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Fiambres de peixe. Preferéncia da cor e aceitabilidade
Fish hams. Color preference and acceptability
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RESUMO

Foram preparados fiambres de corvina para se estudar a preferéncia do consumidor relativamente ao tipo de fiambre e,
em particular, a sua cor. As cores dos fiambres foram manipuladas pela adi¢ao individual e em diferentes propor¢oes
de pigmento de cochonilha (tons vermelhos), Fibricolor (tons rosa) e Instanka sugar powder 75/700 (tons castanhos).
Fotografias das amostras serviram de base para a criagao de um inquérito “on line”. Neste inquérito, além de se procurar
perceber o perfil do inquirido e dos seus habitos alimentares, solicitou-se a escolha das cores expectaveis ou mais
atraentes para um fiambre de peixe. Do total de 2237 inquiridos, cerca de 78 % apresentaram idades compreendidas
entre os 44 anos ou menos, evidenciando-se nestes o bacharelato ou licenciatura como grau de formagao. Quanto
ao consumo de fiambre, o género feminino evidenciou preferéncia pelo fiambre de peru e o género masculino pelo
fiambre de porco. A frequéncia de consumo de fiambre e de peixe foi semelhante, “3x por semana”. Mais de metade
dos inquiridos (55%) respondeu “ndo sei” a possivel compra de fiambre de peixe. O fiambre de corvina preparado com
0,0005 % de cochonilha, cuja cor foi muito semelhante a do fiambre de corvina sem corante, teve uma boa aceitabilidade
por parte dos inquiridos.

Palavras-chave: fiambre, corvina, inquérito on line, cor.

ABSTRACT

To study the consumer preference regarding the color of fish hams, cooked hams with meagre were prepared. The
colors of the hams were manipulated by the individual addition and in different proportions of cochineal pigment (red
tones), Fibricolor (pink tones) and Instanka sugar powder 75/700 (brown tones). Photographs of the samples served
as the basis for the creation of an online survey. In this survey, in addition to seeking to understand the profile of
the respondent and their eating habits, it was requested to choose the expected or most attractive colors of a fish
cooked ham. Of the total of 2237 respondents, about 78% were aged between 44 years old and under, showing a Higher
Education Degree as a degree of training. Regarding the consumption of cooked ham, the female gender showed a
preference for turkey cooked ham and the male gender for pig cooked ham. The frequency of consumption of cooked
ham and fish was similar, “3x a week”. More than half of respondents (55%) answered “I don’t know” when faced with
the possible purchase of fish ham. It was concluded that a winter meagre cooked ham prepared with 0.0005% cochineal,
whose color was very similar to that of the meagre cooked ham without dye, had a good acceptance by the respondents.

Keywords: cooked ham, meagre, on-line survey, color.
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INTRODUCAO

O incremento da procura de pescado esta associa-
do a uma maior informacgao sobre o valor nutricio-
nal e os beneficios ligados ao seu consumo. O pes-
cado € hoje reconhecido como uma boa alternativa
na dieta, sendo uma importante fonte de proteinas
de elevado valor biolégico, ampla variedade de
sais minerais, vitaminas e, especialmente, lipidos
constituidos por acidos gordos polinsaturados, da
série w3.

O pescado de aquacultura apresenta um grande
potencial dada a ampla diversidade de espécies, a
larga gama de aplicagdes e o seu valor nutricional
(Cardoso, 2011)since they offer a wide diversity of
species, a broad range of applications and are nu-
tritionally invaluable for human health. The health
benefits of a diet rich in fish have been extensively
recognized. Various beneficial components have
been identified, namely, vitamins, minerals, read-
ily digested proteins and w3 polyunsaturated fat-
ty acids (w3-PUFA). Ha espécies de aquacultura
que, além da venda em fresco, apresentam
potencialidades como matéria-prima para a indus-
tria de transformacao. A aquacultura possibilita o
fornecimento de matéria-prima ao longo do ano,
apresentando o pescado as mesmas caracteristicas
fisicas e quimicas, comparativamente ao pescado
selvagem, a um menor custo.

O processo de reestruturagdo do pescado oferece
aos industriais a oportunidade de obterem novos
produtos. Adicionalmente, a oferta no mercado de
novos ingredientes, aditivos e outros coadjuvantes
tecnoldgicos, que podem modificar as proprieda-
des fisicas, enriquecer nutricionalmente e aumen-
tar o tempo de prateleira, é uma realidade que per-
mite a transformacao do pescado em produtos de
qualidade com boa aceitagao pelo consumidor.

Nos tltimos 30 anos tem-se desenvolvido uma no-
va geragao de produtos da pesca, chamados ana-
logos ou substitutos, a maioria dos quais a imitar
marisco ou outros produtos de valor acrescentado.
A polpa de pescado € a base de produgao de “suri-
mi” e de “kamaboko”, dois importantes produtos
derivados do peixe, de origem japonesa, e ¢ a maté-
ria-prima principal na produgao de produtos geli-
ficados, como é o caso das delicias do mar.

Os derivados de produtos da pesca tiveram um
grande desenvolvimento no Japao, sendo estes
comparaveis aos enchidos de carne, em termos de
sabor, textura e cheiro (Okada, 1992). No Japao, os
fiambres de peixe sdo produtos altamente aprecia-
dos (Udupa & Kulkarni, 1972) e, segundo as refe-
réncias mais antigas, era preparado por mistura de
cubos de musculo escuro de atum e de baleia com
gordura de porco e carne de ligagdo (Tanikawa et
al., 1971). Tanikawa (1963) refere que as matérias-
-primas usadas na preparacdo de fiambre eram
polpas de peixes ricos em musculo escuro, e.g.
atum e salmao, nao sendo adequadas como “carne
de ligacao”, porque geralmente apresentam fraca
elasticidade apds o processamento. Este fiambre
era geralmente processado a baixas temperaturas,
uma vez que acima de 100 °C a elasticidade da pol-
pa de peixe é prejudicada (Tanikawa, 1963).

Os estudos de investigacdo sobre fiambre de pei-
xe, entre 0s quais se destacam os trabalhos de Ta-
nikawa (1963), Ramirez et al. (2002), Siddappaji &
Prabhu (2002), Cardoso et al. (2011, 2012a, 2012b,
2013) e Chalamaiah et al. (2012), mostram que a ob-
tengdo de fiambre de pescado, com as caracteris-
ticas do tipico fiambre de porco, é um desafio tec-
noldgico particular. A estrutura e a bioquimica do
musculo de peixe sdo diferentes das do musculo de
mamiferos e aves (Ramirez et al., 2011), apresentan-
do um comportamento reolégico diferente. Conse-
quentemente, devido ao comportamento da matriz
proteica ao formar géis, os produtos de pescado
devem ser processados de modo diferente. Outro
aspecto € o comportamento dos pigmentos no pro-
cessamento. Varios estudos mostram que diversos
fatores como a temperatura, luz, ar/oxigénio,
pH, estrutura quimica, solventes, materiais de
embalagem e condi¢des de armazenamento po-
dem alterar a cor dos alimentos (Jiménez-Aguilar
et al., 2011; Lemos et al., 2012; Zhu et al., 2015). Veri-
ficou-se também que a estabilidade quimica e a cor
de pigmentos presentes em produtos alimentares
eram significativamente afetados por tratamentos
térmicos e pela presenga de sais metalicos.

De modo a tornar a cor dos produtos de pescado
cozidos mais atraente, tem sido considerada a adi-
¢ao de corantes naturais. Estes sdo obtidos a partir
de plantas, insetos/animais e minerais, conhecidos
desde a antiguidade pelo seu uso como ingredien-
tes alimentares (Delgado-Vargas et al., 2000).
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A carmina ou acido carminico é um corante natu-
ral, obtido a partir do corpo desidratado da fémea
do inseto Dactylopius coccus Costa, vulgarmente
chamada cochonilha. Este inseto alimenta-se de
catos selvagens (Opuntia spp.) e € indigena do Peru,
México, Bolivia, Chile e Espanha (Ilhas Canarias)
(Cabrera, 2005). A carmina é usada sob a forma de
extrato de acido carminico ou laca de carmim (um
complexo de sal de aluminio/calcio contendo entre
50 e 65 % de acido carminico) (Méndez ef al., 2004),
¢ hidrossoltivel e a sua incorporacao é permitida,
desde 2005, em produtos de pescado cozidos, no
maximo 500 mg/kg (Codex STAN 192-1995 revisao,
2018).

Perspetivando a comercializacdo de fiambres de
peixe e adaptagao da sua oferta a procura do mer-
cado, através de um inquérito “on-line”, estudou-se
a preferéncia do consumidor, relativamente a cor
esperada ou desejada num produto destes e a sua
aceitabilidade.

Sendo o consumidor o agente que determina o
mercado através do seu comportamento aquisitivo,
com este inquérito também se procurou conhecer
o seu perfil, visto que este tem uma experiéncia de
vida, uma histéria e caracteristicas (e.g. idade, se-
x0, local de residéncia, preferéncias de consumo e
grau de instrugao) que determinam os seus habitos
de consumo.

Quadro 1 - Especifica¢des dos corantes utilizados

MATERIAIS E METODOS

Os fiambres de peixe (corvina) foram obtidos se-
gundo o procedimento descrito por Ribeiro (2020).
A mistura da polpa de peixe e dos restantes in-
gredientes foi realizada num homogeneizador
refrigerado (temperatura inferior a 7 °C) de cuba
fixa (modelo UM12, Stephan und S6hne, Hameln,
Alemanha) com sistema de vacuo. O envolvimento
dos ingredientes foi auxiliado com um bracgo mis-
turador acoplado ao homogeneizador, de forma a
obter-se uma melhor mistura e homogeneizac¢ao
dos ingredientes. A polpa de peixe, o tripolifosfa-
to de sddio, o sal refinado e o sal nitrificante fo-
ram homogeneizados durante 1 min, a 1420 rpm
(laminas na velocidade mais lenta). Na segunda
mistura, foi adicionado cerca de 70 % do total de
agua sob a forma de gelo, a MTGase e a sacarose,
procedendo-se a uma homogeneizacao durante 1
min a mesma velocidade. Por fim, foram adiciona-
dos os ingredientes remanescentes, carragenatos,
fibra dietética, proteina vegetal e 0 aroma de fiam-
bre, com mistura durante 2 min a 2800 rpm (la-
minas na velocidade mais rapida). Imediatamente
apos a homogeneizacdo, foram pesadas porgoes
de 200g desta mistura e as quais se adicionaram
os corantes nas proporc¢oes desejadas. Os coran-
tes usados foram pigmento de cochonilha (tons
vermelhos), Fibricolor (tons rosa) e Instanka sugar
powder 75/700 (tons castanhos) (referenciados no
Quadro 1). No Quadro 2 encontram-se indicadas as

Corante Descri¢ao

Max. de utilizagio Nome comercial

Pigmento de

cochonilha desidratado da fémea do inseto Dactylopius coccus
Costa, vulgarmente chamada cochonilha. Cédigo
aditivo alimentar: E120.

Fibricolor Corante natural, boa solubilidade e distribui¢ao

Corante natural, hidrossoltavel, obtido a partir do corpo 500 mg/kg

CARMIN 50 %, ACTIVA FOOD-
TECH S.A. (RGS: ES/31.02087/GE).
(Girona) Espanha

em produtos

de pescado
cozidos (Codex
alimentarius, 2018)

POLYSONS Food Ingredients LTD.

homogénea, intensifica e estabiliza a cor, adequada para

salmouras de injecao.

Instanka sugar
powder 75/700

P6 de agticar caramelizado escuro 75/700, po

um forte sabor amargo aromatico.

higroscépico fino de tom castanho avermelhado. Tem

Orchard Valley Food Ingredients,
Alemanha

222 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2021, 44(2-3): 220-235



Quadro 2 - Quantidades (%) de corantes usadas para
obtencdo de amostras de fiambres de peixe com
diferentes cores para o estudo da preferéncia do
consumidor e valores obtidos na medicdo dos
parametros de cor (L*, a*, b*)

Parametros de cor

tidad | N
Quantidade medidos nos diferentes

(%) adicionada

Corante s amostras Codigo fiambres
de fiambre L* a* b*
Cochonilha 0,0005 A 70,9 1,6 9,7
0,0025 B 68,6 6,1 7,1
0,0050 C 66,7 9,2 6,4
0,0100 D 61,9 15,5 3,1
Fibricolor 0,2000 E 69,3 53 9,1
0,3500 F 67,5 8,5 7,5
0,5000 G 66,5 10,2 7,1
0,6500 H 64,8 12,7 6,2
Sem corante - I 71,6 0,5 11,0
Instanka 0,3500 ] 64,1 3,9 16,3
sugar powder (5000 K 600 58 177
75/700
0,6500 L 57,9 6,6 18,0

proporgdes em que os corantes foram adicionados,
resultando 12 amostras de fiambres de cores dis-
tintas. Posteriormente, estas amostras foram emba-
ladas a vacuo e imediatamente submetidas a um
tratamento térmico que lhes confere uma pasteu-
rizacdo, num forno Combi-Master CM6 (Rational
Grosskiichen Technik GmbH, Landsberg am Lech,
Alemanha) equipado com um termdémetro digital,
a temperatura inicial de 30°C durante 30 min (para
actuacdo da MTGase) e posteriormente a 82°C até
atingirem no seu ponto térmico 72°C. Imediata-
mente ap(')s este tratamento, colocaram-se as amos-
tras de fiambres em agua com gelo para promover
um rdpido arrefecimento e posteriormente foram
conservadas em refrigeragao, a cerca de 5°C.

Figura 1 - Fotografias das amostras de fiambres com
as letras referentes as proporgdes de corante
adicionado. Cochonilha: A (0,0005 %), B (0,0025
%), C (0,0050 %) e D (0,0100 %); Fibricolor: E
(0,20 %), F (0,35 %), G (0,50 %) e H (0,65 %);
Sem corante: I; Instanka sugar powder: ) (0,35 %),
K (0,50 %) e L (0,65 %).

Os parametros de cor dos fiambres foram medi-
dos com um colorimetro (CR-410, Konica Minolta
Camera, Co, Japao), obtendo-se os valores L a* e
b*. Todas as determinacdes foram realizadas em
triplicado. Também foram tiradas fotografias dos
fiambres (Figura 1) para o inquérito (Quadro 3),
que decorreu durante 4 meses numa plataforma
“on line”.
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Quadro 3 - Inquérito “on-line” Fiambre de peixe - que cor?

\

ey

. E consumidor de fiambre?*

Nao

Sim, de peru
Sim, de frango
Sim, de porco

1117

N

. Se sim, com que frequéncia consome fiambre?

Diariamente

Cerca de 3 x por semana
Cerca de 1 x por semana
Raramente

(171713

(5]

. Com que frequéncia consome peixe?*

Diariamente

Cerca de 3 x por semana
Cerca de 1 x por semana
Raramente

Nunca

(17737073

4. Imagine que um dia surge fiambre de peixe no mercado. Como consumidor, indique por ordem decrescente, quatro das cores
abaixo apresentadas, que lhe parecam ser as mais atraentes.*

5. Se este novo produto estivesse atualmente no mercado, acha que seria um potencial comprador?*
e .

Sim

Nao
® Talvez

Nao sabe

6. E o responsavel pelas compras em casa?*

Sim
Nao

13

N

. Género:*

8|

— Feminino
Masculino

@

8. Idade (por favor, indique a sua idade):*

9. Escolaridade:*

12 ciclo do ensino basico (4° ano)

22 ciclo do ensino basico (6° ano)

3¢ ciclo do ensino basico ou equivalente (9° ano)
Ensino secundario ou equivalente (12° ano)

Ensino Superior - bacharelato ou licenciatura

Ensino Superior - mestrado ou pos graduacao

Ensino Superior - doutoramento ou pés-doutoramento

elejelelelele

10. Cidade / Pais onde reside:* Muito obrigada pela sua colaboragio!
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RESULTADOS

Numa fase inicial de desenvolvimento e colocagao
de um novo produto no mercado, devera ser tido
em conta o conhecimento do cliente provavel, visto
que este tem uma experiéncia de vida, uma histo-
ria e caracteristicas que determinam o seu compor-
tamento aquisitivo. Idade, sexo, local de residéncia,
nivel de rendimento e grau de instrucgao sao ape-
nas alguns dos parametros que influenciam este
comportamento.

O inquérito foi respondido por 2237 pessoas, dis-
tribuidas por Portugal e outros paises conforme se
pode observar na Figura 2.

A caracterizagdo dos inquiridos encontra-se apre-
sentada no Quadro 4, onde se pode constatar que
das 2237 pessoas, 70,6 % eram do género feminino e
29,4 % do género masculino. No total dos inquiridos,
cerca de 47% eram da faixa etaria dos 26 aos 44 anos,
30% dos 16 aos 25 anos e 20% dos 45 aos 60 anos.

N

&

Africa dosul 1

Alemanha 4

Angola 4

Bélgica 1

Bra

Dinamarca 2

Emirados A.U. 1

Eslovaquia 1

Eslovénia 1

Espanha 5 e
EUA 1 e
Franga 1 Coimbra |
Holanda 1 393
Inglaterra 8 A
Irlanda 1

Luxemburgo 1

Malta 1

Sérvia 1

Suica 2

Respostas em branco 159,

. Castelo
Branco

Figura 2 - Numero de respostas ao inquérito por distrito e
por paises estrangeiros (N = 2237).

Quadro 4 - Caracteristicas sociodemograficas dos inquiridos

(N =2237)
Caracteristicas sociodemograficas Ntumero de %
inquiridos
Género
Feminino 1579 70,6
Masculino 658 294
Idade
25 anos ou menos 682 30,5
26 - 44 anos 1056 47,2
45 - 60 anos 445 19,9
61 ou mais anos 54 24
Nivel de formagao
1¢ ciclo do ensino basico (4° ano) 3 01
2° ciclo do ensino basico (6° ano) 8 04
32 ciclo do ensino basico ou equivalente
(92 ano) 28 1,3
Ensino secundario ou equivalente (12°
ano) 439 19,6
Bacharelato ou licenciatura 906 40,5
Mestrado ou pos graduacao 261 11,7
Doutoramento 592 26,5

O maior nimero de respostas foi dado por indivi-
duos com formagao superior, sendo que os inquiri-
dos da faixa etdria entre os 26 - 44 anos detém mais
habilita¢des, independentemente do género (Figu-
ra 3). O grau de formacao que mais se evidencia é
o de bacharelato ou licenciatura. Contrariamente
ao género masculino, que tem um numero de in-
quiridos com mestrado ou pds-graduagao muito
semelhante ao do ensino secunddrio ou equiva-
lente (12° ano), no género feminino é evidente um
numero maior de inquiridas com mestrado ou poés
graduacao.

Sobre a responsabilidade pelas compras em casa
pode-se verificar que 1280 (81,1 %) mulheres sao as
responsaveis por essa tarefa e, no grupo dos ho-
mens, 437 (66,4 %) assumiu essa responsabilidade
(Figura 4). Entre as faixas etarias onde se obtive-
ram mais respostas, verificou-se que o género fe-
minino e o masculino apresentaram maior respon-
sabilidade pelas compras entre os 26 e os 60 anos.

Para caracterizar o consumo de fiambre, este gru-
po de inquiridos foi questionado quanto ao facto
de serem consumidores de fiambre e se sim, se de
peru e/ou frango e/ou porco. Constatou-se que dos
2237 inquiridos, s6 10,8 % nao sao consumidores de
fiambre, equivalendo a 10,7 % do género feminino
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Doutoramento

Mestrado ou
pds graduagdo

Bacharelato ou
licenciatura

Ensino secundério ou
equivalente (122 ano)

3¢ ciclo do ensino basico
ou equivalente (92ano)

22 ciclo do ensino
basico (62 ano)

T

12 ciclo do ensino
basico (42 ano)

r

M 250umenos anos M 26 - 44 anos W 250umenos anos ™ 26- 44 anos
m44-60anos 61 0umais anos 44 - 60 anos 61 ou mais anos

Figura 3 - Nivel de formagao dos inquiridos, por género e grupo etario. Do total das respostas (2237), o género feminino
(™) representa 70,6 % e 0 género masculino (M) 29,4 %.

61 ou mais anos
45 - 60 anos
26 - 44 anos

25 ou menos anos

B N3o M Sim B Ndo = Sim

Figura 4 - Frequéncias relativas sobre responsabilidade das compras em casa (em %), por género e grupo etéario. Do total das
respostas (2237), o género feminino (™) representa 70,6 % e o género masculino (M) 29,4 %.

| Porco, peru ou frango
Peru ou frango
[ Porco ou frango
| Porco ou peru
Frango
Peru
Porco
N3do consumidor

M 25 ou menos anos H 26 - 44 anos M 25 ou menos anos W 26 - 44 anos
m 45 - 60 anos 61 ou mais anos 145 -60 anos 61 ou mais anos

Figura 5 - Frequéncias relativas (%) da preferéncia de consumo ou nao de fiambre e, se sim, de fiambres de porco, peru e ou
frango, em fun¢do do género e faixa etéria dos inquiridos. Os inquiridos podiam escolher mais do que uma opg¢éo. Do
total das respostas (2237), o género feminino (™) representa 70,6 % e o género masculino (M) 29,4 %.
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Diariamente

Cerca de 3x
por semana

Cerca de 1x
por semana

Raramente

M 25 0umenos anos M 26 - 44 anos W 26 - 44 anos

M 25 ou menos anos

W 45 - 60 anos 61 ou mais anos

45 - 60 anos 61 ou mais anos

Figura 6 - Frequéncias relativas (%) de consumo de fiambre, num total de 1997 consumidores, 70,6 % do género feminino (™)
e 29,4 % do género masculino (m).

Diariamente

3x por
semana

11,4

1x por

4,9
semana

Raramente

Nunca

M 250U menos anos M 26 - 44 anos

m 45 - 60 anos = 61 ou mais anos

B 25 0umenos anos W 26 - 44 anos

45-60 anos 61 ou mais anos

Figura 7 - Frequéncias relativas (%) de consumo de peixe. Num total de 2237 consumidores, 70,6 % sdo do género feminino

(™) e 29,4 % do género masculino (m).

(total de 1579 inquiridas) e 10,9 % do género mas-
culino (total de 658 inquiridos) (Figura 5). Dos que
se consideraram consumidores de fiambre, 25 % do
género feminino preferem fiambre de peru, 24 %
de porco e 16,4 % de peru ou frango. Quanto ao
género masculino, 27,5 % preferem fiambre de por-
o, 26,3 % é-lhes indiferente o fiambre ser de porco,
peru ou frango e 15 % dao preferéncia ao fiambre
de peru.

Nos grupos etarios onde se obtiveram maior nu-
mero de respostas constatou-se que no género fe-
minino a preferéncia da espécie, por ordem decres-
cente, foi:

- Dos 25 ou menos anos e entre os 26 - 44 anos,
fiambre de peru, de porco e peru/frango;

- Entre os 45 - 60 anos, fiambre de porco, de peru,
de porco/peru/frango.
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C
7,0 %

) K
2,6% 1,2%

Figura 8 - Resultado das cores mais votadas pelos inquiridos. Cochonilha: A (0,0005 %), B (0,0025 %), C (0,0050 %) e D
(0,0100 %); Fibricolor: E (0,20 %), F (0,35 %), G (0,50 %) e H (0,65 %); Sem corante: I; Instanka sugar powder: )

(0,35 %), K (0,50 %) e L (0,65 %).

No género masculino:

- Dos 25 ou menos anos e entre os 26 - 44 anos,
fiambre de porco/peru/frango, de porco, de peru;

- Entre os 45 - 60 anos, de porco, de porco/peru/
frango e empatados, de peru/frango e de porco/
peru.

A preferéncia pelo fiambre de peru, no géne-
ro feminino e nas faixas etarias de menor ida-
de, provavelmente denuncia ja haver uma maior
preocupacao no consumo preferencial de carnes
brancas. No género masculino nao se verifica essa
tendéncia, e numa primeira escolha nao é visivel
uma preferéncia tao definida pela espécie; porém,
o fiambre de peru repete-se nas preferéncias de
espécie. Na faixa etaria dos 45 - 60 anos, para os
dois géneros, a escolha recai no fiambre de porco,
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provavelmente pelo habito instalado ao longo dos
anos. A frequéncia de consumo também foi estu-
dada e, independentemente do género e por ordem
decrescente, constatou-se que foi cerca de “3 x por
semana”, cerca de “1 x por semana”, “raramente” e,
por fim, “diariamente” (Figura 6). O género femi-
nino, em relacao ao género masculino, apresenta
maior tendéncia para “raramente” consumir fiam-
bre ou cerca de “1 x por semana”, principalmente
até aos 44 anos. O género masculino, em relagao
ao feminino, apresenta uma maior frequéncia de
consumo de fiambre de cerca de “3 x por semana”
(entre 26 - 44 anos e 45 - 60 anos) e “diariamente”
em todas as faixas etarias.

Sobre o consumo de peixe, apenas 1,4 % (feminino)
e 1,1 % (masculino) dos inquiridos respondeu que
nao consome peixe (Figura 7). O raro consumo de
peixe verificou-se mais na faixa etaria dos 25 ou



Restantes cores
44,2%

I (cor original)

Figura 9 - Percentagens das quatro cores mais votadas e aspeto original dos fiambres.

menos anos. O consumo 1 x, ou “3 x por semana” e
“diariamente”, foram as op¢des mais escolhidas na
faixa etaria entre os 26 e os 44 anos. Nao se verifi-
caram muitas diferencgas entre os géneros quanto a
auséncia de consumo, “raramente” ou “1 x por se-
mana”. O género masculino apresenta uma maior
percentagem de consumo didrio de peixe quando
comparado com o género feminino. Para a fre-
quéncia de consumo de peixe “3 x por semana” é
o género feminino que no geral apresenta maiores
percentagens.

No caso de um dia surgir fiambre de peixe no mer-
cado, foi pedido ao inquirido que, como consumi-
dor, indicasse por ordem decrescente de preferén-
cia, quatro das cores apresentadas no inquérito em
questao (Quadro 3). Das 2193 respostas obtidas

(1548 inquiridos do género feminino e 645 do gé-
nero masculino), as quatro cores mais escolhidas
foram as A, D, F e I (Figura 8).

Na Figura 9 podem-se visualizar as amostras reais
de fiambre com as cores mais votadas e a percenta-
gem de cada uma delas. E interessante perceber que
os consumidores deram preferéncia a cor A que é
a que mais se aproxima da cor original do fiambre
de corvina (cor I). Esta semelhanca é confirmada
pelos resultados obtidos na medi¢ao dos parame-
tros de cor, nomeadamente, L¥, a* e b* nas amostras
de fiambre com as diferentes adi¢cOes de corante
(ver em Materiais e Métodos, Quadro 2). A amos-
tra A e D tém adigdes de cochonilha (tons verme-
lhos) em diferentes proporg¢oes (0,0005 % e 0,0100
%, respetivamente) e a amostra F foi adicionada de
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A

7.6

M 25 0ou menos anos M 26 - 44 anos

45 - 60 anos = 61 ou mais anos

Figura 10 - Frequéncias relativas (%) dos géneros e grupos de idade em fungdo das cores mais preferidas. Num total de 2237
consumidores, 70,6 % sdo do género feminino (M) e 29,4 % do género masculino ().

Sim

N3o
sei

M 25 oumenos anos M 26 - 44 anos

w45 -60 anos © 61 ou mais anos

9,8

¥ 25 0u menos anos ™ 26 - 44 anos

45-60 anos 61 ou mais anos

Figura 11 - Frequéncias relativas (%) dos géneros e grupos de idade em fun¢do da seguinte questdo: “Se este novo produto
estivesse atualmente no mercado, acha que seria um potencial comprador?” Num total de 2237 consumidores, 70,6
% sao do género feminino (M) e 29,4 % do género masculino ().

0,350 % de Fibricolor (tons rosa). As cores dos fiam-
bres adicionados com diferentes proporcdes de
corante Instanka (tons laranja) (J, K e L), foram as
menos preferidas.

Apreciando a tendéncia dos géneros e respetivas
faixas etarias (Figura 10) verificou-se que no es-
caldo dos “25 ou menos anos”, a cor preferida foi
a D (tons mais rosados) e no escalao dos “26 aos
44 anos” a preferéncia foi a cor A (tom mais pas-
tel). Sobre a cor original do fiambre de corvina (I)
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pode-se verificar que a sua preferéncia recaiu nos
inquiridos com 26 - 44 anos.

Os resultados quanto a questao: “Se este novo pro-
duto estivesse atualmente no mercado, acha que
seria um potencial comprador?”, encontram-se
apresentados nas Figuras 11 e 12. A intencao de
compra de fiambre de peixe obteve a maior percen-
tagem de respostas na suposi¢ao de “nao sei”, que
incluem a soma das escolhas de “talvez” e “nao
sabe” (opg¢des de escolha no inquérito, Quadro 3).



Porco/

peru/
frango

Peru/
frango

Nado sei

Porco/ s
frango

Nao sei

N3o
Porco/
peru

Frango

Peru

Nado sei
N3o

Porco

N3o
consome

fiambre N3o sei

Figura 12 - Frequéncias relativas (%) dos consumidores ou ndo de fiambre de diferentes espécies relativamente a intencao
de compra de fiambre de peixe. Num total de 2237 consumidores, 70,6 % sdo do género feminino (™) e 29,4 % do

género masculino (m).

Por se tratar de um produto que nao existe no mer-
cado e ainda nao foi saboreado, tendencialmente
os inquiridos responderam “nao sei”. A excegao do
género feminino com 25 ou menos anos, a opgao
“sim” foi mais votada do que a “nao”. A soma das
respostas de “ndo sei” e “sim” ultrapassa a metade
das respostas dadas pelos inquiridos demonstran-
do assim curiosidade e provavel apeténcia pelo
consumo deste produto.

Na globalidade dos inquiridos, verifica-se que o
género masculino apresenta-se mais decidido e
com maior intengao de compra (Figura 11). O gé-
nero feminino apresenta uma maior relutancia em
relagdo a este novo produto.

Também foi interessante verificar o comportamen-
to dos inquiridos que sdo ou nao consumidores de
fiambre de peru, frango e/ou porco face a possibi-
lidade de virem a consumir fiambre de peixe (Fi-
gura 12). Para todos estes grupos verificou-se que
aresposta “nao sei” foi a mais escolhida. Provavel-
mente pelo facto de este produto alimentar ainda
nao existir no mercado, a resposta “nao sei” seja
a de mais facil decisao. Dos inquiridos que nao
consomem fiambres, a inteng¢do de nao consumo
¢ superior a do consumo, mas constatou-se que o
género masculino respondeu mais com a incerteza
de compra do que propriamente com a rejeigao.
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DISCUSSAO

Os inquéritos aos consumidores requerem uma
metodologia rigorosa e estima-se que seja ne-
cessario recolher, no minimo, 400 questionarios
preenchidos para obter um resultado significativo
(Uniao Europeia, 2011). O facto de se ter obtido a
opinido de 2237 consumidores permite-nos ter
uma ideia mais clara sobre o seu possivel compor-
tamento aquisitivo.

Cerca de 78 % das respostas obtidas no inquérito
do presente trabalho, representadas essencial-
mente pelos grupos etdrios dos 25 anos ou menos
e 26 - 44 anos, correspondem a chamada geracao
“Millennials” ou geragao Y. Esta geragao é um grupo
proximo de 80 milhdes de pessoas nos EUA e que
ultrapassa os 51 milhdes na Europa, que em 2025 re-
presentardo em termos globais 75 % do total da forca
de trabalho mundial (Deloitte, 2015). E a populagio
que, em 2020 tem idades compreendidas entre os 22
e os 38 anos. Os “Millennials” sdo a geracao mais
influente no consumo nos préximos anos.

O nivel de formacao dos inquiridos no presente
inquérito também vai de encontro ao estudo que
caracterizou a geragao “Millennials”. Segundo o
Agrocluster (2017), esta geragdao possui o nivel de
educagao mais elevado de sempre, detendo mais
habilita¢des que qualquer uma das geracoes ante-
cessoras. Em paralelo, perspetiva-se que nos pro-
ximos anos venha a consolidar esta evolucao edu-
cacional, sendo que o género feminino se afirma
como lider deste avango (Agrocluster, 2017).

Em Portugal, segundo os resultados do inquéri-
to alimentar nacional e de atividade fisica (IAN-
-AF 2015-2016), redigido por Lopes et al. (2016),
ainda ha uma adesao elevada dos consumidores
relativamente ao consumo de produtos tradicio-
nais (queijos, enchidos, doces, entre outros), inclu-
sive por parte da geracdao “Millennials”. Segundo
Lopes et al. (2016), em Portugal, a prevaléncia de
consumo de carne processada (> 50 g/dia) é su-
perior nos homens (11,9 %) do que nas mulheres
(2,1 %) assim como o consumo de carne vermelha
(> 100 g/dia), atingindo os 40,2 % nos homens e
8,4 % nas mulheres. Estes resultados de certa for-
ma confirmam a preferéncia das mulheres pelo
fiambre de peru. No género masculino nao se veri-
fica essa tendéncia; numa primeira escolha elegem
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o fiambre de porco. Também é o género masculino
que apresenta uma maior frequéncia de consumo
de fiambre.

No inquérito do presente trabalho, o género mascu-
lino apresentou um consumo de peixe ligeiramen-
te superior ao do género feminino. Este resultado
vai de encontro ao obtido no IAN-AF 2015-2016,
onde o género masculino apresentou uma maior
percentagem de dias de consumo de peixe (47,9 %)
em relacdo ao género feminino (43,8 %).

Atualmente ha cinco grandes tendéncias de consu-
mo que estdo a redefinir os hébitos alimentares do
consumidor portugués: “smart shopping”, satide e
bem-estar, confianca, conveniéncia e experiéncia
(Silva, 2017). O novo contexto de consumo deve ser
encarado pelas empresas como uma oportunidade
de diferenciagao e reposicionamento (Silva, 2017).

O fiambre de peixe parece-nos ser um produto ali-
mentar que por reunir estas cinco “condigdes” sa-
tisfaz o atual consumidor. Em particular, podera
apresentar pregos compativeis com a capacidade
de poupanca dos consumidores, considerando-se
uma compra inteligente. E um produto com varios
beneficios para a satide, garantindo uma maior
qualidade de vida, sem comprometer o prazer de
comer. O facto de se poder usar espécies de aqua-
cultura, valoriza a responsabilidade social e am-
biental da empresa fornecedora do produto, com
garantia da permanéncia sustentavel do planeta
e da comunidade. A conveniéncia é inerente ao
fiambre de peixe, pois pode ser colocado a venda
em grandes superficies e em mercearias de bairro,
podendo o consumidor obté-lo sem grande esfor-
¢o e consumir o mais rapidamente possivel. Para a
geracao “Millennials”, a alimentagao é fortemente
valorizada, independentemente do género, 60 %
diz gostar de experimentar comidas diferentes e
que o étnico esta na moda (Agrocluster, 2017).

E interessante perceber que os consumidores
deram preferéncia a cor A, que é a que mais se
aproxima da cor original do fiambre de corvina (cor
I). Este aspeto pode ser uma vantagem acrescida
a utilizacao de corvina, como matéria prima para
obtengao de fiambre de peixe, ndo sendo necessaria
uma alteracao significativa do seu aspeto original,
indo de encontro a preferéncia dos consumidores
por produtos com menos aditivos.



CONCLUSOES

No inquérito do presente trabalho, do total de 2237
inquiridos, verificou-se que foi o género feminino
que mais participou, contribuindo com cerca de
71% das respostas obtidas. Do total de inquiridos,
cerca de 78 % apresentaram idades compreendidas
entre os 25 anos ou menos e entre os 26 - 44 anos;
independentemente do género, estes individuos
apresentam formacao superior, sendo o bacharela-
to ou licenciatura o grau de formacao que mais se
evidenciou.

Dedicando as conclusoes as geragdes dos 25 anos
ou menos e dos 26 - 44 anos, simultaneamente as
mais influentes no consumo nos préximos anos,
constatou-se que nestas faixas etarias a responsa-
bilidade das compras foi atribuida a 62% dos inqui-
ridos do género feminino e a 48% dos individuos
do género masculino. Em relagdo ao consumo de
fiambre, evidenciou-se que no género feminino a
preferéncia da espécie, por ordem decrescente, foi
fiambre de peru, de porco e peru ou frango e, no
género masculino, fiambre de porco, de porco, pe-
ra ou frango e de peru. A frequéncia de consumo
de fiambre, assim como de consumo de peixe, pa-
ra aquelas faixas etdrias, foi de “3x por semana”.
Porém, o facto de serem consumidores de peixe,
quando confrontados com a questdo “se compra-
riam fiambre de peixe caso este existisse no mer-
cado”, estes inquiridos responderam em grande
escala a opgao “nao sei”.
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