmaram que o periodo em que ha maior volume de exportacdo € entre janeiro e marcgo.
Assim como acontece em outros paises, dentre os enchidos/embutidos portugueses exportados
para o Brasil, “chourico/linguica” sdo os mais exportados, seguido de “paio” e outros néo

especificados.

Quando questionadas sobre a evolugdo da exportacdo no Brasil, uma das empresas
exportadora referiu que a sua atividade “aumentou ligeiramente”, para outra manteve-se “sem
alteracao”. A burocracia para obter a licenca para exportar, € considerada a maior dificuldade na
atividade de exportacdo para o Brasil por duas das empresas participantes da entrevista, seguida

de “prazo para obter a licenga”, “processo aduaneiro da Receita Federal do Brasil”, “tempo de
entrega”, “impostos” e “legislacdo brasileira”. Tais dificuldades confirmam mais uma vez, o que foi
mencionado anteriormente sobre a burocracia e rigorosidade das normas brasileiras, o que dificulta

0 crescimento da exportacdo para o mercado brasileiro.

4.4.2.Questionéarios a Restaurantes de Comida Portuguesa em
Fortaleza

Nas visitas realizadas aos restaurantes de comida portuguesa em Fortaleza (Tasca do Tio,

Tio Arménio, Sobreiro, Joao do Bacalhau e Marqués da Varjota), todos manifestaram disponibilidade

49



Resultados e Discussao

para participar do estudo, embora também neste caso nao tenham respondido a todas as questdes.
Destes, ha dois em funcionamento ha menos de 5 anos, um em funcionamento ha mais de 5 e

menos de 10 anos, e dois funcionam ha mais de 10 anos.

Dos 5 restaurantes, apenas 2 ndo ofertam em seus menus, enchidos/embutidos como
entradas ou prato principal. Dentre os enchidos/embutidos ofertados (Figura 4.17), chouricos séo
citados por todos os restaurantes e além destes, esta incluida “salsicha alem&”, mencionada por

dois deles. Vale salientar que os chourigos séo todos de origem portuguesa.

Chourico 3 (60%)

Salsicha Alema

FIGURA 4.17 GRAFICO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS OFERTADOS EM RESTAURANTES DE COMIDA PORTUGUESA EM
FORTALEZA.

Contudo, a oferta de enchidos/embutidos nos restaurantes entrevistados é recente, com
excecdo de apenas 1 restaurante, que oferta enchidos/embutidos ha mais de 10 anos.
Considerando-se a variedade de enchidos portugueses existente em compara¢do com 0s que Sao
ofertados nos restaurantes, é evidente a grande discrepéncia. Pode-se justifica-lo mais uma vez, tal
como mencionado nos capitulos anteriores, com a falta de conhecimento dos produtos, falta de
comunicacdo e indisponibilidade dos produtos no mercado, constatando-se a oportunidade de

mercado para as empresas exportadoras.

A proveniéncia destes enchidos/embutidos indicada pelos trés restaurantes que
responderam a esta questéo é apresentada na Figura 4.18. Os enchidos/embutidos importados sao
de origem portuguesa, enviados de Portugal e a importacdo dos enchidos/embutidos é realizada
através de uma empresa de trading, a Calimp Importacdo e Exportacdo Ltda. No mercado de
Fortaleza, verificou-se estar presente apenas uma marca de enchidos/embutidos portugueses, a
Primor, sendo esta a que os restaurantes utilizam em seus pratos. Esta falta de variedade e
disponibilidade dos enchidos/embutidos causa um grande impacto ho consumo, por outro lado dela
gue ressalta a oportunidade de mercado, embora reflita também o grau de dificuldade das empresas

exportadoras de chegarem ao mercado brasileiro.
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@ Fabrico Proprio.
@ Fabricado no Brasil .
@ Importados de outro pais.

FIGURA 4.18 . PROVENIENCIA DOS ENCHIDOS/EMBUTIDOS OFERTADOS EM RESTAURANTES DE COMIDA
PORTUGUESA EM FORTALEZA.

O grau de facilidade em adquirir enchidos/embutidos portugueses em Fortaleza, declarado
por 4 restaurantes, é exposto na Figura 4.19, onde se comprova novamente que ndo sé ha procura
como também ha indisponibilidade do produto no mercado, dificultando a oferta, o consumo e a

ampliacao da utilizac@o de enchidos/embutidos em pratos culinérios.

@ Muito Dificil.
@ Dificil.

¢ Razoavel.
@ Facil.

@ Muito facil.

FIGURA 4.19 FACILIDADE NA AQUISIGAO DOS ENCHIDOS/EMBUTIDOS NO MERCADO DE FORTALEZA.

O chourico/linguica foi mencionado por 3 restaurantes, como sendo 0 Unico e mais
consumido dentre os enchidos/embutidos portugueses. O que nos leva a crer que este resultado
pode ser influenciado pela falta de conhecimento da variedade que h& entre os enchidos/embutidos

portugueses e a indisponibilidade na regi&o.

A “qualidade” foi considerada o atributo (Figura 4.20) de maior relevancia na deciséo de
compra de enchidos/embutidos portugueses, mencionada por 4 restaurantes. Pode-se considerar
gue, possivelmente este resultado seja afetado pelo fato de se tratar de um produto importado, com
valor de mercado diferente frente aos produtos nacionais concorrentes e pelo fato de em termos

culturais, geralmente os produtos importados serem associados a produtos nobres.
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@ Preco.

@ Sabor.

@ Qualidade .

@ Variedade.

@ Tempo de entrega.
@ \alidade do produto.

FIGURA 4.20 FATOR COM MAIOR PESO NA DECISAO DE COMPRA DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES.

De acordo com os restaurantes entrevistados, os enchidos/embutidos portugueses tém
uma boa aceitacdo (Figura 4.21) no mercado do Estado do Ceara, sendo qualificada como “ruim”

por somente um restaurante.

@ Muito boa.
@® Boa

@ Razoavel.

@ Ruim.

@ Nuito ruim.
60%

FIGURA 4.21 ACEITACAO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES EM RESTAURANTES DE COMIDA PORTUGUESA
EM FORTALEZA.

Trés restaurantes definiram os consumidores (Figura 4.22) de enchidos/embutidos
portugueses em seus estabelecimentos como sendo tanto portugueses residentes no Brasil,

portugueses de férias no Brasil, como clientes brasileiros.

@ Clientes portugueses residenies no
Brasil.

@ Clientes portugueses de férias.

@ Clientes brasileiros

@ NZo ha distincdo, todos os clientes

conscemem.

FIGURA 4.22 PERFIL DE CONSUMIDORES DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES NOS RESTAURANTES DE
COMIDA PORTUGUESA EM FORTALEZA.
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Os enchidos portugueses foram qualificados por 2 dos 5 restaurantes como sendo
melhores face aos de outros paises, incluindo o Brasil, acrescentando ainda que a diferenca esta

no “sabor”, “qualidade” e “variedade”. Os 3 outros restaurantes optaram por ndo responder.

4.4.3.Questionarios a Consumidores

Em decorréncia do questionario de pesquisa de avaliacdo do padrdo de consumo de
enchidos/embutidos em Fortaleza/Ceara, respondido por 151 consumidores, dos quais 93 vivem no
Ceard, pode-se constatar como € alto o consumo de enchidos/embutidos na regido. No grafico da
Figura 4.23, pode observar-se que a maioria dos entrevistados 129 pessoas, refere que consome
enchidos/embutidos, enquanto somente 17 ndo os consomem, embora ja tenham consumido, e 3

pessoas declararam que nunca consumiram.

® Sim.
@ Nio.
@ N3o, mas ja consumi.

FIGURA 4.23 CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS POR CONSUMIDORES DO CEARA.

Dos enchidos/embutidos consumidos (Figura 4.24) na regido, a linguica calabresa foi
citada pela maioria como sendo o que mais consomem. Isto pode ser decorrente desta ser muito
utilizada em pizzas, massas, farofas (farinha de mandioca geralmente acrescida de cebola e alho
refogados com azeite, manteiga ou 6leo), em petiscos, servida frita com cebola e até mesmo
utilizada na feijoada, considerada mesmo uma paixao nacional. Em seguida, como ja era esperado,
destacaram a linguica toscana, famosa por ser consumida em churrascos, outra paixdo dos
brasileiros. Em terceiro lugar, esta o paio, que tem maior consumo em feijoada. Em quarto lugar,
com uma percentagem bastante inferior, esta a linguica tipo portuguesa, o enchido mais préximo,
como o proprio nome diz, dos enchidos portugueses, sendo mais consumida também em feijoada,
farofas, massas, feijéo, dentre outros pratos. Porém, além destes enchidos/embutidos mencionados,

outros também foram incluidos quanto ao consumo, como € o caso do salame e mortadela.
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Linguica Calabresa —117 (87,3%)

Linguica Toscana —65 (43,5%)
Linguica Tipo Portuguesa
Paio

QOutros. 5 (138,7%)

0 50 100 1

(4]
(]

FIGURA 4.24 ENCHIDOS/EMBUTIDOS CONSUMIDOS NO CEARA.

O gréfico da Figura 4.25 destaca como os enchidos/embutidos portugueses ainda sédo
desconhecidos pela maioria dos consumidores entrevistados, 92 pessoas, enquanto apenas 56

participantes declararam conhecer.

® Sim.
@ Nio.

37,8%

FIGURA 4.25 CONHECIMENTO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES PELOS CONSUMIDORES DO CEARA.

Quando questionados se consomem ou ja consumiram enchidos/embutidos portugueses
(Figura 4.26), a maioria, 77 pessoas, afirmou que ndo consome, 46 declararam consumir e 25 ndo
consomem, mas ja consumiram. Dentre as razbes (Figura 4.27) para ndo consumirem ou terem
deixado de consumir, as mais citadas foram a falta de comunicacdo do produto seguida da
indisponibilidade dos produtos no mercado brasileiro. Um fator interessante é que apenas duas
pessoas mencionaram como “outra” razdo, a questdo de n&o considerarem saudaveis. Tal pode
estar relacionado com o facto de em 2015, a Organiza¢do Mundial da Saude — OMS, ter declarado
como sendo cancerigenos, produtos como enchidos/embutidos e outras carnes processadas
(International Agency for Research on Cancer, 2015). Os resultados demonstram mais uma vez que
h& oportunidade de mercado e de reverter os que jA consumiram, como forma de aumentar as
exportacdes portuguesas destes produtos na regido. Todos os resultados nos levam a crer que a
indisponibilidade do produto e a falta de comunicacdo sdo os fatores que mais impactam no

crescimento do consumo e das exportacdes.
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@ Sim.
@® Nizo.
@ N3o, mas ja consumi.

FIGURA 4.26 CONHECIMENTO DOS CONSUMIDORES DO CEARA SOBRE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES.

N&o gosto. —0 (8,9%)

Preco elevado.

Falta de informacdes sobre o

51 (50,5%
produto. 51(50,5%)
Produto indisponivel no |26 (25.7%)
mercado brasile... :
Qutra. —13 (12,9%)
0 20 40 a0

FIGURA 4.27 RAZOES PARA NAO CONSUMIREM OU DEIXAREM DE CONSUMIR ENCHIDOS/EMBUTIDOS
PORTUGUESES.

No grafico da Figura 4.28 estdo presentes os enchidos/embutidos portugueses referidos

pelos participantes que afirmaram consumi-los. Como j& era previsto, pode-se verificar novamente
gue a linguica portuguesa estd como a mais consumida dentre os enchidos/embutidos portugueses.
Em segundo lugar esta o paio, o que causou surpresa, visto que se diferencia do paio brasileiro. E
em terceiro lugar, foi classificado o chourico. Uma possivel explicagdo para este fato seria o paio
ser preparado com uma parte nobre do porco, o lombo e consumido também como petisco. E como

ja fora mencionado anteriormente, culturalmente, os produtos importados costumam ser associados

a produtos nobres. Ja no Brasil, 0 consumo do paio esta associado a feijoada.

Chourico
Linguica Portuguesa — 47 (70,1%)
Paic —35 (52,2%)

Salpicdo —8 (11,9%)

Morcela —8 (11,9%)

Farinheira —8 (11,9%)
Qutros.

0] 20 40 60

FIGURA 4.28 ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES MAIS CONSUMIDOS.
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A maioria dos entrevistados elegeram a casa como o lugar (Figura 4.29) em que mais
consomem enchidos/embutidos portugueses, o que € justificado pelo fato de ndo haver muita oferta
nos restaurantes de comida portuguesa na regido, sendo, contudo, este o segundo lugar em que
consomem, escolhido por 34 participantes. Este resultado esta de acordo com um estudo sobre as
tendéncias do mercado alimentar do Brasil realizado pela Agrocluster Ribatejo (2015), que destaca
que o consumo de carne de porco processada é principalmente em casa e em familia. Os
enchidos/embutidos consumidos séo, os produtos disponiveis em alguns supermercados ou lojas

de importados, como exposto na Figura 4.30.

Em casa.

Em casa de familiares e
amigos.

%)

Em restaurantes.

Apenas em viagens. —25 (25,4%)

0 10 20 30

d=
(=]

FIGURA 4.29 GRAFICO COM LUGARES ONDE OCORRE O CONSUMO ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES.

Compro no Supermercado ou

86 (86.3%
lojas importa... 66 (86,3%)

Compro ou trazem-me de outro
pais.

Fabrico proprio.

o 20 40 60 80
FIGURA 4.30 PROVENIENCIA DOS ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES CONSUMIDOS.

Relativamente ao grau de facilidade para adquirir enchidos/embutidos portugueses
(Figura 4.31), 34 dos participantes que elegeram o supermercado ou lojas importadoras como lugar
de proveniéncia dos enchidos/embutidos portugueses que consomem, classificaram como
“razoavel” o grau de facilidade para os adquirir, contrariando 19, que afirmaram ser “dificil”. S6 uma

minoria composta por 4 pessoas acredita ser “muito dificil” 0 acesso a esses produtos.
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@ Nuito dificil.
@ Diicil

® Razoavel.
@® Facil

@ Nuito facil.

FIGURA 4.31 GRAU DE DIFICULDADE NA AQUISICAO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS PORTUGUESES NOS SUPERMERCADOS OU
LOJAS IMPORTADORAS.

Os 14 entrevistados que compram ou adquirem através de outras pessoas
enchidos/portugueses em outros paises, citaram como sendo estes Portugal, Franca, Espanha,
Alemanha e Itdlia. Mas um fato importante é que, poucas marcas foram recordadas, tendo sido
mencionadas apenas por 11 pessoas, marcas como Minipreco, Pingo Doce e Montaraz de Garvao.
Este cenario deixa explicita a necessidade ndo sé de uma comunicacéo dos produtos como das
proprias marcas, trabalhando a sua fidelizagdo. Tal poderia ser conseguido através de acdes em
pontos de vendas, como em supermercados e lojas importadoras, por estes serem atualmente o0s
lugares de maior acesso aos enchidos/embutidos portugueses. A parceria com Chefs renomados
da regido ou restaurantes de comida portuguesa e futuros profissionais do segmento, poderia ser
também uma boa estratégia. Poderia ser também interessante envolver os hotéis nestas atividades
de promocé&o, considerando que o turismo é uma das atividades que impulsiona a economia de

Fortaleza.

Diferentemente do que foi mencionado pelos integrantes do Grupo de Foco e dos
provadores da Analise Sensorial, para os consumidores que participaram desta pesquisa de
avaliacdo do padrdo de consumo de enchidos/embutidos portugueses em Fortaleza/Ceara, a
“qualidade” foi o atributo (Figura 4.32) de maior relevancia na compra dos enchidos/embutidos
portugueses, destacado pela maioria, 70 pessoas, estando o “sabor” em segundo lugar, ndo muito

distante, citado por 60 pessoas.

Preco.
Sabor. - 61,9%)
Qualidade. 70 (72,2%)

Variedade.

Validade do produto.

o

FIGURA 4.32 ATRIBUTOS CONSIDERADOS IMPORTANTES NA HORA DA COMPRA/CONSUMO DE ENCHIDOS/EMBUTIDOS
PORTUGUESES.
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Da mesma forma que os restaurantes de comida portuguesa em Fortaleza, a qualidade
dos enchidos/embutidos portugueses foi avaliada por 54 pessoas, das 87 que emitiram opinido,
como “melhor’ face aos de outros paises, incluindo o Brasil. As principais diferengcas mais
destacadas entre embutidos/enchidos portugueses e outros mais consumidos no Brasil, segundo
40 participantes, séo o sabor e a qualidade. As diferencas citadas comprovam mais uma vez que
os resultados da pesquisa estdo em consenso com os resultados do Grupo de Foco e da Analise

Sensorial, os quais destacaram o “sabor” um atributo relevante no consumo.

4.4.4.Entrevista a Empresa Primor

Foi solicitado uma visita a empresa Primor, empresa portuguesa de salsicharia, que mais
exporta enchidos/embutidos para a o Brasil, contudo, a visita ndo foi autorizada. Porém, a empresa
colaborou respondendo as questdes enviadas por e-mail, através de um Guido de Entrevista (Anexo
11). A entrevista tinha como objetivo identificar quais enchidos/embutidos exportam, quem séo os
seus clientes, se ha comunica¢do do produto e quais as dificuldades encontradas para exportar

enchidos/embutidos para o Brasil.

Segundo a Primor, a exportacdo de enchidos/embutidos para o Brasil comegou por
iniciativa prépria e é realizada através da propria empresa. Dentre as dificuldades que encontram
para exportar e que impedem o aumento das exportacdes estdo, as barreiras linguisticas, as
validades dos produtos (por estes serem pereciveis), as barreiras legais (ndo podem exportar
qualquer tipo de produto) e o tempo de entrega. Os produtos, por serem frescos e, portanto,
sensiveis a mudanca de temperatura, acabam tornando bastante complexo e demorado, o processo

de entrega da Primor ao cliente

Uma das estratégias adotadas pela Primor para ultrapassar estas barreiras é o estreito
relacionamento com seus clientes, limitando a exportagdo para o Brasil a um conjunto de produtos
com caracteristicas muito especificas (quer ao nivel da estabilidade do produto, quer ao nivel dos
parametros legais). Os produtos exportados sdo vendidos com a marca Primor e entre 0s que
exportam estao chourico, linguica, morcela, salpicédo, bacon, presunto, alheira e produtos de porco
preto. Tais produtos, segundo a Primor, ttm uma 6tima aceitacdo no mercado brasileiro e sao
distinguidos como produtos de qualidade superior, sendo o chouri¢o, a lingui¢a e a mini linguica os
enchidos/embutidos portugueses mais procurados. A Primor destaca ainda que o consumidor
brasileiro tem preferéncia por produtos regionais e tipicos de Portugal. Entretanto, ressalta que de
uma forma global, os produtos da charcutaria com maior performance no mercado brasileiro séo o

bacon e o presunto cru.

A Primor destaca que a distribuicdo de seus produtos no mercado brasileiro é feita através
de seu distribuidor, a empresa Calimp Importadora, sediada em Sé&o Paulo, regido Sudeste do Brasil,

que abastece as principais cidades, ndo especificadas, do Brasil.
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Para a Primor, as cidades de Sao Paulo e Rio de Janeiro, situadas na regido Sudeste do
Brasil, sdo consideradas as cidades onde o consumo é mais importante, justificadas por se
enquadrarem com a sua estratégia de posicionamento de produtos e marca, e com uma dimensao
populacional interessante para as marcas Primor. A exportacdo para o Brasil ocorre durante todo o

ano, porém, com uma periodicidade bimensal.

Sobre a promogéo dos produtos para exportacéo, a Primor cita o marketing digital (através
da comunicacao via website, redes sociais e parceria com blogers) e comunicacdo no ponto de
venda (através de material de visibilidade de marca, degustagéo e outros), jA& que aumentar as

exportacdes, esta incluso nos objetivos da empresa.

Em relacéo a diferenga que acham mais relevante em termos de comercializa¢do de
enchidos/embutidos em Portugal e no Brasil, segundo a Primor, apesar de Portugal ter uma gama
de produtos bastante diversificada, muitos desses produtos ndo podem ser exportados para o Brasil,
devido a limitagcdes legais brasileiras ou estratégias da empresa neste mercado. Dentre as suas
estratégias para se destacarem no mercado brasileiro, estdo a aposta em produtos com qualidades
superiores e cariz muito tradicional portugués, com base em receitas Unicas e embalagens

diferenciadas.

Considerando as prioridades e o foco da empresa nas diferentes regibes do mercado
brasileiro, citados anteriormente pela Primor, possivelmente seja esta a justificativa da falta de
comunicacao e produtos na regido de Fortaleza, que ndo esta inserida na regido Sudeste, onde o
consumo de enchidos/embutidos € mais importante para a empresa Primor. Porém, os resultados
das andlises e entrevistas aos consumidores de enchidos/embutidos portugueses do Estado do
Ceard, apontam para uma oportunidade de mercado e posteriormente, uma possivel ampliagédo das

exportacdes no mercado brasileiro.
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5. Conclusao

A ideia inicial do presente projeto de estudo, sugerido como relevante por uma empresa
onde foi realizado um estéagio, era direciona-lo para avaliar a queda da exportacédo e importacédo de
enchidos/embutidos portugueses para o Brasil. Porém, diante das inimeras dificuldades em obter
dados sobre a exportacdo e importacdo, tanto no Brasil como em Portugal, tendo sido definida e
desenvolvida uma nova proposta de pesquisa direcionada para a aceitacdo e consumo de
enchidos/embutidos portugueses no Ceara. A escolha da regido teve como base a facilidade de
acesso e contatos para realizacédo do trabalho nesta regido. Considerou-se que esta op¢ao permitiria
obter resultados originais e, estando de certa forma o tema relacionado com o projeto inicial, permitia

a incluséo nesta dissertagcdo do trabalho previamente desenvolvido.

Uma das maiores preocupacdes ao iniciar os estudos era o acesso a lista de empresas
exportadoras e importadoras de enchidos/embutidos portugueses. Embora a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, seja um 6érgao publico, responsavel por autorizar a entrada no Brasil
de enchidos/embutidos exportados de outro pais e também por permitir a sua importagéo, algumas
informacdes séo sigilosas, protegidas pela Lei 5.172, de 25 de outubro de 1966 - Cédigo Tributério
Nacional (CTN), o que impediu ter acesso as empresas importadoras e exportadoras certificadas
pelo 6rgéo. Outro obstaculo encontrado de grande peso foi a falta de colaboracéo e indisponibilidade
das empresas exportadoras e importadoras identificadas em responder as pesquisas enviadas via
e-mail, bem como as informacdes sobre estas. Pode-se incluir também dentre as dificuldades, o
acesso a APIC — Associacao Portuguesa dos Industriais de Carnes, cuja visita foi solicitada via e-
mail e por telefone diversas vezes, e mesmo apoés insisténcia, ndo houve sucesso. Esta falta de
colaboracdo das empresas para um estudo de que poderiam vir a beneficiar demonstra a
necessidade de uma maior sensibilizacdo para o estabelecimento de lacos de cooperacdo entre a

universidade e as empresas.

Os resultados e contribui¢cdes do presente estudo demonstram a auséncia de um plano de
comunicacdo de marketing direcionado ao mercado Brasileiro, mais precisamente para a regiao
nordeste do pais, tendo como referéncia a cidade de Fortaleza, considerando uma pesquisa de
mercado, a identificagdo do publico-alvo, os objetivos de comunicagédo das marcas e dos produtos,
canais e estratégias de comunicac¢ao, bem como um estudo de comportamento de compra e canais

de distribuicdo dos enchidos/embutidos portugueses.

Dentre os obstaculos encontrados para o0 crescimento na exportacdo de
enchidos/embutidos portugueses para o Brasil, pode citar-se a concorréncia com produtos nacionais
brasileiros, destacando a posi¢cdo que o Brasil ocupa como quarto maior produtor e exportador
mundial de carne suina, a melhoria e investimento em inova¢cdes e novas técnicas de producao e a

variacdo cambial.

O estudo realizado através de um Grupo de Foco, usando como material quatro amostras

diferentes de chourico, uma de farinheira, uma de morcela e uma de linguica para assar, todos
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produtos Continente e ainda testes de Analise Sensorial (Testes de Aceitacdo e CATA) com um
conjunto de 100 provadores locais, usando amostras de 4 chouricos distintos, demostraram um
grande desconhecimento do produto, mas uma boa aceitacdo, em particular das amostras com
caracteristicas organoléticas mais aproximadas dos enchidos consumidos na regido. Verificou-se
haver uma maior aceitagdo de um produto de gama média Chourico de Carne Corrente Fumado
Regional. Relativamente aos produtos de qualidade mais elevada (Chourico de Porco Preto Garvao,
cura natural sem fumo e Chourico de Carne de Ponte de Lima) verificou-se uma aceitacdo mais
elevada do segundo, sendo assim revelada uma maior aceitacédo dos produtos fumados. De facto,
os dois chouricos alentejanos selecionados, ambos sem fumo foram os menos aceites. Outro
resultado obtido, e que pode ser importante na eventual escolha de produtos a vender neste
mercado, esta relacionado com a percec¢édo dos atributos que os consumidores consideram ideais e

que gostariam que estivessem presentes nas amostras.

Um ponto que poderia beneficiar o consumo e a divulgacao seria destacar os beneficios
dos enchidos/embutidos portugueses exportados e sua qualidade superior, e apresenta-los como

produtos de nicho, bem como sugestfes de sua aplicagdo na cozinha e/ou consumo.

Outro fator a considerar, visando aumentar as exportacbes e consequentemente
abastecer o mercado do Ceard, seria o investimento das exportadoras em ag6es de ponto de venda
em parcerias com fornecedores de produtos associados ao consumo cruzado de
enchidos/embutidos, como por exemplo bebidas, no caso vinhos, aumentando a visibilidade dos

produtos, criando um ambiente favoravel para o consumo e venda.

O crescente aumento da procura dos brasileiros por Portugal, contribui também para
despertar o interesse por produtos regionais tradicionais portugueses, por consumidores que
buscam novas experiéncias, novas sensacgdes e variagbes sensoriais, proporcionando assim, um
envolvimento emocional com esses consumidores. O estudo detetou ainda uma oportunidade de
abastecer o0 “mercado da saudade luso”, constituido por pouca oferta de restaurante de comida
portuguesa na regido de Fortaleza, apesar desta ter um nimero significativo de imigrantes
portugueses, que sofrem com a “saudade” dos produtos de suas terras. Além destas oportunidades
de mercado, h& que considerar ainda o desenvolvimento e crescimento da gastronomia na regido,

um dos fatores que refor¢cam o turismo, atividade que impulsiona a economia do Estado do Ceara.

Os resultados do trabalho desenvolvido no ambito desta dissertacdo, foram muito
interessantes, claros e coerentes. Considera-se que seria interessante desenvolver este estudo em
maior escala e num universo com maior diversidade de consumidores e, eventualmente, estendé-lo
a outras regides do Brasil. Por estas razfes, pode-se concluir que todos os resultados obtidos e
analisados neste projeto de estudo constatam que o Ceara € um mercado com boa aceitacdo de
enchidos/embutidos portugueses e oferece grandes oportunidades de crescimento para
exportacdes e importacdes, mas que precisa para tanto, ser trabalhado e aplicado uma boa
estratégia de marketing e promocdo dos produtos, tornando estes mais acessiveis aos

consumidores.
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ANEXO 1:

Receita de Chouri¢o Alentejano (Modesto, 2015)
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ANEXO 2:

Formuléario de selecao de provadores para avaliacdo sensorial

FORMULARIO DE SELECAO DE PROVADORES PARA AVALIACAO
SENSORIAL - EMBUTIDOS PORTUGUESES

1. Vocé consomeembutidos?
() sempre ( )frequentemente ( ) ocasionalmente ( )raramente ( )ndo consumo

2. Com que frequéncia vocé consome embutidos?
() diariamente

()2 a3 vezes por semana
() 1 vez por semana

() 2 vezes por més

() 1 vez por més

3. Costuma consumir embutidos:
() pelosabor ( )peloaroma () pelo () pelo

4. Vocé ja consumiu embutidos portugueses?
() Sim () Nao

5. Que tipo de embutidos costuma consumir?

69



ANEXO3:

Lista Livre
Lista Livre
PRODUTO: Embutidos
NOME: Idade: ( )<18 ( )18-25 ( )26-35 ( )36-50 ( )>50  Data:

Escreva as palavras/termos/expressfes associadas aos embutidos avaliados.
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ANEXO 4:

Lista CATA com termos relacionados com as caracteristicas organoléticas dos

enchidos/embutidos.

CATA

PRODUTO: Embutidos P:

NOME: Idade: ( )<18 ( )18-25 ( )26-35 ( )36-50 ( )>50  Data:

Abaixo estéo listados varios termos associados a embutidos. Marque todos os termos que caracterizam os
embutidos avaliados.

Atributo Termos

I Caracteristico de embutido
] Defumado

] Gorduroso

[ salgado

Sabor [ Acido

] Temperos

] Sem sal

] Amargo

[ carne

LI caracteristico de embutido
] Defumado

[ Acido

] Rancoso

Aroma 1 Temperos

1 Aroma Intenso

U Aroma Suave

1 carne

L1 Firme

1 Macia

[ Gelatinosa
L Farinhenta
] Homogénea
[ Heterogénea
[ Seco

U Suculento
1 Borrachento

Textura

1 Cor vermelha
U Cor castanha
L Cor Alaranjada
1 Homogénea
[ Heterogénea
Aparéncia | L1 Brilhante

1 Muita gordura
U Pouca Gordura
[ Cor Clara

U Cor Escura

oooo

Outros
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ANEXO 5:

Formuléario de Selecédo de Provadores para Avaliacdo Sensorial de Embutidos Portugueses

FORMULARIO DE SELECAO DE PROVADORES PARA AVALIACAO
SENSORIAL - EMBUTIDOS PORTUGUESES

1. Vocé consome embutidos?

( ) sempre ( )frequentemente ( ) ocasionalmente ( )raramente ( ) ndo consumo

NOME:

E-mail:

GRAU DE ESCOLARIDADE:

SEXO: ( )M ( JF

IDADE: ( )<25( )25-35( )35-45( )45-55(

) >55

2. Com que frequéncia vocé consome embutidos?
( ) diariamente

( )2 a3 vezes por semana

( ) 1 vez por semana

( ) 2 vezes por més

( ) 1 vez por més

3. Costuma consumir embutidos:
( )pelosabor ( )peloaroma ( )pelo

() pelo

4. Vocé ja consumiu embutidos portugueses?
( ) Sim ( ) Nao

5. Que tipo de embutidos costuma consumir?

72



ANEXO 6:
Termo de Responsabilidade

Esta a ser convidado para uma prova de andlise sensorial, inserida na realizacdo de uma tese de
mestrado em Ciéncias Gastrondmicas na Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade
Nova de Lisboa e no Instituto Superior de Agronomia da Universidade de Lisboa, da aluna Raquel
Almeida, sob a orientacdo dos professores Paulina Mata (FCT/UNL) e Paulo Sousa (UFC/CE). A
prova de andlise sensorial baseia-se no estudo da aceitacdo, familiarizacdo e disponibilidade de

enchidos/embutidos portugueses no Estado do Ceara - Brasil.

Esta atividade serd voluntaria e, portanto, ndo remunerada. A participacdo neste estudo nédo é
obrigatéria e a qualquer momento podera desistir de participar.

Se consentir fazer parte deste estudo, pedimos que assine abaixo:

Muito obrigada pela sua participagéo.
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ANEXO 7:

Ficha de Analise Sensorial de Embutidos por consumidores

PRODUTO: Embutidos P:
NOME: Idade: ( )<18 ( )18-25 ( )26-35 ( )36-50 ( )>50 Data:

AMOSTRA:

1. Voce recebeu uma amostra de Embutido. Por favor, OBSERVE e CHEIRE a amostra, e indique o quanto vocé gostou ou
desgostou da COR, APARENCIA E AROMA. Em seguida, PROVE a amostra, e indique o quanto gostou ou desgostou da
TEXTURA, SABOR e ACEITAGAO GLOBAL, utilizando-se a escala abaixo:

COR APARENCIA AROMA
() gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo
() gostei muito () gostei muito () gostei muito
() gostei () gostei () gostei
() gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco
() ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei
() desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco
() desgostei () desgostei () desgostei
() desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito
() desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo
TEXTURA SABOR ACEITAGAO GLOBAL
() gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo
() gostei muito () gostei muito () gostei muito
() gostei () gostei () gostei
() gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco
() ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei
() desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco
() desgostei () desgostei () desgostei
() desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito
() desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo

2. Marque na escala de INTENGAO DE COMPRA o grau de certeza com que vocé compraria ou n&o compraria esta amostra, caso
esta estivesse a venda.

) certamente compraria

) possivelmente compraria

) talvez comprasse, talvez ndo comprasse

) possivelmente ndo compraria

) certamente ndo compraria

3. Abaixo estdo listados varios termos associados a embutidos. Marque todos 0s termos que caracterizam os embutidos avaliados.

(
(
(
(
(

Atnbuto | Termos
CJ Caracteristico de embutide
CJ Defumado
] Gorduroso
Sabor [ salgado
O Acido
L] Temperos
| Ol carne
- Caracteristico de embutido
] pefumado
Aroma O] Temperos
] Aroma Intenso
CJ carne
LI Firme
] Macia
O] Homogénea
] Heterogénea
] Suculento
| O] Borrachento
CJ Cor vermelha
] Cor Alaranjada
() Homogénea
CJ Heterogénea
Aparéncia | CJ Brilhante
] Muita gordura
] Pouca Gordura
] Cor Clara
| ] Cor Escura

Textura

Qutros

oopa
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ANEXO 8:

Questionario para Empresas Importadoras de Enchidos Portugueses

Importagcao de Embutidos Portugueses

Chamo-me Raquel Almeida e sou estudante do mestrado de Ciéncias Gastronomicas da
Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa e do Instituto Superior de
Agronomia da Universidade de Lisboa, e estou fazendo minha dissertacédo sobre: "Consumo de
enchidos portugueses no Estado do Ceara — Brasil: avaliagdo da aceitagdo, familiarizacao e
disponibilidade". Gostaria de contar com a vossa colaboracdo no preenchimento de um
questionario muito importante para que as minhas pesquisas tenham sucesso. Estima-se que a
sua resposta dure menos de 10 minutos. As respostas serédo tratadas globalmente e ndo lhes sera
associado o nome de nenhuma empresa.

Agradeco desde ja a vossa colaboragéo, decisiva para poder concluir a minha dissertacdo de
mestrado, e espero que este estudo, possa ser uma contribuicdo para estimular a importagédo de
produtos portugueses para o Brasil.

Muito obrigada pela vossa atencgéo e colaboragéo.

1. Importa atualmente embutidos de algum pais?
' Sim, importo.
' N&o, mas ja importei.

' N&o, nunca importei.

2. Caso aresposta a questdo anterior seja "Nao, mas ja importei", por quanto tempo
importou e por que razdo deixou de importar?

3. Caso a sua resposta tenha sido “Sim, importo”, que tipos de embutidos importa?
' Chourico
' Linguica Calabresa
' Linguica Toscana
| Linguica Portuguesa
| Salsicha Alema
| Paio
| Salpicéo
' Morcela
| Farinheira

| Outros.

4. Caso aresposta da questao anterior seja "Outros", indique quais.
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5. Considere alinha de embutidos que importa. Destes, indique 0s que importa
em maior quantidade (no maximo 3).

| Chourico

| Linguica Calabresa
| Linguica Toscana

| Linguica Portuguesa
| Salsicha Alema

' Paio

| Salpicéo

' Morcela

' Farinheira

| Outros.

6. Caso aresposta da questao anterior seja "Outros", indique quais.

7. De que paises costuma importar embutidos?
' Alemanha
' Espanha
' Franca
| ltalia
' Portugal

| Outros.

8. Caso aresposta da questao anterior seja "Outros", indique quais.

9. Se ndo importa embutidos de Portugal, ja alguma vez importou?
Sim.

Nao.

10. Se respondeu "sim" na pergunta anterior, por quanto tempo importou e por que
razdo deixou de importar?

11. Se importa embutidos de Portugal, ha quanto tempo importa?

| De 6 meses a 1 ano.
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| De 1ano a3 anos.
| De 3 anos a5 anos.

| Mais de 5 anos.

12. Com que frequéncia no ano, costuma importar embutidos de Portugal?
' Uma vez por ano.
' Duas vezes por ano.
| Trés vezes ou mais, por ano.

| Outra:

13. Qual é o periodo do ano, em que ha maior volume de vendas de
embutidos?

' De Janeiro a Margo.
| De Abril a Junho.
| De Julho a Setembro.

| De Outubro a Dezembro.

14. Considere a linha de embutidos que importa. Se importa de Portugal, destes,
indique os que importa em maior quantidade (no maximo 3).

| Chourigo/Linguica
| Paio

| Salpicéo

' Morcela

| Farinheira

| Outros.

15. Caso aresposta da questdo anterior seja "Outros", indique quais.

16. Dos que referiu anteriormente ha um que seja mais significativo em quantidade e
valor? Qual?

17. Como tem sido a evolucéo recente da importacdo de embutidos de
Portugal?

Aumentou bastante.

Aumentou ligeiramente.

Manteve-se sem alteragéo.
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Diminuiu ligeiramente.

Diminuiu bastante.

18. Como avalia a qualidade dos embutidos portugueses face aos de outros paises
(incluindo os brasileiros )?

Melhor.
Idéntica.

Pior.

19. Que fatores considera, na selegcdo da empresa exportadora?

20. Caso importe de Portugal, assinale as principais dificuldades com que tem que
lidar.

| Burocracia na obtencéo de licenca para importar.
' Prazo para obter a licenca.

' Processo aduaneiro da Receita Federal.

| Fiscalizagéo da Receita Federal e posteriormente, da SEFAZ.
| Taxa de Cambio.

| Custos com Transporte.

| Custo com empresas de Trade.

| Custo com despachante aduaneiro

| Legislac&o do pais exportador.

' Tempo de entrega do fornecedor.

' Preco elevado dos produtos.

' Imposto de importagédo muito elevado.

' Dificuldade no pos-venda, habitos e fuso-horario.

' Margem de lucro pequena.

21. Dentre os principais motivos para importar, quais os fatores que mais
influenciam na importacdo?

22. Indique as 3 regifes do Brasil em que o consumo de embutidos portugueses é
mais significativo.
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23. Se importa embutidos de Portugal, indique, caso seja possivel, as empresas das
quais importa.

24. Gostaria de acrescentar mais alguma informag¢ao ou um comentéario?

Agradeco a sua colaboracéo.

Com tecnologia

E Google Forms
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ANEXO 9:

Questionario para Empresas Exportadoras de Enchidos Portugueses

Exportacdo de Enchidos Portugueses

Chamo-me Raquel Almeida e sou estudante do mestrado de Ciéncias Gastronémicas da
Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa e do Instituto Superior de
Agronomia da Universidade de Lisboa, e estou fazendo minha dissertagcéo sobre: "Consumo de
enchidos portugueses no Estado do Ceard — Brasil: avaliagdo da aceitacdo, familiarizacdo e
disponibilidade". Gostaria de contar com a vossa colaboracdo no preenchimento de um
guestionario muito importante para que as minhas pesquisas tenham sucesso. Estima-se que a
sua resposta dure menos de 10 minutos. As respostas serao tratadas globalmente e néo lhes sera
associado o nome de nenhuma empresa.

Agradeco desde ja a vossa colaboracgédo, decisiva para poder concluir a minha dissertagdo de
mestrado, e espero que este estudo, possa ser uma contribuicdo para estimular a importacdo de
produtos portugueses para o Brasil.

Muito obrigada pela vossa aten¢éo e colaboragéo.

1. Exporta atualmente enchidos para algum pais?
) Sim
y Néo
2. Caso a resposta a questao anterior seja “Sim”, que tipos de enchidos portugueses
exporta?
| Chourigo/Linguica
' Paio
| Salpicéo
' Morcela
' Farinheira
| Outros.
3. Caso a resposta a questao anterior seja “Nao”, pode indicar as razdes para ndo o fazer?
4. Caso aresposta da questdo anterior seja "Outros", indique quais.
5. Considere a linha de enchidos que exporta. Destes, indique 0s que exporta em maior

guantidade (no maximo 3).
| Chourigo/Linguica

| Paio
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| Salpicéo
| Morcela
| Farinheira

| Qutro.

6. Para que paises costuma exportar enchidos?

Brasil
' Franca
' E.UA
' Angola
' Noruega
| ltalia
' Alemanha
| Bélgica
' China
' RUssia

| Outros

7. Relativamente a exportagcdo de enchidos para o Brasil, como descreveria a sua
situacdo?

y Sim, exporto atualmente.

y Nao, mas ja exportei.

y N&o, nunca exportei).

8. Se respondeu "Nao, mas ja exportei" na pergunta anterior, por quanto tempo
exportou e por que razdo deixou de exportar?

9. Se exporta para o Brasil, ha quanto tempo exporta?
) De 6 meses a 1 ano.
) De 1 ano a 3 anos.
y De 3 anos a 5 anos.

» Mais de 5 anos.

10. Com que frequéncia costuma exportar enchidos para o Brasil?
y Uma vez por ano.

y Duas vezes por ano.

), Trés vezes ou mais, por ano.
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11.

12.

Qual é o periodo do ano, em que ha maior volume de exportacdo de enchidos para
o Brasil?

y De Janeiro a Marco.
y De Abril a Junho.
y De Julho a Setembro.

y De Outubro a Dezembro.

Considere alinha de enchidos que exporta. Destes, indique 0s que exporta em

maior quantidade (méaximo 3) para o Brasil.

13.

14.
lidar.

| Chourigo/Linguica
' Paio

| Salpicdo

' Morcela

' Farinheira

| Outros.

Como tem sido a evolucédo recente da exportacéo de enchidos para o Brasil?

) Aumentou bastante.

) Aumentou ligeiramente.

) Manteve-se sem alteracao.
) Diminuiu ligeiramente.

» Diminuiu bastante.

Caso exporte para o Brasil, assinale as principais dificuldades com que tem que

' Burocracia na obtencéo de licenca para exportar.
' Prazo para obter a licenca.

' Processo aduaneira da Receita Federal.

' Tempo de entrega.

' Impostos.

| Custos com transporte.

| Custo com empresas de trade.

| Custo com despachante aduaneiro

| Legislag&o do pais importador.

' Margem de lucro pequena.

| Concorréncia.
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15. Indique, caso seja possivel, as empresas para que exporta no Brasil.

Agradeco a sua colaboracéo.

Com tecnologia

h Google Forms
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ANEXO 10:

Questionario para Restaurantes de Comida Portuguesa em Fortaleza

Padrdo de consumo de embutidos/enchidos em
restaurantes de cozinha portuguesa em Fortaleza -
caso particular dos enchidos portugueses

Chamo-me Raquel Almeida e sou estudante do mestrado de Ciéncias Gastrondmicas da
Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa e do Instituto Superior
de Agronomia da Universidade de Lisboa - Portugal, e estou fazendo minha dissertacdo que
tem um componente sobre o padrdo de consumo e aceitagdo de enchidos/embutidos
Portugueses no Estado do Ceara - Brasil.

Gostaria de contar com a vossa colaboracdo no preenchimento de um questionario muito
importante para que as minhas pesquisas tenham sucesso. Estima-se que a sua resposta dure
menos de 10 minutos. As respostas serdo andnimas e tratadas globalmente e ndo lhes sera
associado o nome de nenhuma empresa.

Agradeco desde j& a vossa colaboracdo, decisiva para poder concluir a minha dissertacdo de
mestrado, e espero que este estudo, possa ser uma contribuicdo para estimular a
exportacao/importacéo de produtos portugueses para o Brasil.

Muito obrigada pela vossa atencgéo e colaboragéo.

1. Héa quanto tempo funciona o restaurante em Fortaleza?
) De 0 a5 anos.
) De 5a 10 anos.

» Mais de 10 anos.

2. No menu do seu restaurante tem algum prato que inclua embutidos /enchidos ou
serve como entrada embutidos/enchidos?

» Nao.

3. Caso a sua resposta na questao anterior tenha sido “Sim”, que tipos de
embutidos/enchidos usa?

| Chourico

' Linguica Calabresa

' Linguica Toscana

| Linguica Tipo Portuguesa
| Linguica Portuguesa

| Salsicha Alema

| Paio
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| Salpicéo
| Morcela
| Farinheira

| Outros.

4. Dentre os embutidos/enchidos que oferta em seu restaurante, algum é portugués?
) Sim.

» Nao.

5. Caso a sua resposta na questao anterior tenha sido “Sim”, quais sao?
| Chourigo / Linguica
' Paio
| Salpicéo
' Morcela
' Farinheira

| Outros.

6. Caso aresposta da questao anterior seja "Outros", indique quais.

7. Héa quanto tempo oferta embutidos/enchidos portugueses em seu restaurante?

y De 0 ab5 anos.
y De 5a 10 anos.

» Mais de 10 anos.

8. Qual a proveniéncia desses embutidos/enchidos portugueses?
) Fabrico Proprio.
) Fabricado no Brasil .

) Importados de outro pais.

9. Caso a suaresposta anterior tenha sido "Importados de outro pais"”, indique qual/quais.
10. Se os embutidos/enchidos portugueses sdo importados, indique, a(s) marca(s) destes
produtos.
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11. A importacdo desses embutidos é feita:

» Diretamente com o fabricante.

) Através de uma empesa de Trade (Importadora).

12. Caso aimportacdo de embutidos/enchidos seja feita através de uma empresa Trade,

indique a importadora.

13. Qual o grau de facilidade para adquirir os embutidos/enchidos portugueses?

) Muito Dificil.
y Dificil.

) Razoavel.

) Facil.

 Muito facil.

14. Considere a linha de embutidos/enchidos seguintes, destes, indique 0s que consome em
maior quantidade (no méaximo 3).

| Chourigo/Linguica
| Paio

| Salpicéo

' Morcela

| Farinheira

| Outros.

15. Caso aresposta da questao anterior seja "Outros", indique quais.

16. Que fator tem maior peso na sua decisdo de compra de embutidos/enchidos

portugueses?

y Preco.

) Sabor.

y Qualidade .

) Variedade.

) Tempo de entrega.

) Validade do produto.

17. Na sua opinido, qual a aceitagdo de embutidos/enchidos portugueses no Ceara?
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y Muito boa.

), Boa.

) Razoavel.

) Ruim.

) Muito ruim.
18. Quem consome principalmente embutidos/enchidos portugueses no seu
restaurante?

) Clientes portugueses residentes no Brasil.

) Clientes portugueses de férias.

) Clientes brasileiros

» Nao hé distin¢éo, todos os clientes consomem.
19. Na sua opinido, qual a principal diferenca entre embutidos/enchidos portugueses e

outros mais consumidos em Fortaleza?

20. Como avalia a qualidade dos embutidos/enchidos portugueses face aos de outros
paises (incluindo os brasileiros)?

» Melhor.
) ldéntica.

y Pior.

21. Gostaria de acrescentar mais alguma informag¢do ou um comentario?

Agradeco a sua colaboracéao.

Com tecnologia

b Google Forms
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ANEXO 11:

Questionario de Avaliacdo do Padrédo de Consumo de Embutidos/Enchidos Portugueses

em Fortaleza/Ceara

Avaliacdo do padrao de consumo de embutidos/enchidos
portugueses no Estado do Ceara

Meu nome é Raquel Almeida e sou estudante do mestrado de Ciéncias Gastronémicas da Faculdade de
Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa - Portugal e do Instituto Superior de Agronomia da
Universidade de Lisboa - Portugal, e estou fazendo minha dissertac¢éo. Ela inclui um estudo sobre o consumo
de enchidos/embutidos Portugueses no Ceara.

Gostaria de contar com a vossa colaboracdo no preenchimento de um questionario muito
importante para que as minhas pesquisas tenham sucesso. O questionario est4 acessivel abaixo
e estima-se que a sua resposta dure 5 minutos. As respostas serdo anénimas e tratadas
globalmente.

Agradeco desde j& a vossa colaboragéo, decisiva para poder concluir a minha dissertacdo de
mestrado.

1. Vocé consome embutidos/enchidos?
Sim.
Nao.

N&o, mas ja consumi.

2. Caso a resposta seja “Sim”, que tipo de embutidos/enchidos vocé costuma consumir?
Linguica Calabresa
Linguica Toscana
Linguica Tipo Portuguesa
Paio

Outros.

3. Caso aresposta da questdo anterior seja "Outros", indique quais.

4. Vocé conhece algum embutido/enchido portugués?
Sim.

Nao.

5. Vocé consome ou ja consumiu algum embutido/enchido portugués?
Sim.
N&o.

N&o, mas ja consumi.

88



6. Caso a resposta da questdo anterior seja "N&o" ou "N&o, mas ja consumi",
indique por que razdo ndo consome ou deixou de consumir:

N&o gosto.
Preco elevado.
Falta de informacdes sobre o produto.

Produto indisponivel no mercado brasileiro.

Outra.
7. Caso aresposta da questdo anterior seja "Outra", indique qual/quais.
8. Caso a sua resposta tenha sido “Sim”, ou seja, consome embutidos/enchidos

portugueses, quais sdo 0s que consome?
Chourico
Linguica Portuguesa
Paio
Salpicao
Morcela
Farinheira

Outros.

9. Caso aresposta da questao anterior seja "Outros", indique quais.

10. Onde vocé costuma consumir embutidos/enchidos portugueses?

Em casa.
Em casa de familiares e amigos.
Em restaurantes.

Apenas em viagens.

11. Qual a proveniéncia desses embutidos/enchidos portugueses?

Compro no Supermercado ou lojas importadoras.
Compro ou trazem-me de outro pais.

Fabrico préprio.

12. Caso a sua resposta anterior tenha sido “Compro no Supermercado ou lojas
importadoras.“ Qual o grau de facilidade para adquirir os embutidos/enchidos
portugueses?
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Muito dificil.

Dificil.
Razoavel.
Facil.
Muito facil.
13. Caso a suaresposta tenha sido "Compro ou trazem-me de outro pais”, indique
qual/quais.
14. Caso saiba, indique, a(s) marca(s) dos produtos que consome.
15. Enumere a ordem de importancia o que considera na compra de embutidos/enchidos
portugueses.
Preco.
Sabor.
Qualidade.
Variedade.
Validade do produto.
16. Como avalia a qualidade dos embutidos/enchidos portugueses face aos de outros

paises (incluindo os brasileiros)?

Melhor.
Idéntica.

Pior.

17. Na sua opinido, qual a principal diferenca entre embutidos/enchidos portugueses e
outros mais consumidos no Brasil?

18. Vocé vive no Ceara?
Sim.
N&ao.
19. Gostaria de acrescentar mais alguma informacdo ou um comentario?
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Agradeco a sua colaboracéo.

Com tecnologia

E Google Forms
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ANEXO 12:

Guiao de Entrevista a Empresa Primor

4% By | FACULDADE O F AL
CIENCIAS E TECNOLOGIA (\ AGRONOMIA
¢ TN

\GRONOMIA
UNIVERSIDADE NOVA SE 15300 :

Pesquisa de campo para Tese de Mestrado

Guiao de Entrevista - Primor

Chamo-me Raquel Almeida e sou estudante do mestrado de Ciencias
Gastrondmicas da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de
Lisboa e do Instituto Superior de Agronomia da Universidade de Lisboa -
Portugal, e estou fazendo minha dissertacdo que tem um componente sobre o
padrdo de consumo e aceitacdo de enchidos/embutidos Portugueses no Estado
do Ceara - Brasil.

Gostaria de contar com a vossa colaboracédo para responder a algumas questdes
muito importante para que as minhas pesquisas tenham sucesso.

Agradeco desde ja a vossa colaboracédo, decisiva para poder concluir a minha
dissertacdo de mestrado, e espero que este estudo, possa ser uma contribuicdo
para estimular a exportacdo de produtos portugueses para o Brasil.

Muito obrigada pela vossa atencéo e colaboracao.

Empresa Primor Charcutaria-Prima, S.A.
Local Av. Santiago de Gaviao 1142, 4760-003 V N Famalicdo
Perfil Empresa de Charcutaria-Prima

Entrevistado (a)

Consumo de enchidos portugueses no Estado do Ceara —
Titulo da Tese |Brasil: avaliacdo da aceitacdo, familiarizacéao e
disponibilidade.

Objetivo da Entrevista

Identificar:

- Que tipos de enchidos exportam;

- Quem sdo seus clientes;

- Se ha comunicagdo do produto;

- Quais as dificuldades para exportar;
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10.

11.

12.

Como comecgaram a exportar?

Iniciativa propria

Por interesse dos clientes

Como é feita a exportacao?

Através de empresas de trading

Pela Primor

Quanto tempo demora o processo de exportacdo?

Até 3 meses

De 3 a 6 meses

Acima de 6 meses

Quais as maiores dificuldades e entraves a exportacdo?

Como conseguem ultrapassar essas barreiras?

Como séao vendidos esses produtos?

Marca Prépria

Marca do Cliente

Quais os produtos que exportam para o Brasil?

Chourico

Linguica

Morcela

Farinheira

Salpicdo

Paio

Outros. Quais?

Qual a aceitacao destes produtos no Brasil?
Quais os enchidos mais procurados e porqué?
Para que regides do Brasil exportam?

Quais as razdes por terem escolhido essa regiao?

Quais regides do Brasil o consumo € mais importante?
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13.

14.

15.

16.

Qual a frequéncia com que exportam para o Brasil?
Como é feita a promocéao destes produtos para o Brasil?

Pretendem aumentar a exportacao? Porqué?

Sim

N3o.

Qual a diferenca que acham mais relevante em termos de producgédo e
comercializacdo de enchidos em Portugal e no Brasil? (Se é qualidade,
variedade, prego...)

Obrigada!
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