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RESUMO

Introdugédo: O conceito de novos alimentos é definido como alimentos ou ingredientes alimentares
cujo consumo na Unido Europeia ndo era significativo até maio de 1997. Podem ser alimentos
inovadores desenvolvidos recentemente ou alimentos que usam novos processos de produgao e
tecnologias, como carne produzida em laboratério, bem como alimentos tradicionalmente
consumidos fora da EU, como os insetos. Embora estas fontes alimentares alternativas possam
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contribuir para a sustentabilidade alimentar, sao dificeis de introduzir no mercado pois 0 consumidor
muitas vezes recusa alimentos ndo familiares, comportamento definido como neofobia alimentar.
Assim, este trabalho teve como objetivo a obten¢cao de informacao sobre a aceitagdo de novos
alimentos por parte de uma amostra de conveniéncia de adultos jovens portugueses.

Metodologia: Para a realizagao deste trabalho foi elaborado um questionario online nos Formularios
Google, assegurando as normas vigentes relativas a protegao de dados. O questionario incluiu
perguntas sobre interesse e frequéncia em experimentar novos alimentos, e tipo de alimentos que
experimentaria. O questionario foi partilhado pelos contactos pessoais dos investigadores, entre 4
e 25 de novembro de 2022, e respondido anonimamente por 217 participantes.

Resultados: A amostra consistiu de individuos maioritariamente com idades entre os 18 e os 30
anos (55,8%). Grande parte dos respondentes (47%) prefere ndo experimentar nenhum dos novos
alimentos apresentados como opcéao - grilos, larvas, alimentos produzidos por impressao 3D, ou
carne produzida em laboratério. Dos alimentos apresentados, mais participantes referiram estar
dispostos a experimentar carne de laboratério ou alimentos 3D (34,6% e 25,3%, respetivamente)
do que grilos ou larvas (15,7% e 3,2%, respetivamente). Foram encontradas associagbes
significativas entre a idade e o interesse em experimentar novos alimentos, sendo que participantes
com idades superiores a 30 anos demonstraram maior interesse em experimentar novos alimentos,
do que participantes de idades inferiores. O género e o nivel de escolaridade n&o apresentaram
associagao com o interesse em experimentar novos alimentos.

Conclusao: Foi observado neste estudo uma baixa predisposi¢cao por jovens adultos portugueses
em experimentar alimentos ndo tradicionais na cultura ocidental, ou alimentos produzidos
recorrendo a novas tecnologias. Este estudo sugere que a idade podera influenciar o interesse em
novos alimentos, uma vez que foi a faixa etaria acima dos 30 que demonstrou maior predisposicéao
em experimentar novos alimentos. Alimentos como insetos ou larvas foram os menos aceites pela
amostra do estudo. No futuro, seria importante elaborar um estudo com uma amostra representativa
da populagao portuguesa e explorar se fatores baseados em informagdes sobre a sustentabilidade
e valor nutritivo destes novos alimentos, poderéao estar associados com o interesse em experimentar
novos alimentos.

Palavras-chave: Preferéncias dos consumidores, Novos Alimentos, Insetos, Carne in vitro.

ABSTRACT

Introduction: The concept of novel foods is defined as foods or food ingredients whose consumption
in the European Union was not significant until May 1997. Novel foods may be newly developed
innovative foods or foods that use new production processes and technologies, such as meat
produced in laboratory, as well as foods traditionally consumed outside the EU, for example, insects.
Although these alternative foods may contribute to a more sustainable food system, they are difficult
to introduce in the market. In fact, most consumers reject non-familiar foods, a behavior designated
as food neophobia. Thus, this work aimed to obtain information about the acceptance of new foods
by a sample of young adults.

Methodology: For this study, a questionnaire was constructed on Google forms, assuring the legal
rules on data protection. The questionnaire included questions on the interest and frequency of
tasting new foods, and types of novel foods that people would try. The questionnaire was distributed
online, though personal contacts and filled anonymously by 217 participants, between 4 and 25 of
November 2022.

Results: The sample consisted mostly of individuals aged between 18 and 30 years (55.8%). Most
respondents (47%) reported that they preferred not to try any of the new foods presented as an
option - crickets, larvae, food produced by 3D printing, or meat produced in a laboratory. From the
presented foods, more participants reported interest in tasting 3D food (34,6%) and laboratory-made
meat (25,3%), than in tasting crickets (15,7%) and larvae (3,2%). It was observed that individuals
aged over 30 years were more predisposed to try new foods, while gender or education level were
not associated with interest in trying new foods.
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Conclusion: In this study, it was observed a low predisposition by young Portuguese adults to taste
non-traditional foods in the western culture, or food produced with new technologies. The fact that a
higher percentage of participants above 30 years were more willing to taste new foods, suggests
that age might influence the interest in new foods. Foods such as insects and larvae were the least
accepted ones. It would be important in future studies to have a national representative sample size
and explore if factors based on information about sustainability and nutritive value of the new foods
would be associated with a higher predisposition to taste these new foods.

Keywords: Consumer preferences, Novel Foods, Insects, In vitro meat.

1 INTRODUGCAO

O conceito de novos alimentos surge como alimentos ou ingredientes alimentares cujo consumo na
Unido Europeia nao era significativo até maio de 1997 (CE, Regulamento n° 2283 de 2015). Podem
ser alimentos inovadores desenvolvidos recentemente ou alimentos que usam novos processos de
produgao e tecnologias, bem como alimentos tradicionalmente consumidos fora da EU. Nos ultimos
anos, as candidaturas a Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar (EFSA) para colocagao de
novos alimentos no mercado da Unido Europeia tém sido essencialmente alimentos derivados de
plantas, microrganismos, fungos, algas e animais. A maioria esta relacionada com o processo de
produgao, caracterizagao nutricional e avaliagao do perfil toxicologico do produto (Ververis et al.
2020).

A alimentagcdo quotidiana da populagdo portuguesa foca-se em alimento ditos tradicionais,
consumidos regularmente desde sempre. Alimentos de origem animal, como carne de vaca e ovos,
e de origem vegetal, como o grupo das leguminosas e dos cereais sdo exemplos desses alimentos
ditos tradicionais. Porém existem alimentos mais invulgares ao consumo humano que apresentam
qualidades nutricionais semelhantes ou superiores a alimentos normalmente consumidos, como o
grilo que em comparagao com a carne de vaca, o ovo ou até mesmo as lentilhas, apresenta uma
quantidade superior de proteina (Romeiro et al. 2015). As dietas ocidentais atuais deixam uma
enorme lacuna no que diz respeito aos novos alimentos deixando-os excluidos.

Estimular o consumo de insetos comestiveis pode atenuar os danos ao meio ambiente, pois além
de fonte de alimentacgao, os insetos também prestam servigcos essenciais, tais como a polinizagéo
e controle de pragas (Romeiro et al. 2015). Ha uma abundancia de insetos benéficos e que séo
comestiveis, porém sofrem com a degradacgao florestal, o desmatamento, a poluigédo e a exploragao
exacerbada do solo. O uso sustentavel de insetos comestiveis pode beneficiar a conservagao dos
recursos naturais e, assim, desempenhar um papel importante na conservagao da biodiversidade.
Assim, o consumo de insetos surge como uma das alternativas alimentares, pois varios grupos dos
mesmos podem ser encontrados em abundéncia em determinados ambientes, representando
grande quantidade de biomassa, que poderia ser aproveitada como fonte de alimento para
humanos.

A producgao de alimentos de formas ndo convencionais como a carne in vitro poderia ser uma outra
fonte proteica alternativa, uma vez que reduziria os prejuizos ao meio ambiente além de respeitar o
bem-estar animal (Prado et al., 2017). No entanto, existem diversas barreiras e fatores limitantes
que aparecem como obstaculos antes da producdo em escala da carne in vitro. Ainda que a
producdo desta carne pudesse responder e ultrapassar todos os questionamentos existentes, o
grande desafio seria a aceitagdo pelos consumidores, a introdugdo de um novo habito alimentar, o
consumo de carne produzida em laboratério, esbarrando em questdes éticas e culturais (Prado et
al., 2017).

O trabalho apresentado pretendeu conhecer qual o grau de aceitagao relativa a novos alimentos
numa amostra de conveniéncia de jovens adultos Portugueses.
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2 METODOS

Para a realizagcao deste trabalho foi elaborado um questionario online nos Formularios Google.
Foram asseguradas as normas vigentes relativas a protecao de dados. O questionario foi composto
por 9 perguntas, entre as quais dados sociodemograficos (género, faixa etaria, grau de
escolaridade), dieta (opgbes - nenhuma dieta especifica, vegana, vegetariana, outras), e perguntas
sobre novos alimentos: “Quanto gosta de experimentar novos alimentos?” (escala de 0 a 10, em
que 0 é nada e 10 é muito); “Com que frequéncia costuma experimentar novos alimentos? (opcdes
— nunca, raramente, as vezes, frequentemente, sempre)”’; “Qual destes alimentos experimentaria?”
(opgdes - grilos, carne feita em laboratério, comida 3D, larvas, nenhuma das opg¢des); “Consegue
visualizar-se a comer um destes alimentos referidos anteriormente”. O questionario foi partilhado
pelos contactos pessoais dos investigadores, entre 4 e 25 de novembro de 2022, e respondido
anonimamente por 217 participantes. O tratamento estatistico foi efetuado com o teste Kruskal-
Wallis para amostras independentes (SPSS, versao 28.0).

3 RESULTADOS

A amostra dos 217 respondentes consistiu essencialmente em participantes de sexo feminino
(69,6%), com idades entre os 18 e os 30 anos (55,8%) seguido de 20,5% com idades superiores a
30 anos e uma menor percentagem com idades inferiores a 18 anos (13,8%). A maioria dos
respondentes tinha habilitagbes a nivel do ensino secundario (41%) ou ensino superior (45%). No
que respeita a dieta, grande parte dos participantes reportou ndo seguir uma dieta especifica (87%).

A predisposicao para experimentar novos alimentos variou na sua maioria entre 5 e 10, numa escala
de 0 a 10 (Figura 1). No seu dia a dia, a maioria dos respondentes (58,5%) reportou experimentar
novos alimentos “as vezes” (Figura 2).

60

45 (20,7%) 45 (20,7%)

40 (18,4%)

40 |

30 (13,8%)

21(9,7%)
20
8 (3,7%)

8 (3,7%)
3(1,4%) 2 (0,9%) 4 (1,8%)

Figura 1: Predisposicdo para experimentar novos alimentos. Respostas a pergunta “quanto gosta de
experimentar novos alimentos?”, numa escala de 0 a 10, em que 0 é nada e 10 é muito.
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Figura 2: Respostas a pergunta “com que frequéncia experimenta novos alimentos”.

Relativamente a aceitagdo do consumo de alimentos nao tradicionais, foi observado que os insetos,
principalmente as larvas, sdo os menos aceites pela amostra em estudo. Ja alimentos feitos
artificialmente como a carne feita em laboratério e a comida 3D, sdo substancialmente mais aceites
pelos individuos da amostra em estudo. Porém grande parte dos respondentes continua a preferir
ndo experimentar nenhum dos alimentos propostos (47%) (Figura 3).

Grilos 34 (15,7%)

Carne feita em laboratério 75 (34,6%)

Comida 3D 55 (25,3%)

Larvas

Nenhum dos alimentos anteriores 102 (47%)

0 25 50 75 100 125

Figura 3: Respostas a questao “que alimento teria maior interesse em provar?”

Foi ainda explorada a associagao entre o interesse em experimentar novos alimentos e fatores
sociodemograficos. Ndo foram observadas diferencas significativas no gosto em experimentar
novos alimentos entre géneros (p=0.067), ou entre niveis de escolaridade (p=0.397). No entanto,
foram observadas diferencas significativas entre categorias de idade, com um maior gosto em
experimentar novos alimentos por parte de respondentes com idades superiores a 30 anos,
comparativamente com respondentes de idades entre os 18 e os 30 anos (7.7 £ 2.0 € 6.8 £ 2.4,
respetivamente, numa escala de 0 a 10; p=0.039, com ajuste Bonferroni; p= 0.013 sem ajuste).

4 DISCUSSAO DE RESULTADOS

A neofobia alimentar é definida como um comportamento caracterizado pela rejei¢gdo ou recusa de
alimentos nao familiares estando associado ao tema em estudo neste trabalho. De acordo com um
estudo realizado em 2022 em Inglaterra (Coulthard, Aldridge & Fox, 2022), verificou-se que a
sensibilidade tatil e a repugnéancia sao os principais agentes da neofobia alimentar causadores de
relutdncia a provar novos alimentos. Os autores do estudo sugerem que existem tendéncias
subconscientes e reagdes automaticas a determinados alimentos, baseados em memorias e
crengas negativas sobre a degustagdo de alimentos ndo familiares, que criam uma expectativa
negativa sobre alimentos desconhecidos e reduz a probabilidade de que estes sejam provados.

Rev Ul_IPSantarém. 2023; 11(1): €32162 6
Artigo de acesso aberto, sob os termos e condi¢bes de uma licenga CC BY-NC-ND 4.0



No presente estudo foi observado que a grande maioria dos participantes nao tém interesse em
experimentar alimentos nao tradicionais, como insetos, larvas, alimentos 3D e carne produzida em
laboratério. Dos participantes que reportaram ter interesse em experimentar novos alimentos, a
carne produzida em laboratério foi a que suscitou maior interesse em experimentar, enquanto os
insetos, em particular as larvas, foram aqueles que menos interesse suscitaram. Relativamente aos
insetos, a emogao “nojo” tem sido identificada como sendo a principal representagédo mental
associada ao consumo de insetos, no Brasil (Bisconsin-Junior, et al., 2022) e em Portugal (Ribeiro
et al., 2022). Uma meta-analise mostrou que a neofobia alimentar, o nojo e o sabor desagradavel
esperado dos insetos, foram fatores negativamente correlacionados com a vontade de experimentar
alimentos a base de insetos, na maior parte dos estudos (Wassmann, et al., 2021). Outro estudo
desenvolvido em abril de 2022 analisou o0 motivo da relutancia dos consumidores em relacéo a
comida criada através da impresséao 3D, concluindo que o principal fator deste receio € um conceito
denominado Novel Food Technology Neophobia (NFTN), que é definido como um receio de
experimentar alimentos empregando tecnologia nao tradicional, neste caso a impressao 3D (Ross
et al., 2022).

Relativamente a fatores sociodemograficos que possam influenciar o interesse em experimentar
novos alimentos, o presente estudo ndo encontrou diferengas entre géneros ou niveis de
escolaridade, ao contrario de um estudo brasileiro, o qual revelou que homens jovens com maior
escolaridade tém uma atitude mais positiva sobre a entomofagia (Bisconsin-Junior, et al., 2022).
Por outro lado, este estudo sugere que a idade podera influenciar o interesse em novos alimentos,
uma vez que foi a faixa etaria acima dos 30 que demonstrou maior gosto em experimentar novos
alimentos.

Um dos fatores que pode ser explorado para aumentar o consumo de alimentos de nao tradicionais
pode ser a exploragao da curiosidade. De facto, ha evidéncias de que a curiosidade € um dos fatores
chave associado a vontade de experimentar alimentos diferentes (Stone et al., 2022). Por outro
lado, fatores baseados em informagdes, como a sustentabilidade percebida de insetos como
alimento e o conhecimento do valor nutritivo dos insetos como alimento teve uma correlagéo positiva
com o interesse em experimentar novos alimentos (Wassmann, et al., 2021).

5 CONCLUSAO

Foi observado neste estudo uma baixa predisposi¢ao por jovens adultos portugueses em
experimentar alimentos nio tradicionais na cultura ocidental, ou alimentos produzidos recorrendo
a novas tecnologias. Este estudo sugere que a idade podera influenciar o interesse em novos
alimentos, uma vez que foi a faixa etaria acima dos 30 que demonstrou maior predisposicao em
experimentar novos alimentos. Alimentos como insetos ou larvas foram os menos aceites pela
amostra do estudo. Este estudo apresenta uma limitagdo no que respeita ao tamanho da amostra.
Seria importante elaborar um estudo com uma amostra representativa da populagao portuguesa e
explorar se fatores baseados em informacgbes sobre a sustentabilidade e valor nutritivo destes
novos alimentos, poderéo estar associados com o interesse em experimentar novos alimentos.
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