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Resumo

Objetivou-se nesse estudo identificar a percepgéo dos consumidores brasileiros frente
ao consumo de laranjas do grupo umbigo de polpa vermelha (Citrus sinensis [L.]
Osbeck), bem como gerar informacdes que auxiliem no seu maior consumo. Realizou-
se primeiramente a caracterizagéo fisico-quimica da laranja de polpa vermelha cultivar
Cara Cara e da laranja de polpa amarela cultivar Navelina, tracando um paralelo entre
elas que indicasse os potenciais beneficios nutricionais. A caracterizagdo fisico-
guimica compreendeu as analises de pH, acidez titulavel, sélidos soluveis totais, acido
ascorbico e os compostos bioativos (contetdo de carotenoides, flavonoides totais e
fendis totais). Ambas as amostras apresentaram caracteristicas desejaveis de acidez e
alto contetdo de &cido ascérbico (superior a 55 mg.100g™ de porcdo comestivel). A
cultivar Cara Cara indicou possuir maiores teores de compostos bioativos. A analise
sensorial foi composta pelo teste de aceitacdo, com escala hedbnica de sete pontos,
apresentando meédias superiores a 6 (“gostei muito” e “gostei moderadamente”) na
maioria dos atributos das laranjas estudadas e o Teste de Perfil Descritivo, que
revelou importantes descritores de diferencas entre as laranjas. Concluindo-se que,
estas avaliacdes foram capazes de indicar importantes informacdes a serem usadas
nas estratégias de marketing a fim de promover o maior consumo de laranjas de
umbigo de polpa vermelha, como os valores superiores de compostos bioativos e
atributos sensoriais positivos.

Palavras-chave: aceitacdo, bioativos, Citrus sinensis, consumer insight.

1. Introducéo

A cultura da laranja (Citrus sinensis [L.] Osbeck) apresenta elevada contribui¢do social
e econOmica para o Brasil, considerado o maior produtor mundial, com expressivos
nameros de producdo e exportacdo (MAPA, 2018). As frutas possuem importantes
fitonutrientes, como minerais, caretonoides, vitaminas, flavonoides, fendis e &cidos
graxos, e estes compostos tém sido relatados na literatura por possuirem forte
capacidade antioxidante (ROUSSOS, 2016).

As laranjas podem ser divididas em dois grandes grupos, em funcéo da coloracéo da
polpa: as laranjas brancas ou claras e as laranjas sanguineas. As claras s&o
caracterizadas pela cor laranja na polpa e no suco, devido a presenca de
carotenoides, que sdo pigmentos com cor que podem variar entre 0 amarelo e o

vermelho. Entre esses carotenoides, a presenca de licopeno e a maior concentracao

M Tecnologia de frutas e hortaligas: desenvolvimento de produtos, analise e conservagao
MERIDA Carla R. B. Mendong¢a, Caroline D. Borges (Eds.) © 2021 Mérida Publishers CC-BY 4.0



Tecnologia de Frutas e Hortalicas: desenvolvimento de produtos, analise e conservagéo 71

de beta-caroteno caracterizam e propiciam a formacdo de um subgrupo de laranjas
dentro das claras, chamadas de polpa vermelha. As laranjas sanguineas diferem
desse grupo, pois sdo caracterizadas pela coloracdo vermelho intensa (violacea) da
polpa e do suco, devido a presenca do pigmento antocianina (OLIVEIRA et al., 2015).
Segundo Roussos (2016) os principais critérios na escolha de uma cultivar de uma
variedade especifica, além das caracteristicas da propria planta, sdo principalmente o
tamanho da fruta, seu sabor, a facilidade de descascar e o conteudo de suco. Novos
critérios estdo sendo adicionados, sobretudo em relagdo a funcionalidade do fruto
consumido e do conteddo de compostos nutritivos. Atualmente, as propriedades
antioxidantes das frutas citricas estdo se tornando um fator importante na
determinagéo da compra pelo consumidor (LOIZZO et al. 2018).

No Brasil, as variedades de laranjeiras de umbigo tém importancia histérica, pois
tiveram sua origem no Estado da Bahia de uma mutac&o da laranjeira ‘Seleta’, sendo
conhecida aqui como laranjeira ‘Bahia’, ‘Baianinha’ e, em outros paises, como
‘Washington Navel’. A cultivar ‘Navelina’ ndo tem sementes, é facil de descascar,
polpa doce, suculenta, 4cida e de cor amarelo, apreciada para o consumo in natura. E
considerada uma importante cultivar citrica e produzida apenas no Brasil, sendo muito
apreciada pelos consumidores em geral (OLIVEIRA et al., 2010).

A laranja cultivar ‘Cara Cara’ surgiu por mutacdo espontanea da cultivar Washington
Navel, caracterizada como uma laranja do grupo ‘umbigo’, com coloracdo vermelho
intensa da polpa e do suco. Essa cultivar foi introduzida pela Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e representa uma novidade no mercado
brasileiro, que nao possui 0 habito de consumir frutas citricas de polpa vermelha
(OLIVEIRA et al., 2015).

Considerando a importancia da producgéo de citrus no Brasil, objetivou-se no presente
estudo comparar os compostos bioativos, caracterizar os parametros fisico-quimicos e
sensoriais da laranja de polpa vermelha e de polpa amarela, a fim de aumentar o
consumo de laranjas e assim gerar informag¢des que auxiliem nas estratégias de
marketing e comercializacéo, expondo seus beneficios nutricionais.

2. Materiais e Métodos

As laranjas do grupo Umbigo cv. Cara Cara e cv. Navelina consideradas nesse estudo
foram colhidas entre junho e julho de 2018. Trés lotes diferentes foram utilizados,
fornecendo uma amostra representativa de frutas oferecidas aos consumidores em
fase de consumo comercial.

Aliguotas das polpas frescas foram homogeneizadas e submetidas a congelamento e
processo de secagem por liofilizacdo. Apds, as frutas foram congeladas a uma
temperatura de —20 °C e posteriormente liofilizadas em liofilizador (Liobras - L101),
sendo, em seguida, trituradas em moinho de bolas (Marconi - MA 350) e armazenadas
em ultra- freezer (-80 °C) até o momento das analises dos compostos bioativos.

Para as andlises de determinacdo de pH, acidez total, sélidos sollveis totais e analise
sensorial, foram utilizadas frutas frescas.

2.1. Parametros fisico-quimicos
2.1.1. Determinacéo de pH

A analise foi realizada conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz
(2008). Para tal, foram pesadas 10 g de amostra, in natura, e dissolvidas em 100 mL
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de agua deionizada, agitando em agitador magnético. Apds, procedeu-se a leitura
direta em pHmetro. A andlise foi realizada em triplicata.

2.1.2. Acidez total ou acidez titulavel

A analise foi realizada conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2008)
com adaptacdes. Com o auxilio de uma centrifuga doméstica, foi preparado um suco a
partir das frutas in natura. Foram transferidos 10 mL das amostras para béquer e as
mesmas foram tituladas com a solucdo de NaOH 0,1 mol.L™* em agitador magnético,
até pH 8,1 (titulacdo potenciométrica). A analise foi realizada em triplicata.

2.1.3. Determinacdo de soélidos soluveis (°Brix)

A analise foi realizada conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz
(2008). As amostras (10 pL) foram adicionadas ao prisma do refratdmetro (modelo
DIV-0070.00). Foi realizada a leitura direta no mesmo, em triplicata.

2.1.4. Acido Ascorbico

Para determinagdo do &cido ascoérbico, as amostras de laranjas foram analisadas pelo
método colorimétrico como uso do indicador DCFI (2,6-diclorofenol-indofenol),
segundo Oliveira, Godoy e Prado (2010) com os resultados expressos em mg.100 mL’
1

de suco.

2.2. Compostos bioativos
2.2.1. Conteludo de Carotenoides

A determinacgdo de carotenoides nas laranjas foi realizada de acordo com Lee (2001).
Utilizou-se um espectrofotdbmetro UV/vis 17000 Shimadzu para medicbes de
absorbancia a 450 nm para o B-caroteno. O conteldo total de carotenoides foi
expresso como equivalente de (-caroteno.

2.2.2. Flavonoides Totais

As amostras (2,5 g) foram extraidas em Soxhlet e refluxados com metanol durante
mais de 12 h a 85 °C. O extrato foi evaporado em evaporador rotativo a vacuo (40 °C)
e depois dissolvido com metanol (WANG; CHUANG; HSU, 2008). O extrato (1 mL) foi
avolumado para 10 mL com NaNO, a 5% e a mistura foi mantida durante 6 min a
temperatura ambiente. Adicdo de 0,3 mL de 10% AI(NO3z); a mistura, que foi incubada
por 6 min novamente, seguiu-se a adicdo de 4 mL de NaOH 1 mol.L™* e de metanol.
Depois de incubar para 15 min a temperatura ambiente para desenvolvimento de cor,
a absorbancia a 510 nm foi medida. Os flavonoides totais foram expressos como
equivalentes de rutina. A curva de calibracdo da rutina foi preparada em solugbes
etandlicas com o mesmo procedimento.

2.2.3. Fenois Totais

As amostras (100 uL de extrato) reagiram com 500 pL de reagente Folin-Ciocalteu,1,5
mL de Na,CO3; a 20% (p/v) e H,O. Apds 2 h de incubagéo a 25 °C, a absorbancia foi
medida a 760 nm e comparada com curva de calibracdo de acido galico e expressa
em mg de equivalentes de &acido galico (GAE, mg.L™). Os dados sdo apresentados
como a média das andlises em triplicata (XU et al., 2008). Os fendis totais foram
expressos em mg.L™ de &cido galico.
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2.3. Andlise Sensorial

Todos os experimentos realizados neste trabalho foram aprovados pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Pelotas, Brasil, sob o nimero CAAE
76628617.0.0000.5317.

2.3.1. Teste de Aceitacdo (Escala Heddnica)

A analise sensorial utilizando o teste de aceitacdo (GULARTE, 2009) foi realizada no
Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal de Pelotas e contou com
100 voluntarios (estudantes, professores e servidores) que consomem regularmente
laranjas. As amostras de laranjas foram codificadas com trés digitos aleatérios,
servidas em pratos de porcelana branca, inteiras e cortadas em pedacos de 10 g, para
que o avaliador pudesse visualizar as amostras como um todo e também prova-las. A
ficha sensorial continha os seguintes atributos: impresséo global, aparéncia externa da
laranja, cor da casca, cor interna, aparéncia interna, tamanho, sabor caracteristico,
aroma, suculéncia, dogura e acidez, que foram analisados usando uma escala
heddnica de 7 pontos (7 — gostei muito, 1 — desgostei muito).

2.3.2. Perfil de Atributos

Para avaliacdo de atributos sensoriais, 20 avaliadores treinados foram recrutados,
entre estudantes e servidores da universidade. Os avaliadores foram informados sobre
0s procedimentos da pesquisa e o termo de consentimento livre e esclarecido foi
fornecido juntamente com a ficha sensorial.

Os avaliadores foram treinados em trés sessdes de 15 minutos. Os termos foram
selecionados avaliando a frequéncia com que apareceram, e sindnimos ou termos
raramente citados de forma consensual foram eliminados.

No total, onze termos (impressao global, aparéncia externa, cor da casca, cor interna,
aparéncia interna, tamanho, odor, sabor, suculéncia, docura e acidez) foram avaliados.

O método descritivo (GULARTE, 2009) foi utilizado nas laranjas frescas in natura,
utilizando fichas com a escala ndo estruturada de nove pontos. As amostras foram
codificadas com trés digitos aleatdrios. Dez gramas das amostras foram servidos
individualmente aos avaliadores em pratos de porcelana. O teste foi realizado em
cabines individuais com luz branca, livre de ruidos e odores.

2.3.3. Questionario sobre padrdo de consumo

Os avaliadores que participaram do teste de aceitacdo e do perfil de atributos foram
convidados a responder sobre sua decisdo na hora de comprar ou ndo laranjas de
polpa vermelha, com as seguintes opcdes de resposta: género, tipo de laranja que
consome, horério e frequéncia de consumo de laranjas e sua relagdo com a saude, e
na decisdo de compra quais fatores leva em consideracdo em comprar laranjas de
polpa vermelha (disponibilidade, prego, aparéncia externa, tamanho, alteracdo
genética/transgenia).

2.4. Analise estatistica
Os testes das analises fisico-quimicas foram realizados em triplicata (n = 3) e 0s

resultados apresentados como a média das trés repeticbes. Os dados foram
analisados por andlise de variancia (ANOVA) ao nivel de confianga de 95%.
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O teste de aceitacdo da andlise sensorial foi analisado através da frequéncia relativa
de cada atributo (n=100). Foi aplicada a analise de correspondéncia (CA) nos
resultados do teste de Perfil de Atributos, que explica a relacdo entre os atributos e as
amostras (B - laranja Navelina e C — laranja Cara Cara), para obter um padrdo de
percepcéo do consumidor. A Analise dos Componentes Principais (PCA) foi realizada
na matriz de covariancia das questfes aplicadas aos avaliadores, para obter um mapa
do padrédo de consumo.

3. Resultados e Discusséao
3.1. Parametros fisico-quimicos

Os parametros fisico-quimicos das laranjas podem ser observados na Tabela 1. As
amostras de laranjas estudadas apresentaram diferencas significativas nos valores de
pH. Além disso, a cultivar Navelina (3,97) apresentou valores inferiores (4,31) aos
encontrados por Sombra et al. (2018) que também estudaram variedades de coloracdo
amarela e superiores as laranjas do tipo Valencia, reportados por Pereira, Machado e
Costa (2014).

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos, vitamina C e compostos bioativos das laranjas
Cara Cara e Navelina.

Cultivares de laranjas

Cara Cara Navelina
Andlises
pH 3,1840,01 3,97+0,03
Acidez titulavel total (g.L™) 12,11+0,12 9,88+0,02
Sdlidos soluveis totais (°Brix) 17,21+0.13 11,98+0,16
Vitamina C (mg.100mL™) 60,90+0.28 58,45+0,41
Carotenoides totais (mg.g'l db) 0,51+0,02 0,47+0,03
Flavonoides totais (mg.L™) 189,95+1,08 177,62+1,11
Fendis totais (mg GAE.L™) 196,74+0,4 110,03+0,5

médiastdesvio padrao (n=3). ns: ndo significativo pelo teste t (p<0,05).

Com relagéo a acidez titulavel a variedade de polpa vermelha encontra-se dentro dos
valores encontrados por El-Sayed et al. (2007). Entre as propriedades fisico-quimicas,
0 conteudo de sélidos soluveis totais (SST) € importante pardmetro na indastria de
frutas. O contetdo de SST dessa cultivar Cara Cara (11,98 °Brix) foi superior a cultivar
de polpa amarela. Essas variagcdes na concentracdo de sélidos sollveis totais, pH e
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acidez séo caracteristicas, assim como tamanho e forma da fruta, sdo explicadas
devido a influéncia que sofrem pelo porta-enxerto (CONTINELLA et al., 2018).

O acido ascorbico normalmente € a vitamina que o consumidor melhor sabe associar o
alimento com a saudabilidade, prova disso que rétulos de sucos sempre enfatizam o
conteudo de vitamina C (CAl et al., 2011). Nesse estudo, verificou-se maiores teores
na laranja de polpa vermelha Cara Cara (60,90 mg.100 mL™), sendo que a laranja de
coloracdo amarela diferiu significativamente (p < 0.05). Segundo a Agéncia de
Vigilancia Sanitaria do Brasil (BRASIL, 2005) a recomendacéo diaria de vitamina C
para adultos é de 45-80 mg.dia™ o que indica que ambas cultivares estariam suprindo
com a necessidade diaria.

3.2. Compostos bioativos

Os resultados do presente estudo confirmam (Tabela 1) o maior teor de carotenoides
na laranja de polpa vermelha em comparagdo com a cultivar Navelina. Lu et al. (2017)
estudaram o perfil de carotenoides de laranjas sanguineas de cinco regides da China
e concluiram que os teores e a composicdo dos carotenoides sofrem influéncia da
temperatura e condi¢cdes ambientais locais.

A respeito do contetdo total de flavonoides (189,95 mg.L™) e fendis totais (196,74 mg
CAE.L™), a cultivar Cara Cara apresentou maiores valores (p<0,05) em comparacéo a
Navelina. O conhecimento de compostos com capacidade antioxidante € um indicador
importante da qualidade nutricional de um alimento, devido sua eficacia em prevenir
doencas cronicas (CAO; CHEN; XIAO, 2011; OLABINJO et al., 2017).

O conteudo de flavonoides totais e fendis totais de ambas cultivares foram superiores
ao encontrado por Kafkas et al. (2009), estes autores analisaram variedades
sanguineas, encontrando variagbes de 121-239 mg.L™ em flavonoides e de 441-527
mg.L™ em fendis totais. Kirinus et al. (2018) estudaram as laranjas Navelinas e
reportaram valores de 108,94 mg GAE.L™* em contetido fendlico. O contetido e o perfil
de compostos bioativos podem variar entre cultivares, pois, a atividade de enzimas e
ativadores transcriptores de sua sintese sofrem influéncia da umidade relativa do ar
(ITHAL; REDDY, 2004). A hesperidina e a naringina sdo flavonoides encontrados
predominantemente em laranjas e toranjas e sua atividade antioxidante e de
transporte das células do sangue séo reportadas (CAO; CHEN; XIAO, 2011).

3.3. Andlise sensorial
3.3.1. Teste de Aceitacédo (Escala heddnica)

A Figura 1 estéd apresentando o histograma dos resultados obtidos para a frequéncia
hedobnica dos atributos das laranjas Cara Cara e Navelina.

Pode-se verificar que para a laranja de polpa amarela Navelina, a porcentagem de
provadores que “gostaram muito” (nota 7) apresentou 0s maiores resultados, com
frequéncias de 62,9% para a acidez e sabor caracteristico, 51,40% para a aparéncia
externa, 31,40% para a impresséo global. Ressalta-se que apenas para o atributo
suculéncia os provadores assinalaram ‘desgostei’ (5,70%) na escala hedénica.

Quanto a docura e o odor, as frequéncias foram maiores para 0s termos ‘gostei muito’
e ‘gostei moderadamente’, apresentando valores acima de 97% e 94%
respectivamente.
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Na impresséo global ambas laranjas foram bem aceitas sensorialmente. A aparéncia
externa e cor da casca obtiveram frequéncias proximas ao termo ‘gostei muito’, sendo
a cultivar Cara Cara com maior valor. Segundo Oliveira et al. (2010) nem sempre ha
relacdo direta da cor externa para a interna em laranjas de polpa vermelha,
geralmente essa relacao é mais perceptivel em laranjas sanguineas, fato esse que
pudemos observar com a analise sensorial, em que 0s consumidores deram notas
superiores na cor externa (casca) para a cultivar Cara Cara e notas menores para a
cor interna (polpa) demonstrando que a cor laranja/amarela de polpa é mais aceita na
visdo do consumidor que a cor vermelha, assim como no atributo ‘aparéncia interna’,
como foi observado na laranja Navelina.

Laranja Navelina

acidez

suculéncia

sabor caracteristico
odor

docura

aparéncia interna

cor interna
tamanho

cor da casca
aparéncia externa
impresséo global

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

m Gostei muito = Gostei moderadamente u Gostei
®m N&o gostei nem desgostei ®Desgostei moderadamente ® Desgostei

u Desgostei muito

Laranja Cara Cara

acidez I ]
SUCU €N 2
S0 CaraCte i St | S
OCIO | |
(1O G L2 | |
aparéncia iNnte | I
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cor da casca
aparéncia externa
impresséao global

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

B Gostei muito B Gostei moderadamente ~ ®mGostei
N&o gostei nem desgostei ®mDesgostei moderadamente ® Desgostei
® Desgostei muito

Figura 1. Teste de Aceitagcdo com escala de 7 pontos para os atributos sensoriais das
laranjas das cultivares Cara Cara e Navelina.
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No atributo ‘sabor caracteristico’ verificou-se que a cultivar Navelina teve uma
aceitacdo maior. ObservacBes feitas pelos consumidores nas fichas sensoriais
indicaram que a laranja de polpa vermelha ndo possuia um sabor intenso como o
esperado, assim como para o atributo ‘odor’. A acidez (25,7% desgostei muito)
também nado obteve aceitacdo tanto quanto a laranja de polpa amarela (62,9% gostei
muito), atributo este, desejavel pelos consumidores para as laranjas desse grupo
‘umbigo’.

A cultivar Cara Cara foi considerada mais suculenta, apresentando frequéncias de
65,71 % (gostei muito), demonstrando ser um parametro muito positivo, principalmente
para a industria de sucos. Moufida e Marzouk (2003) reportam que as laranjas
sanguineas e as de polpa vermelha sédo aquelas que geram a maior porcentagem de
suco, além de possuirem maior concentragcdo de acucares, ndo obstante, com relacao
ao composto limoneno (composto de maior importancia para compor o aroma), 0S
teores sdo menores.

3.3.2. Perfil de Atributos

A andlise de correspondéncia realizada na matriz de covaridncia das pontuacdes
médias dos descritores avaliados pelos consumidores na andlise descritiva esta
representada na Figura 2. Os dois componentes foram capazes de explicar 97,26%
das variacdes, sendo a Dominancia 1 (D1) responsavel por 49,94% da variacdo e a
Dominancia 2 (D2) por 47,32%.

Observations (axes D1 and D2: 97,26%)
8 —_—
acidez C
6 ° 1
4 1
acidez N

) stculénciaC® cor casca C
—_ e 0dorNdocura N
R impressao glob, N corintemaN o '®e aparén. intern. N
%_ o suculéncia Iy ® cor cascai‘ sabor aparén. exter. C
5 tamanho C
g tamanho R o © impressdoglob.C
[a] aparén. intern.eC A

5 | aparén. exter. N

cor interna®
sabor C®
-4 is
dogura @
-6 odor C® T
_8 -
-12 -10 -8 -6 -4 -2 0 2 4 6
D1 (49,94%)

Figura 2. Andlise de Correspondéncia sobre os atributos avaliados no teste de Perfil
de Atributos para as laranjas Cara Carca (C) e laranja Navelina (N).

Observa-se que o eixo D1 esta positivamente associado aos atributos de acidez, odor,
docura e sabor para a laranja Navelina. A combinacdo desses dois atributos,
conhecido como ‘flavour’ possui grande influéncia na aceitacdo de citrus e que por
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consequéncia possuem relacdo com o conteudo de sélidos totais, a acidez e
compostos volateis conforme estudos de Obenland, Campisi-Pinto e Arpaia (2018).

O eixo D2 apresentou associa¢des principalmente com os atributos da laranja Cara
Cara, demonstrando claramente que os avaliadores fizeram associacdes distintas as
da laranja Navelina. Segundo Saunt (2000) as laranjas do tipo ‘navel’ possuem um
sabor doce e agradavel, no entanto detecta-se um amargor retardado, devido a
liberag&o de limonina.

A acidez por sua vez, esteve distante dos demais atributos, assim como a percepcéao
observada no teste de aceitacdo com consumidores, indicando que a acidez n&o foi
um parametro significativo para a laranja de polpa vermelha. O que pode ser
confirmado pelos valores encontrados nas andlises quimicas de pH para ambas as
laranjas.

3.3.3. Padrao de consumo

A Figura 3 representa o padrédo de consumo de laranjas e em especial, de laranjas de
polpa vermelha, relativas ao questionario aplicado aos consumidores.

Observations {axesF1 and F2: 87,26 %)

Género

Disponivel .
2 Aparén. externa

*+ Paolpa vermelha
Tamanho 2 * Alto Preco

Alteracdo/Transgénica

F2 (37,32 %)

Frequéncia *
Tipo
Horario

Qualidade =

5 Salde *

4 -2 0 2 4 6
F1 (49,94 %)

Figura 3. Biplot da andlise de componentes principais das questdes relativas ao
consumo de laranjas.

Os resultados obtidos nos fatores (F1 e F2) demonstraram significativo ajuste dos
dados (87,26%). O fator 1 foi capaz de correlacionar as questdes relativas a
frequéncia de consumo, tipo de laranja, horario de consumo, qualidade das frutas e
saude.

Enneking, Neumann e Henneberg (2007) explicitam que a decisdo de compra do
consumidor vai muito além de respostas hedobnicas, ou seja, € importante salientar que
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a qualidade e a decisdo de compra de um produto nem sempre esta atrelada ao sabor,
por isso, deve-se pensar na qualidade da fruta como um todo, a fim de se conquistar o
consumidor.

O comportamento do consumidor em relacdo a alimentos funcionais ou a presenca de
antioxidantes € crescente, pois a populagédo vé a sua relagdo a manutencao da saude
e tratamento de diversas doencas (KUSTER-BOLUDA; VIDAL-CAPILLA, 2017).
Conforme o questionario aplicado, os consumidores assinalaram sua preferéncia em
consumir laranjas durante todo o dia, e ndo em horérios especificos, o que indica,
conhecerem os beneficios nutricionais dessa fruta.

Quanto ao tipo de laranja consumida, as de maior destaque séo as laranjas do grupo
umbigo, segundo a Sociedade Brasileira de Fruticultura (SBF, 2018), pois geralmente
nao possuem sementes, sdo de facil descasque, apresentam sabor adocicado e
acidez equilibrada, no entanto, as laranjas de umbigo de polpa vermelha ndo entram
nessa preferéncia do consumidor, como pode ser observado pelo fator 2 (F2) do
grafico.

O fator 2 agrupa as questdes relativas a género, disponibilidade das laranjas de polpa
vermelha no comércio, tamanho das frutas, aparéncia externa, preco, conhecimento
dos consumidores sobre as laranjas de polpa vermelha e percepcdo sobre alteragbes
genéticas e transgenia.

Podemos observar que diferencas de género influenciam no comportamento de
compra. Segundo Smith et al. (2013) as mulheres sédo tipicamente responsaveis pelo
preparo da refeicdo em casa, com isso € importante que as estratégias de marketing
sejam mais direcionadas as mulheres, as quais possuem maior atitude de compra em
relacdo a alimentos funcionais (KUSTER-BOLUDA; VIDAL-CAPILLA, 2017).

Observou-se durante a pesquisa que 73% dos participantes do questionario nunca
haviam consumido ou comprado laranjas de polpa vermelha, que respondem o0s
motivos que levam o consumidor a ndo efetuar a compra. No caso do estudo em
questao, verificou-se que esse tipo de laranja ndo era encontrado com facilidade nos
estabelecimentos comerciais, ou quando era, o valor era bem superior aos demais
tipos de laranjas.

Além disso, os consumidores associam a cor vermelha a alteragbes genéticas ou
transgénicas. Essa caracteristica que gera grande valor nutricional e que traz a
coloracdo vermelha, respectiva a altos teores de carotenoides, gera pensamentos
errbneos e de desconfianca nos consumidores, o que demonstra claramente a falta de
informacado das pessoas. Conforme Castro, Young e Lima (2014) essa questéo aponta
para uma preocupacao do consumidor com 0s riscos que eles podem trazer a mesa
estando contaminados por agentes quimicos ou biolégicos.

Com isso, podemos sugerir que o marketing deve acontecer de maneira mais pratica,
através de degustacBes em feiras, supermercados, escolas, pois somente a imagem
da laranja de polpa vermelha pode trazer inseguranca ao consumidor que ndo a
conhece. O uso de termos como vitamina C, fibras, antioxidantes e saudavel
demonstra um nicho a ser explorado como forma de divulgacéo.

4. Concluséo

Este estudo mostrou o alto valor nutricional da laranja de umbigo de polpa vermelha
cultivar Cara Cara, assim como da laranja de polpa amarela Navelina, refletindo niveis
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significantes de fendis, carotenoides e flavonoides, sendo também considerada fonte
de vitamina C.

Através da analise sensorial identificamos uma grande aceitacdo e percepcdo dos
consumidores e avaliadores em relagcdo a maioria dos atributos estudados, assim
como, foi possivel mensurar as principais caracteristicas que devem ser consideradas
em estratégias de marketing pelas industrias, produtores e varejistas, que queiram
incrementar o consumo de citrus de polpa vermelha, entre elas a  maior
disponibilidade no comércio, o pre¢co acessivel, a qualidade e a divulgacdo dos
beneficios nutricionais.
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