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RESUMO - Rotulagem é uma ferramenta importante para a percepcdo de sustentabilidade e
qualidade nas ag¢des de um produto/empresa com o consumidor, uma vez que permite a avaliagao
de questdes relacionadas com o Desenvolvimento Sustentavel. Considerando-se a importancia de
conhecer o impacto da rotulagem (selo ou indicacdo de Organicos, Origem e Qualidade ou
Agricultura Sustentavel), na intencdo de compra e aceitacdo sensorial de produtos rotulados pelos
critérios de qualidade e de sustentabilidade, o chocolate amargo foi objeto desta avaliacdo. Foram
escolhidos seis chocolates amargos (embalagens de 1 kg) com diferentes porcentagens de cacau,
gue continham o selo e/ou indicacdo de orgéanico, origem e qualidade ou agricultura sustentavel
(Rainforest). Um teste cego foi realizado na primeira sessdo de avaliacdo, sendo que as amostras
1, 2 e 6 foram as mais aceitas pelos consumidores. Na segunda sessdo, onde os provadores
puderam ver a porcentagem de cacau e 0s selos e/ou indicacdo de cada amostra, os chocolates 1,
2, 3 e 6 obtiveram maiores notas de aceitacdo, o que possibilita afirmar que as rotulagens com os
selos, por exemplo organico (amostra 3), tiveram impacto na aceitagdo sensorial dos chocolates.
Verifica-se que os consumidores brasileiros tem maior aceitacdo pelos chocolates com menor teor
de cacau. O mapeamento dos indicadores de sustentabilidade ambiental, obtidos através de visitas
realizadas no cultivo de cacau e producédo de chocolate, evidenciou que h& pouca demanda de

agua retirada do ambiente, usa-se energia elétrica e, se necessario, inseticidas/fungicidas.
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ABSTRACT - Labeling is an important tool for consumer’s perception of sustainability and quality of
a product. Focusing on measuring the impact of labeling (seal and/or indication of Organic, Origin
and Quality, and Sustainable Agriculture) in purchase intention and quality perception of products
labeled by the quality and sustainability criteria, this study aimed to investigate dark chocolate
(pack-1 kg) with six different percentage of cocoa, with and without such labeling. A blind test was
carried out in the first evaluation session, in which the samples 1, 2 and 6 were better accepted by
consumers. In the second session, all judges were able to see the percentage of cocoa and the
label of each sample, and the chocolates 1, 2, 3 and 6 obtained the highest acceptance scores. It is
possible to conclude that labeling (for example organic, sample 3) had a positive impact on
purchase intention and quality perception of dark chocolates. It appears that Brazilian consumers
have greater acceptance by chocolate with less cocoa content. The mapping of environmental
sustainability indicators, done through visits in the cocoa cultivation chocolate production, showed
that there is little demand for water taken from the environment and are used electric power and, if

necessary, insecticides / fungicides.

Key-words : Sensory analysis, Purchase intention, Dark chocolate, Labeling, Indicators,

Sustainability.

1. INTRODUGAO

O setor de chocolates do Brasil, terceiro maior produtor do mundo, encerrou 2012 com um
otimo resultado, crescimento de producdo de 3,1% em relacdo a 2011, com 732 mil toneladas
produzidas. O Brasil continua sendo o quarto maior consumidor de chocolates do mundo, com
consumo per capita de 2,2 kg por ano, ha trés anos era de 1,65 kg, 0 que mostra um cenario

otimista para os proximos anos (ABICAB, 2014).

A plantacdo de cacau e a producdo de chocolates sdo setores que tém desenvolvido
diversos projetos relacionados com a Sustentabilidade ao redor do mundo (SADAHIRA, 2010).
Destacam-se duas certificacbes com foco em sustentabilidade no desenvolvimento de produtos de

cacau/chocolate: Organico e Rainforest.

Observando a tendéncia do mercado no Brasil e no exterior, 0 presente projeto alinhou-se
aos negocios da empresa Harald chocolates e coberturas com o objetivo, caracterizar o perfil do
consumidor brasileiro quanto ao impacto da rotulagem de chocolates com selos e/ou indicacdo de
organico, origem e qualidade ou agricultura sustentavel (Rainforest) através da aplicacdo testes de

analise sensorial e intencdo de compra dos chocolates avaliados.
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2. MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma pesquisa em diferentes supermercados e hipermercado no Municipio de
Campinas (S&o Paulo), com o objetivo de realizar um levantamento de mercado de barras de

chocolate de 1 a 2,5 kg direcionadas para o comércio B2B (business to business).

Das informagbes coletadas nos mercados visitados (teor de cacau, selos de reciclagem e
selo ou indicagdo no rotulo de orgénico, origem e qualidade ou agricultura sustentavel), foram
computados dados sobre a indicagdo para reciclagem, o que reflete a atual situagéo da rotulagem
em termos ambientais no varejo, pois um produto corretamente rotulado possui reciclagem mais

eficiente e, consequentemente, menor impacto ambiental.

Apos uma avaliagdo das rotulagens, o “chocolate amargo” foi definido como o produto “alvo”
do projeto, por conter as rotulagens Orgéanico, Origem e Agricultura Sustentavel (Rainforest) ou
“Qualidade”.

Apbés o levantamento das rotulagens, foram escolhidos seis chocolates amargos com
diferentes porcentagem de cacau, para moldagem e desmoldagem, que continham o selo e/ou

indicacdo de organico, origem e qualidade ou agricultura sustentavel conforme a Tabela 1.

Tabela 1. Chocolates selecionados no mercado nacional, com selo e/ou indicagao no rétulo de organico,
origem e qualidade ou agricultura sustentavel (Rainforest) e com porcentagem de cacau.

Amostras (Chocolates)

1 2 3 4 5 6
% Cacau 53% 63% 70% 75% 70% 45%
Tipode selo Origeme Origem e Indicacao '”d'caf?"’?o de Selo de Sem selo Sem selo
. . N organico ~ elou elou
elou Selo de “qualidade” no A orgéanico . o
T ; A Amazonia- > . indicacagdo indicacdo no
indicacao Rainforest rétulo. ) Bahia-Brasil . .
Brasil no rétulo rétulo

O teste foi realizado em duas etapas, a primeira foi um teste cego, no qual os provadores
nao sabiam o percentual de cacau, sua origem e o selo/identificacdo dos chocolates. J4 na
segunda analise os provadores foram informados sobre o percentual de cacau, sua origem e 0s

selos/identificacdes, e seus significados.

Na segunda sessao, apdés realizar o teste cego, os provadores receberam uma ficha com
explicagbes do que era um produto com selo organico, um produto com declaragédo de origem e de
origem Rainforest e, por fim, os provadores foram informados quanto a origem ou selo/identificagéo
de cada chocolate que receberam e avaliaram os mesmo quanto a intencdo de compra e aceitacao

sensorial.
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Os atributos sabor, amargor, acidez, aroma, dureza e derretimento foram avaliados
utilizando-se uma escala hedénica ndo estruturada de 9 pontos, variando de uma extremidade a
outra desde “gostei muitissimo” com nota igual a 9 a “desgostei muitissimo”, com nota igual a 1,
com a mediana de “nem gostei nem desgostei”. Os resultados da andlise sensorial foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia para

a comparagéo entre as médias, utilizando-se o Software STATISTICA (2013).

Além da atribuicdo de notas para cada amostra, os 67 provadores responderam sobre a
intencdo de compra do produto. Para avaliagdo da intengdo de compra foi utilizada a escala
estruturada de 5 pontos, na qual 1 representava a nota maxima "certamente compraria" e 5

representava a nota minima "certamente ndo compraria”.

Para mapear os indicadores de sustentabilidade ambiental, a equipe do projeto realizou
uma visita a uma fazenda produtora de cacau (campo experimental, acompanhado pela
pesquisadora Maria Luiza Tucci do IAC e CATI Mogi Mirim — SP) e uma outra visita na planta
produtiva de chocolates da Harald (Santana do Parnaiba — SP), onde foram coletados dados que

permitiram definir os indicadores de sustentabilidade ambiental nessas etapas da cadeia.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Primeiramente foram analisados os resultados do teste cego, onde as respostas séo

evidenciadas na distribuicdo da Tabela 2.

Tabela 2. Média dos atributos para cada amostra avaliada e respectivas diferengas estatisticas—teste cego.

Atributos
Amostras/Chocolates Sabor Amagor Acidez Aroma Dureza Derretimento Imglrgszﬁo
- (0] 1
1 53|§°a‘i’r::%fe”;tese'° 676° 628° 568° 608° 630° 6.89 2 6,83 2
2 - 63% origem e
indicacdo 6,32° 5922 509% 589% 5096% 6,53 % 6,11 %
de “qualidade”
3 - 70% indicacéo de
organico 584% 581% 464° 629% 6,052 6,46 *° 5,86 "
Amazonia-Brasil
- 0, AnNi
4 75/;§ﬁi'g_gfa2irlga”'°° 279° 365" 303° 447° 492° 471° 270°
70%iacau 525° 528% 526%° 590°% 570 569° 554"
45%6Dark 6,23 561 550% 6,00%° 6,10° 6,46 6,44

Médias na mesma coluna acompanhadas de mesma letra ndo séo significativamente diferentes pelo teste de
Tukey ao nivel de 5 % (p=0,05). Utilizando o Software Statistica.
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Analisando a tabela 2, quanto ao sabor, a amostra 1 foi a mais aceita, com nota média
situada na categoria “gostei moderadamente”, mas nao diferiu na significancia de 5% com as
amostras 2, 3 e 6. A amostra 1 foi a mais aceita pelos consumidores quanto a impressao global,
com nota média situada na categoria “gostei moderadamente”, ndo diferenciando estatisticamente
ao nivel de 5% das amostras 2 e 6 na categoria “gostei ligeiramente”.

O histograma da Figura 1 apresenta a intencdo de compra dos consumidores no teste cego.
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Figura 1. Intencdo de compra dos chocolates analisados no teste cego.
Analisando o histograma da figura 1, é possivel observar que as amostras 1, 2 e 6, foram as

mais aceitas na intencéo de compra (mais de 65% de “provavelmente ou certamente compraria”).
3.1 Teste com explicagéo das rotulagens.

A Tabela 3 apresenta os resultados do teste com a explicacdo das rotulagens.

Tabela 3. Resultado da andlise sensorial no teste com explicacao da rotulagem.

Atributos
Chocolates Sabor Amagor  Acidez Aroma Dureza Derretimento Imglrc()as;?o
L-osporgemeselo  ggge  g15°  554%  628°  615° 6,67 6,73°
ainforest
2 - 63% origem e
indicacéo 6,69 ° 6,28° 554% 6,46° 6,35° 6,85 ° 6,86 °
de “qualidade”
3 - 70% indicacao de
organico 599%*  6,03° 486°% 6,14% 579% 6,44 6,16 >
Amazbnia-Brasil
4 - 75% selo de
Organico 3,06° 3,85° 3,00° 470" 5,03° 5,20 2,91°¢
Bahia-Brasil
5 5,50 ° 5522 527% 6,04% 557 5,80 542"
70% cacau
6 ab a a a a ab a
45% Dark 6,34 5,66 5,89 5,96 6,25 6,45 6,43

Médias na mesma coluna acompanhadas de mesma letra ndo séo significativamente diferentes pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% (p=0,05) utilizando Software Statistica.
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Comparando os resultados da tabela 2 e 3, observa-se que os resultados da avaliacdo para
a amostra 1 ndo mudaram significativamente depois da explicagdo do selo Rainforest, mas o
chocolate perdeu posicdo em relacdo a impressao global para a amostra 2 (origem com indicacao
de “qualidade”), embora néo diferindo ao nivel de 5% e permanecendo as duas na categoria “gostei

moderadamente”.

A amostra 2, apés a explicacdo da rotulagem, foi a mais aceita, apenas perdendo a primeira
colocacgéo no atributo sabor para a amostra 1.

Foi possivel observar que a amostra 3 (organico Amazénia- Brasil) passou a fazer parte do
grupo das lideres, uma vez que, com as amostras 1, 2 e 6, formou o grupo das mais aceitas na

impressao global e sabor (sem diferenca estatistica ao nivel de 5% no teste de Tukey).

A Figura 2 apresenta os resultados da intencdo de compra dos consumidores apés a

revelacao da rotulagem.
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Figura 2 . Intencao de compra na segunda sessdo com revelacéo/explicacao da rotulagem dos chocolates
Analisando a figura 2 € possivel observar que a amostra 3 passou a fazer parte do grupo
das lideres também na intencdo de compra (com mais de 65% de “provavelmente ou certamente

compraria”).

O foco deste projeto foi principalmente a utilizacdo de 2 tipos de certificacbes na cadeia
produtiva do cacau ao chocolate, sendo elas, produto com identificacdo de Agricultura Sustentavel
(Rainforest) e certificado de cacau ou chocolate Orgéanico, para mostrar a importancia da avaliagao
do impacto das rotulagens na intencdo de compra e na percepcdo da qualidade sensorial dos

produtos certificados por critérios de qualidade e sustentabilidade.

Neste trabalho foi observado que as informagfes de rotulagem tiveram impacto sobre a
aceitacdo sensorial dos consumidores e intencdo de compra, sendo que aquelas amostras que

continham os selos e indicacdes foram as que mais apresentaram mudancas quanto 0 aumento



das notas, comparadas com aquelas amostras de chocolate que ndo continham qualquer selo e/ou
indicacéo.

Quanto a avaliacdo de indicadores de sustentabilidade na cadeia do cacau ao chocolate, os
resultados do mapeamento dos indicadores estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Indicadores de sustentabilidade ambiental em etapas da cadeia do cacau ao chocolate.

Etapa da cadeia Indicador Descricdo

Sao aplicados, fungicidas (para fungos) e inseticidas (para
formigas, cigarras e pulgdes), quando necessario. Além
da ajuda no fornecimento de agua das chuvas, a
Material bananeira sempre mantém os pés de cacau na sombra.
As folhas de bananeira que caem no chdo servem como
protecdo ao pé de cacau e evitam o crescimento de
gramineas.

A complementacao da irrigagdo da plantacao é feita
através de gotejamento.

Com a instalacédo de equipamentos de irrigacéo
Energia (necessarios na regido visitada) ha um maior uso de

energia elétrica

Cultivo de cacau

Agua

Ingredientes utilizados segundo o processamento do
chocolate.

Utilizadas em volta das tubulacdes na temperatura de
40°C (suficiente para manter a gordura derretida e néo
danifica-la).

Também é utilizada dgua em misturadores, mantendo a
temperatura entre 40 e 50C, o que confere uma
plasticidade adequada da massa para ser trabalhada no
refino. E por fim utilizada nas limpeza dos equipamentos
da industria.

Material

A
Producéo do chocolate gua

A forma de energia mais consumida € a energia elétrica

Energia . ) . . .
9 para os misturadores, refinadeiras e tinel de resfriamento.

Através dos dados obtidos nas visitas aos supermercados (varejo) péde-se observar que
alguns produtos apresentam algumas informac¢8es que demonstraram falhas na rotulagem, como:
aproximadamente 68% dos chocolates em barra analisados possuiam no rétulo a indicacao correta
do material para reciclagem segundo a ABNT 13230 (COLTRO et al, 2008), conforme ilustra a
Figura 3. Outros 15% dos chocolates analisados realizavam a rotulagem incorreta e os 17%

restante dos chocolates ndo apresentaram indicacdo do material para reciclagem.

D, N,
) i 3 G

OUTROS

Figura 3. Simbologia de identificacdo correta dos materiais plasticos para reciclagem encontrada.
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4. CONCLUSAO

Apos a andlise sensorial, nas condi¢cdes analiticas utilizadas, foi possivel concluir que, a
rotulagem influenciou a opinido dos consumidores em relagdo a alguns produtos/amostras, e
aumentou a intengdo de compra dos chocolates que continham o selo e/ou indicacdo de organico,
origem e qualidade ou agricultura sustentavel (Rainforest) mas, ainda assim, o sabor continuou
sendo um fator significativo. O fato mais importante observado foi que, é preciso ter uma maior
divulgacdo e esclarecimento sobre as rotulagens de orgénicos e de origem rainforest, pois 0s
consumidores se interessam mas ndo conhecem a filosofia dos selos e/ou identificacdo. O
mapeamento dos indicadores de sustentabilidade evidenciou, de forma geral, que na cadeia
produtiva do cacau ha pouca demanda de agua retirada do ambiente, usa-se energia elétrica e, se

necessario, inseticidas/fungicidas.
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