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RESUMO
A aplicação do Desdobramento da Função Qualidade (QFD – Quality Function Deployment) no desenvolvimento de 
produtos alimentares é divulgada em diferentes estudos na literatura. No entanto, o método QFD foi concebido origi-
nalmente para outros setores industriais e, para que sua aplicação seja eficaz no setor de alimentos, é necessário fazer 
algumas adaptações. Nesse contexto, o presente trabalho visa propor uma aplicação do QFD no desenvolvimento de 
produtos orgânicos. A agricultura orgânica é um sistema de produção que visa à qualidade de vida para quem produz 
e para quem consome os alimentos, havendo uma crescente procura por esse tipo de produto. Em função de que ainda 
esse tipo de aplicação do QFD não está empiricamente consolidado na literatura, esta proposta é de natureza explorató-
ria, que gerou uma proposta para aplicação do QFD no desenvolvimento de produtos orgânicos. O modelo conceitual 
é composto por quatro matrizes e, para apresentação da proposta, foi desenvolvida uma geleia de frutas orgânica. 
A principal adaptação é na primeira matriz, com a inclusão dos principais atores da cadeia produtiva. Os resultados 
apontaram a viabilidade do modelo quanto a sua adequação para produtos alimentares. Observou-se que os ingredien-
tes alimentares possuem variação natural na sua composição. Além disso, as muitas interações entre os ingredientes, 
a influência dos processos produtivos sobre as propriedades funcionais do produto e a influência da cadeia produtiva 
sobre os ingredientes, fazem com que o desenvolvimento de produtos alimentares tenha variáveis diferentes das de um 
produto não alimentar.
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ABSTRACT
The application of Quality Function Deployment (QFD) to develop food products is disclosed in different studies in the 
literature. However, the QFD method is designed for other industrial sectors. Thus, to ensure effective implementation 
in the food sector, it is necessary to make some adjustments. In this context, this paper aims to propose an application 
of QFD in the development of organic products. Organic agriculture is a production system that aims at achieving 
quality of life for those who produce and for those who consume. There is a growing demand for this type of product. 
Because of that, since QFD application for this type of product is not empirically consolidated in the literature, this pro-
posal is of exploratory nature, which generated a proposal for applying QFD in the development of organic products. 
The conceptual model consists of four matrices. The application is illustrated through the development of an organic 
fruit jelly. The main adaptation is the first matrix to consider the inclusion of the major actors in the production supply 
chain. The results indicate the feasibility of the model with a view to their suitability for food. It was observed that 
food ingredients have a natural variation in composition. Moreover, the many interactions among the ingredients of 
the production processes and the influence on the functional properties of the product and the production chain of the 
ingredients causes the development of food products has different variables of a non-food product.

Keywords: Quality Function Deployment, QFD, Product development, Organic products.

Produto & Produção, vol. 14, n. 3, p. 19-34, out. 2013

brought to you by COREView metadata, citation and similar papers at core.ac.uk

provided by Archives of the Faculty of Veterinary Medicine UFRGS

https://core.ac.uk/display/303960071?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1


20 Produto & Produção, vol. 14, n. 3, p. 19-34, out. 2013

1 Introdução

Na década de 1960 as empresas no Japão apresentavam 
forte crescimento, particularmente o setor industrial 
automotivo que realizava constantes alterações nos 
modelos existentes e lançamentos de novos produtos 
(CARNEVALLI et al., 2004). Isso gerou necessidade 
de um método que garantisse a qualidade do produto 
desde a fase do projeto. Segundo Akao (1996), pesqui-
sas foram realizadas para atender a essa necessidade, 
surgindo assim o método denominado Quality Function 
Deployment (QFD). O propósito do QFD é traduzir os 
requisitos de qualidade dos clientes em atributos de um 
produto, mas também pode ser utilizado para desenvol-
ver serviços (CARNEVALLI; CAUCHICK MIGUEL, 
2007). Sua aplicação melhora a confiabilidade do pro-
duto, reduz o tempo de projeto (DEVADASAN et al., 
2006) e aumenta a satisfação dos clientes (LAGER, 
2005; CARNEVALLI et al., 2008).

Diante dos benefícios de sua aplicação, o método foi 
adotado em outros países, tendo sido introduzido nos 
EUA e na Europa na década de 1980. No Brasil, foi 
introduzido somente na década de 1990; as empresas 
iniciaram a utilização do QFD traduzindo o termo para 
o português como Desdobramento da Função Qualida-
de (CARNEVALLI et al., 2004). Na ocasião, o método 
foi introduzido em uma empresa de alimentos e emba-
lagens (Sadia S.A.). Há relatos de aplicações de QFD 
no país nesses setores desde 1995 (CHENG, 2003). No 
entanto, não foram identificadas publicações do uso do 
QFD no desenvolvimento de alimentos orgânicos que é 
um nicho de mercado no setor de alimentos.

A produção e o mercado de alimentos orgânicos vêm se 
expandindo desde os anos 90, tanto no contexto inter-
nacional quanto no Brasil (GUIVANT, 2003). A procura 
por alimentos orgânicos tem-se tornando expressiva em 
todo o mundo devido à conscientização da população 
sobre os riscos para a saúde decorrentes da presença de 
resíduos químicos nos alimentos (ARBOS, 2010). Além 
disso, o sistema de produção orgânico visa à produção 
ecologicamente sustentável, economicamente viável e 
socialmente justa, capaz de integrar o homem ao meio 
ambiente (SANTOS; MONTEIRO, 2004). Os autores 
citados afirmam ainda que a adoção de sistema de pro-
dução orgânico vem crescendo, tanto em área cultivada 
como em número de produtores e mercado consumidor, 
embora ainda represente uma parcela pequena da agri-
cultura. O crescimento da agricultura orgânica se deve ao 
fato de a agricultura convencional basear-se na utilização 
intensiva de produtos químicos, fazendo com que os con-
sumidores vejam nesse sistema de produção uma possi-
bilidade de risco à saúde e ao meio ambiente (SANTOS; 
MONTEIRO, 2004). A agricultura orgânica é um siste-
ma de produção que visa à qualidade de vida para quem 
produz e para quem consome os alimentos, e em virtude 
dessa demanda, o mercado de produtos orgânicos e as 

projeções futuras apontam para um crescimento ainda 
maior desse segmento (SANTOS; MONTEIRO, 2004).

Diante das variadas opções de alimentos, os produtores 
buscam diferenciar a oferta para conquistar os consumi-
dores. Para isso, o QFD é um método que pode auxiliar 
nesse intento no sentido de captar a voz do cliente e 
transformá-la em características da qualidade do produ-
to. Frente ao exposto, o presente trabalho visa fazer uma 
proposição da aplicação do QFD no desenvolvimento 
de produtos orgânicos. Para a execução da proposta é 
demonstrado o desenvolvimento de uma geleia de fru-
tas orgânica. Na seqüência, são apresentados os proce-
dimentos metodológicos para a condução do presente 
trabalho. As seções seguintes tratam de definições a 
cerca do QFD, bem como da utilização QFD no desen-
volvimento de produtos alimentares. Após, é apresenta-
da a proposta de aplicação do QFD no desenvolvimento 
de produtos orgânicos, seguida pelas conclusões.

2 Procedimentos metodológicos

Os procedimentos metodológicos compreendem a exe-
cução de 3 etapas. A etapa 1 compreendeu um levan-
tamento bibliográfico a fim de selecionar publicações 
relevantes sobre o tema, particularmente artigos espe-
cíficos relacionados a utilização do QFD no desenvol-
vimento de produtos alimentares orgânicos. A busca em 
periódicos foi feita nas bases de dados Scopus, ISI-Web 
of Science, Science Direct e Emerald, tendo como foco 
publicações nos últimos 10 anos (a partir de 2002), utili-
zando o termo “quality function deployment” combinado 
com “agroecologic* farming*”; “agroecologic* pro-
duct*”; “agricultur* product*”;“food product*”; agri-
cultur*; e farming. A base de dados Scielo foi consul-
tada, utilizando os termos: quality function deployment, 
QFD; desdobramento da função qualidade, sem limite de 
data. Estas bases de dados são as mais representativas 
na área. No total foram identificados 37 artigos. Após 
a leitura dos resumos dos mesmos restaram 13 artigos 
associados ao tema principal. O critério de seleção dos 
trabalhos foi tratar do desenvolvimento de produtos ali-
mentares utilizando o QFD, além de apresentar estudos 
teóricos sobre o QFD no tema em questão. Outros traba-
lhos foram levantados a partir das referências dos artigos 
selecionados; para isso, utilizou-se o Google acadêmico.

A etapa 2 consistiu no desenvolvimento de uma pro-
posta de aplicação do QFD e definição do modelo 
conceitual adequado a esta aplicação. A partir da aná-
lise das publicações analisadas na etapa anterior, prin-
cipalmente o trabalho de Benner et al. (2003a) para o 
desenvolvimento de produtos alimentares utilizando o 
QFD, uma proposta de aplicação do QFD foi conce-
bida para o desenvolvimento de produtos orgânicos. 
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A referida proposta foi utilizada no desenvolvimento 
de uma geleia de frutas orgânica. A escolha do modelo 
de Benner et al. (2003a) justifica-se pelo fato de este 
ter realizado estudos focados na utilização do QFD no 
desenvolvimento de produtos alimentares, levantando 
as dificuldades encontradas. Dessa forma, o autor for-
malizou adequações do QFD especificamente para uti-
lização em produtos alimentares.

A etapa 3 compreendeu o desenvolvimento da propos-
ta com base no QFD. A aplicação do QFD iniciou com 
o levantamento das qualidades exigidas junto a quatro 
consumidores de produtos orgânicos por meio de ques-
tionário composto por duas questões abertas, uma rela-
cionada ao produto geleia e outra relacionada à emba-
lagem. A partir das qualidades exigidas extraídas das 
respostas do questionário, foi elaborado um diagrama 
de árvore em dois níveis (Quadro 2) a fim de detalhar 
as qualidades exigidas. Tais qualidades foram avaliadas 
pelos mesmos consumidores que atribuíram grau de 
importância de 1 a 5, sendo 1 menos importante e 5 mais 
importante. Em seguida, foram extraídas as característi-
cas da qualidade a partir das qualidades exigidas – para 
isso foram definidos os elementos da qualidade (pro-
priedades físicas, propriedades químicas, sabor, respon-
sabilidade socioambiental, peso e aparência) e elabora-
do um diagrama de árvore a fim de agrupar as caracte-
rísticas da qualidade. Com base nos dados anteriores foi 
construída a primeira matriz de um modelo conceitual, 
relacionando os elementos da cadeia produtiva com as 
qualidades exigidas - e indicando o grau de influência 
de cada ator (pela atribuição de 9 para relação “forte”, 
3 para “fraca” e em branco para relação inexistente). Na 
seqüência, foram construídas as outras matrizes (quali-
dades exigidas versus características da qualidade; pro-
cesso produtivo versus características da qualidade; e 
relação entre as matérias-primas com as características 
da qualidade). Para estas matrizes 2, 3 e 4 utilizou-se a 
escala de 9 (relação “forte”), 3 (“moderada”), 1 (“fraca”) 
e inexistente (em branco, equivalente a zero).

Além dos consumidores, foram consultados especialis-
tas da área a fim de coletar informações sobre o pro-
cesso de elaboração de geleia de frutas e a formação da 
cadeia produtiva.

3 Desdobramento da Função 
Qualidade (QFD - Quality 
Function Deployment)
Cheng e Melo Filho (2007, p. 44) conceituam o QFD 
como “uma forma de comunicar sistematicamente a 
informação relacionada com a qualidade e de explicar 
ordenadamente o trabalho relacionado com a obten-
ção da qualidade, visa alcançar a qualidade durante o 
desenvolvimento de produto”. Para alcançar o objetivo 
proposto, o QFD utiliza matrizes a fim de promover o 

desdobramento das qualidades exigidas pelo cliente. 
Existem duas linhas teóricas para aplicação do méto-
do. A primeira é denominada QFD das quatro ênfases 
(AKAO, 1990), cujas diversas matrizes são elaboradas 
com ênfase na qualidade, tecnologia, confiabilidade e 
custos. A outra linha é chamada de modelo das quatro 
fases (HAUSER; CLAUSING, 1988) trata-se de um 
modelo simplificado em que são elaboradas quatro 
matrizes, sendo uma para cada fase: a casa da qualida-
de, o planejamento dos componentes, o planejamento 
do processo e o planejamento da produção.

Durante o detalhamento do projeto do produto e pro-
cesso deve-se utilizar o Modelo Conceitual do QFD. 
Cheng e Melo Filho (2007, p. 177) definem um modelo 
conceitual como “um conjunto formado por tabelas e 
matrizes de um determinado projeto de desenvolvimen-
to, cujas matrizes são sequenciadas em uma relação de 
efeito-e-causa”. Na concepção dos autores, é um cami-
nho por onde o desenvolvimento do projeto deve per-
correr a fim de alcançar as metas estabelecidas, sendo 
o efeito final atender às necessidades do cliente, e, a 
causa o que deveria ser feito para isso.

A utilização do QFD apresenta benefícios e dificulda-
des. O estudo de Carnevalli e Cauchick Miguel (2007) 
aponta benefícios tangíveis, tais como: melhoria da 
confiabilidade, redução do número de alteração do pro-
jeto, diminuição do tempo de projeto e de seus custos, 
redução de reclamações e aumento da receita. Já os 
benefícios intangíveis, segundo os autores citados, con-
sistem em ser um método flexível, melhorar a comuni-
cação, auxiliar na tomada de decisão e definir priorida-
de, aumentar e preservar o conhecimento da empresa, 
bem como a satisfação dos clientes.

Quanto às dificuldades, Carnevalli e Cauchick Miguel 
(2007) destacam as seguintes: interpretar o que o clien-
te deseja; definir as correlações entre qualidade exigi-
da e características da qualidade; definir a qualidade 
projetada devido à ambigüidade da qualidade exigida e 
características da qualidade; dificuldade de se trabalhar 
em equipe; e falta de conhecimento no uso do método. 
Tais dificuldades têm desmotivado o uso do referido 
método e os autores propõem uma forma de reduzi-las. 
As dificuldades levantadas bem como a proposta para 
reduzi-las podem ser complementadas com os estudos 
de Benner et al. (2003a; 2003b), especificamente no 
que diz respeito a produtos alimentares, conforme apre-
sentado na próxima seção.

4 QFD no desenvolvimento 
de produtos alimentares

O método QFD pode ser utilizado no desenvolvimen-
to de diferentes tipos de produtos (BENNER et al., 
2003b). Cauchick Miguel (2005) realizou um estudo a 
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fim de identificar as melhores práticas no desenvolvi-
mento de produtos utilizando o QFD em sete empresas 
que operam no Brasil. Observa-se no referido estudo 
que a aplicação do QFD no setor de alimentos é um 
caso que faz parte das melhores práticas no país.

Por outro lado, Benner et al. (2003b) questiona se o 
QFD pode ser utilizado na sua totalidade no desenvol-
vimento de produtos alimentares, tendo em vista que 
o método foi desenvolvido para outros setores indus-
triais. Apesar de o QFD ter sido utilizado na indústria 
alimentar desde 1987, os exemplos publicados são 
relativamente limitados (BENNER et al., 2003b; HOF-
MEISTER, 1991). Benner et al. (2003b) colocam que 
as publicações sobre o QFD no desenvolvimento de 
produtos alimentares apresentam informações genera-
lizadas e o foco fica na primeira matriz, a da qualidade 
(qualidade exigida x características da qualidade). Os 
autores acrescentam ainda que, após uma análise apro-
fundada dos exemplos publicados, torna-se claro que a 
informação não é tão útil como parecia à primeira vista. 
Para os autores, especialmente com relação ao mode-
lo de quatro fases, as aplicações são muito limitadas, 
sendo que algumas publicações mencionam a aborda-
gem das quatro fases, mas a grande maioria realmente 
não vai além da primeira matriz.

Nas conclusões sobre as publicações pesquisadas, Ben-
ner et al. (2003b) destacam que o QFD é mais indicado 
para melhoramento de produtos alimentares já existen-
tes e não para desenvolver novos produtos. Ressalta-se 
também que uma desvantagem importante do método 
QFD é que pode ser difícil usar o modelo das quatro 
fases para a melhoria de produtos alimentares. Tal 
desvantagem acontece devido à complexidade desses 
produtos, as muitas interações entre os ingredientes e 
a influência do processo produtivo sobre as proprie-
dades funcionais do produto. Portanto, para Benner et 
al. (2003b) isso resulta no fato de que não é possível 
dar valores-alvo precisos para os requisitos do produ-
to. Outro ponto importante, levantado pelos autores, 
diz que os ingredientes alimentares também possuem 
uma variação natural na sua composição e isso impli-
ca no fato de ingredientes alimentares terem um desvio 
padrão maior em comparação com o desvio padrão de 
peças utilizadas em outros setores industriais.

No entanto, Benner et al. (2003b) afirmam que a matriz 
da qualidade é muito útil para obter uma visão das 
informações necessárias com a finalidade de melhorar 
e desenvolver um produto. Todavia, para os autores, 
combinando suas experiências usando o QFD com os 
estudos apresentados por outros pesquisadores, o méto-
do tal como é utilizado em outros setores industriais não 
pode ser aplicado no setor de alimentos sem os devi-
dos ajustes. Nos produtos alimentares, a qualidade final 
não dependente somente da qualidade dos ingredientes, 
mas também tem forte dependência dos processos que 

são aplicados aos ingredientes pelos intervenientes na 
cadeia produtiva. Diante disso, Benner et al. (2003b) 
propõem que, para a utilização do QFD no desenvolvi-
mento de produtos alimentares, é muito importante que 
simplificações sejam feitas para o produto, suas caracte-
rísticas e interações, a fim de manter as matrizes mane-
jáveis. Essas simplificações têm de ser sustentadas com 
base no conhecimento de pesquisa e desenvolvimento 
(P&D) e dos atores de toda a cadeia produtiva. Outro 
ajuste ao método QFD, para torná-lo aplicável para ali-
mentos, é que os valores-alvo têm que ser acrescentados 
de intervalos-alvo, devido ao fato de que os ingredientes 
são muitas vezes ainda materiais fisiologicamente ativos 
que, portanto, estão sujeitos a alterações.

Diferentes propostas de modificação do QFD foram 
feitas de modo a aplicá-lo para o desenvolvimento de 
produtos alimentares. Hofmeister (1991) propôs o QFD 
Food Industry Roadmap, em que dois caminhos alter-
nativos são definidos a partir da “voz do cliente”, para 
todo processo de desenvolvimento de novos produtos: o 
desenvolvimento da embalagem e do alimento. Modifi-
cações da primeira matriz, de planejamento de produto, 
são também encontradas na literatura (BENNER et al., 
2003a; 2005). Bech et al. (1994) dividiram as caracte-
rísticas de engenharia (hows) em técnicas e sensoriais. 
Enquanto isso, Holmen e Kristensen (1996) dividem os 
atributos dos clientes em necessidades do usuário inter-
mediário e as necessidades do usuário final.

Tendo em vista os benefícios do QFD e apesar das 
dificuldades apresentadas por Benner et al. (2003b), 
o método vem sendo aplicado no desenvolvimento 
de produtos alimentares tais como frutas (MIGUEL 
et al., 2007); massa (PINTO; PAIVA, 2010; WAI-
SARAYUTT; TUTIYAPAK, 2006); farinha de trigo 
(KRISTIANTO; AJMAL; SANDHU, 2012); carne 
(PARK; HAM; LEE, 2012) e bovinos (ROSADO, 
2011). O Quadro 1 sintetiza algumas publicações exis-
tentes, quanto aos objetivos, métodos adotados, produ-
to e principais resultados desses trabalhos (para maior 
detalhamento ver Apêndice 1).

Observa-se, a partir dos estudos mostrados no Quadro 
1 que o QFD, quando empregado para desenvolver pro-
dutos alimentares, utiliza-se de entrevistas e aplicação 
de questionários junto aos consumidores, e também da 
opinião de especialistas – nesse caso possibilita levantar 
inicialmente as qualidades exigidas e depois priorizá-las 
de acordo com as opiniões dos clientes. Um dos méto-
dos utilizados em conjunto com o QFD é o Analisys of 
Cross Cultural Consumer Characterization (4Cs). Nesse 
caso, o QFD visa tipos diferenciados de clientes e, por-
tanto, diferentes qualidades exigidas dentro de grupos 
distintos. O método 4Cs coloca que, embora os clientes 
tenham uma mesma idade ou nível de renda, não neces-
sariamente eles têm o mesmo comportamento de compra 
por causa de diferentes atitudes e consciência de valor.
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Novos produtos alimentares muitas vezes não conse-
guem ter sucesso porque não são projetados de acor-
do com os desejos dos consumidores ou não são pro-
duzidos de forma eficiente (BENNER et al., 2003a). 
Frequentemente, as informações necessárias para 
um processo de desenvolvimento de produto eficaz e 
eficiente não é retransmitida para o ator adequado da 
cadeia produtiva. Nesse sentido, Benner et al. (2003a; 
2005) apresentam um modelo conceitual para reunir e 
disseminar informações essenciais tendo como foco o 
desenvolvimento de produtos, considerando a cadeia 
produtiva. O modelo baseia-se no método QFD no qual 
foram feitos ajustes a fim de torná-lo aplicável para o 
desenvolvimento de produtos alimentares. A proposta é 
denominada Chain Information Model (CIM) e sugere 
mudanças na primeira matriz, ilustrada na Figura 1.

Benner et al. (2003a; 2003b) afirmam não ser possível 
definir valores-alvo precisos para os requisitos da qua-
lidade na matriz de planejamento do produto, devido 
às seguintes razões: (i) a complexa e variada compo-
sição de produtos alimentares, (ii) as interações entre 
muitos ingredientes, por exemplo, reações químicas, e 
(iii) a influência da cadeia produtiva e dos processos de 

produção nas propriedades dos produtos. Sendo assim, 
inicialmente, são incluídos na primeira matriz, denomi-
nada de “Matriz de Informação” (Figura 1), todos os 
atores da cadeia produtiva, ao invés das características 
da qualidade. Na parte central da matriz são indicadas 
as relações “forte”, “fraca” ou “inexistente”, entre as 
qualidades exigidas e os atores.

Figura 1 − Matriz de informação (BENNER et al., 2003a; 2007)

Matriz de relacionamento

Atores da
cadeia

produtiva

Q
ua

lid
ad

es
ex

ig
id

as

Fonte: Elaborado pelos autores

Quadro 1 − Utilização do QFD no desenvolvimento de produtos alimentares

Referência Objetivo Método Produto Resultados principais

Miguel et al. (2007) Estabelecer o comportamento 
de compra dos consumidores de 
abacaxi através do método QFD.

Entrevista com consumidores.
Degustação.

Abacaxi O método QFD foi efi ciente na avaliação 
do produto. Identifi cada insatisfação dos 
consumidores em relação à qualidade do produto.

Pinto; Paiva (2010) Desenvolver uma massa 
utilizando o QFD.

Entrevistas com consumidores.
Tabela de desdobramento da 
qualidade.
Extração das características do 
produto fi nal.
Avaliação sensorial do produto.
Defi nida a qualidade projetada e as 
características da matéria-prima.

Massa alimentícia 
pronta para o 
consumo com 
função prebiótica

A construção das matrizes e as discussões inerentes 
a esta atividade proporcionaram uma melhor 
percepção das relações entre as características 
de qualidade do produto fi nal e os parâmetros de 
controle da qualidade das matérias-primas.

Waisarayutt; Tutiyapak 
(2006)

Avaliar o potencial da 
utilização de Desdobramento 
da Função Qualidade (QFD) no 
processo de desenvolvimento 
de produto.

Selecionados 3 tipos de macarrão.
Pesquisa junto a consumidores.
Utiliza a Analysis of Cross Cultural 
Consumer Characterization (4Cs).
Análise sensorial.
Elaboradas as matrizes de 
planejamento do produto e de 
controle de processo.

Macarrão de arroz 
instantâneo

A utilização da 4Cs em conjunto com o QFD 
possibilitou maior detalhamento das necessidades 
dos diferentes tipos de clientes.

Kristianto; Ajmal; 
Sandhu (2012)

Pesquisar a satisfação do 
cliente levando em conta 
a estratégia de gestão da 
qualidade total aprovada em 
uma empresa de moagem de 
farinha de trigo.

Pesquisa de satisfação dos clientes.
Avaliação da concorrência.
Elaborada matriz de produção.
Desenvolvimento de um plano de 
ação.
Avaliação do QFD.

Farinha de trigo O método deve ser aplicado nos níveis mais baixos 
de operações a fi m de incentivar as pessoas a 
aplicar o programa de melhoria de qualidade de 
forma mais proativa. Isto encurta o ciclo de vida de 
análise entre um QFD e outro e a empresa se   torna 
mais competitiva.

Park; Ham, Lee (2012) Utilizar o QFD para identifi car 
as necessidades dos clientes 
norte-americanos para um 
prato popular coreano.

Utilizado QFD das 4 fases.
Pesquisa com clientes e especialistas.

Bulgogi (carne 
bovina)

Empregou o QFD como ferramenta para melhoria 
do produto, e centrou-se na primeira matriz (HOQ). 
O modelo das quatro fases, implica aplicações 
repetidas de HOQ, nas fases de planejamento de 
produto e de planejamento da produção, e dessa 
forma, poderia sugerir métodos mais sistemáticos 
para aumentar o consumo bulgogi no mercado 
internacional.

Rosado (2011) Determinar as principais 
características de qualidade 
exigidas pelos compradores de 
touros em termos de produtos e 
serviços associados utilizando 
o método de desdobramento da 
função qualidade.

Aplicação do QFD considerando 
produtos e serviços juntos – modelo 
proposto por Ribeiro; Echeveste; 
Danilevicz (2000).

Carne bovina A adaptação do QFD para análise combinada 
(produto e serviço) interfere nos resultados, 
particularmente aqueles relacionados à priorização 
de serviços, e pode ser usada para outros estudos 
sobre este produto.

Fonte: Elaborado pelos autores com base na busca e análise da literatura



24 Produto & Produção, vol. 14, n. 3, p. 19-34, out. 2013

O modelo conceitual proposto é composto de três 
fases: (i) fase de coleta de informações, (ii) fase de 
processamento de informação, e (iii) fase de divul-
gação da informação. Na fase de coleta de informa-
ções, os dados do consumidor (qualidades exigidas do 
produto) têm de ser recolhida para garantir o sucesso 
do procedimento. A cadeia produtiva e os processos 
também devem ser mapeados para determinar como 
os atores (ou processos) influenciam as características 
de qualidade no processo produtivo. Portanto, é possí-
vel saber qual a influência de cada membro da cadeia 
produtiva nas qualidades exigidas pelos consumido-
res. Para sistematizar a influência dos atores da cadeia 
produtiva, Benner et al. (2003a) utilizam o Quality 
Dependence Diagrams (QDD), uma espécie de mapa 
capaz de fazer as ligações entre as características exi-
gidas e os atores.

Após essa etapa são determinados cenários para a 
realização do produto pretendido. Esses cenários são 
formulados na sequência, por meio de uma análise 
sistemática das opções para cada agente da cadeia de 
produção. Para cada possível mudança feita por um 
ator, as consequências para as outras características 
de qualidade e para os outros atores têm que ser iden-
tificadas; árvores de decisão são desenvolvidas para 
sistematizar essa atividade, bem como metas são esta-
belecidas para os membros da cadeia produtiva tendo 
em vista as qualidades exigidas. Determina-se então 
um cenário preferível, dadas as metas estabelecidas, e 
distribuem-se as informações necessárias aos atores da 
cadeia produtiva. A proposta foi construída por meio 
de aplicação para a produção de uma refeição pron-
ta saudável. Para simplificar, a construção do mode-
lo conceitual focou na melhoria de um produto exis-
tente. Nessa aplicação, dois agentes da cadeia foram 
utilizados, o cultivador de brócolis e o processador de 
vegetais. Em outro estudo de Benner et al. (2007), a 
proposta foi utilizada para desenvolver outro produto, 
um ketchup.

O modelo conceitual proposto por Benner et al. (2003a; 
2007), bem como os trabalhos apresentados no Quadro 
1 são a base para apresentar uma proposta cujo foco é 
o desenvolvimento de produtos orgânicos utilizando o 
QFD.

5 Proposta de aplicação 
do QFD no desenvolvimento 
de produtos orgânicos

A agricultura orgânica baseia-se na melhoria da ferti-
lidade do solo por um processo biológico natural, pelo 
uso da matéria orgânica, o que é essencial a saúde 
das plantas. Esse tipo de agricultura é totalmente 
contrário à utilização de adubos químicos solúveis e 

organismos geneticamente modificados. A agricultura 
orgânica apresenta um conjunto de normas bem defi-
nidas para produção e comercialização da produção 
as quais são determinadas e aceitas internacionalmen-
te e nacionalmente. Atualmente, o nome “agricultu-
ra orgânica” é utilizado em países de origem anglo-
saxã, germânica e latina. Pode ser considerado como 
sinônimo de agricultura biológica e engloba as prá-
ticas agrícolas da agricultura biodinâmica e natural 
(DAROLT, 2010).

Os produtos originários desse tipo de agricultura são 
denominados, no Brasil, produtos orgânicos. A partir 
de 2010, todo produto orgânico brasileiro, exceto aque-
les vendidos diretamente pelos agricultores familiares, 
levam o selo do Sistema Brasileiro de Avaliação da 
Conformidade Orgânica (SISORG). Para denominação 
“orgânico” ou “produto orgânico” no rótulo, o produto 
deve conter, no máximo, 5% de ingredientes não orgâ-
nicos os quais devem ser discriminados (MINISTÉRIO 
DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECI-
MENTO, 2009).

O modelo conceitual proposto é constituído de quatro 
matrizes, conforme apresentado na Figura 2. O produto 
escolhido para ser desenvolvido foi uma geleia de fru-
tas orgânica.

Figura 2 − Modelo conceitual para produtos orgânicos

2

3PP

4MP

1

CP CQPF

QE

Legenda:
Matriz 1: QE (qualidade exigida) x CP (cadeia produ�va)
Matriz 2: QE (qualidade exigida) x CQPF (caracterís�cas
da qualidade do produto final)
Matriz 3: CQPF (caracterís�cas da qualidade do produto
final) x PP (processo produ�vo)
Matriz 4: CQPF (caracterís�cas da qualidade do produto
final) x MP (matéria prima)

Fonte: Elaborado pelos autores

Para a construção da Matriz 1 (Figura 3) foi aplicado 
um questionário com duas questões abertas junto a 
consumidores de produtos orgânicos, indagando quais 
características uma geleia de frutas orgânica deveria 
ter, em relação ao produto em si e a sua embalagem. A 
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partir das respostas dos indivíduos pesquisados foi ela-
borado um diagrama de árvore com dois níveis, a fim 
de detalhar as qualidades exigidas. Na sequência, foram 
encaminhadas as qualidade exigidas para os consumi-
dores a fim de que eles atribuíssem grau de importância 
de 1 a 5 (sendo 1 “menos importante” e 5 “mais impor-
tante”). A partir de então, foi possível definir a qualida-
de planejada, incluindo o argumento de vendas, o peso 
absoluto e relativo.

As relações entre as qualidades exigidas e a cadeia pro-
dutiva foram realizadas (escala; 9 = “forte”, 3 = “fraca” 
e, em branco, “inexistente”). Observa-se que o agricul-
tor e o produtor, seguidos pelos fornecedores de semen-
te/mudas e açúcar são os atores com maior responsa-
bilidade para atender às qualidades exigidas. O trans-
portador da matéria-prima também tem sua parcela de 
responsabilidade, pois os produtos orgânicos não podem 
ser misturados a produtos não-orgânicos tendo em vista 

Figura 3 – Matriz 1 – qualidades exigidas x cadeia produtiva

Qualidades exigidas Atores da cadeia produtiva Qualidade planejada

Nível primário - Geleia Nível secundário - Geleia
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Boa aparência Ter cor intensa e viva 23,9 3,5 1 3,5 2,7

Evidenciar pigmentos naturais da fruta 34,9 4,25 1,2 5,1 3,9

Ter pedaços da fruta 46,2 4,5 1,5 6,8 5,1

Não ser uma pasta 32,8 4 1,2 4,8 3,6

Ser saborosa Ter pouco açúcar 27,4 4 1 4,0 3,0

Ter acidez baixa 20,5 3 1 3,0 2,3

Ter sabor semelhante ao da fruta de 
origem

17,1 51,3 5 1,5 7,5 5,7

Não utilizar produtos 
químicos e geneticamente 
modifi cados

Possuir somente produtos naturais sem 
conservantes e aditivos químicos

48,7 48,7 16,2 48,7 48,7 4,75 1,5 7,1 5,4

Utilizar açúcar orgânico 51,3 51,3 5 1,5 7,5 5,7

Produção familiar Ser produzida por produtor familiar 39,0 39,0 39,0 4,75 1,2 5,7 4,3

Nível primário - 
Embalagem

Nível secundário - Embalagem

Informações sobre a 
procedência do produto

Indicar o produtor e sua relação com 
instituições agroecológicas

11,4 34,2 34,2 5 1 5,0 3,8

Evidenciar a 
responsabilidade 
socioambiental

Remeter à qualidade de vida do produtor e 
do consumidor

41,0 41,0 4 1,5 6,0 4,6

Indicar a produção agroecológica 51,3 51,3 51,3 17,1 5 1,5 7,5 5,7

Apresentar certifi cação orgânica de acordo 
com as normas brasileiras

48,7 48,7 48,7 48,7 48,7 4,75 1,5 7,1 5,4

Possibilitar ver o produto Ser de vidro 20,5 3 1 3,0 2,3

Permitir o 
reaproveitamento

Ser utilizada após o consumo 29,1 4,25 1 4,3 3,2

Possuir refi l 25,6 3,75 1 3,8 2,8

Ter tampa adequada à reutilização 30,8 4,5 1 4,5 3,4

Ser reciclável 34,2 5 1 5,0 3,8

Tamanho adequado Ter de 250 a 300g 22,2 3,25 1 3,3 2,5

Ter de 400 a 500g 17,1 2,5 1 2,5 1,9

Ter embalagens pequenas (menores de 
100g)

10,3 1,5 1 1,5 1,1

Aparência da embalagem Ter rótulo de papel reciclável 30,8 4,5 1 4,5 3,4

Ter rótulo impresso na própria embalagem 20,5 3 1 3,0 2,3

Ter rótulo colorido 13,7 2 1 2,0 1,5

Ter rótulo que remeta à natureza 18,8 2,75 1 2,8 2,1

Ter rótulo simples 29,1 4,25 1 4,3 3,2

Possuir uma marca 10,3 30,8 3 1,5 4,5 3,4

Ser fácil de abrir Possuir sistema específi co para abertura 15,4 2,25 1 2,3 1,7

Peso absoluto 160,1 273,2 121,0 900 165,8 0 0 1.460,1 131,6 100,0

Peso relativo 11% 19% 8% 62% 11% 0% 0% 100%

Fonte: Elaborado pelos autores
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o risco de contaminação. Para os atores da cadeia pro-
dutiva indicados, devem ser definidas metas a fim de 
alcançar a qualidade projetada para o produto final.

Tendo em vista as qualidades apontadas pelos consu-
midores, ou seja, as qualidades exigidas nível primário 
e secundário, se criou os elementos da qualidade e a 
partir desses as características da qualidade do produto 
final (Quadro 2). Nesse momento, a Matriz 2 foi cons-
truída. Essa matriz relaciona as qualidades exigidas 

com as características da qualidade (Figura 4); para isso 
utilizou-se a escala: 9 = “relação forte”, 3 = “relação 
moderada”, 1 = “relação fraca”, e em branco, “inexis-
tente” ou zero. Nessa matriz foi projetada a qualidade 
que a empresa deseja para o produto final com base nas 
relações estabelecidas.

A Matriz 3 (Figura 5) compreende as características da 
qualidade e o processo produtivo. Os resultados dessa 
matriz demonstram que as etapas do processo produtivo 

Quadro 2 – Qualidades exigidas pelos consumidores, elementos da qualidade e características da qualidade

Qualidades exigidas
Elementos da qualidade Características da qualidade

Nível primário - Geleia Nível secundário - Geleia

Boa aparência Ter cor intensa e viva Propriedades físicas Ter pigmentos da fruta
Ter pedaços da fruta

Evidenciar pigmentos naturais da fruta Propriedades físicas Ter pigmentos da fruta

Ter pedaços da fruta Propriedades físicas Ter pedaços da fruta

Não ser uma pasta Propriedades físicas Ter pedaços da fruta

Propriedades físicas Ter concentração adequada de pectina (%)

Ser saborosa Ter pouco açúcar Sabor Ter concentração adequada de açúcar (%)

Ter acidez baixa Sabor Ter concentração adequada de açúcar (%)

Ter acidez adequada (pH)

Ter sabor semelhante ao da fruta de origem Sabor Ter concentração adequada de açúcar (%)

Não utilizar produtos químicos Possuir somente produtos naturais sem 
conservantes e aditivos químicos

Propriedades químicas Ter no máximo 5% de ingredientes não 
orgânicos

Utilizar açúcar orgânico Propriedades químicas No máximo 5% de ingredientes não orgânicos

Produção familiar Ser produzida por produtor familiar Responsabilidade socioambiental Ser proveniente da agricultura familiar 
agroecológica

Nível primário - Embalagem Nível secundário - Embalagem

Informações sobre a procedência 
do produto

Indicar o produtor e sua relação com 
instituições agroecológicas

Responsabilidade socioambiental Ser proveniente da agricultura familiar 
agroecológica

Evidenciar a responsabilidade 
socioambiental

Remeter à qualidade de vida do produtor e 
do consumidor

Responsabilidade socioambiental Ser proveniente da agricultura familiar 
agroecológica

Indicar a produção agroecológica Responsabilidade socioambiental Ser proveniente da agricultura familiar 
agroecológica

Apresentar certifi cação orgânica de acordo 
com as normas brasileiras

Responsabilidade socioambiental Possuir selo de certifi cação SISORG

Possibilitar ver o produto Ser de vidro Propriedades físicas Ser reciclável e/ou reutilizável

Permitir o reaproveitamento Ser utilizada após o consumo Propriedades físicas
Responsabilidade socioambiental

Ser reciclável e/ou reutilizável

Possuir refi l Propriedades físicas
Responsabilidade socioambiental

Ser reciclável e/ou reutilizável

Ter tampa adequada à reutilização Propriedades físicas
Responsabilidade socioambiental

Ser reciclável e/ou reutilizável

Ser reciclável Propriedades físicas
Responsabilidade socioambiental

Ser reciclável e/ou reutilizável

Tamanho adequado Ter de 250 a 300g Peso Ter embalagem entre 250 e 300gr

Ter de 400 a 500g Peso Ter embalagem entre 250 e 300gr

Ter embalagens pequenas (menores de 100g) Peso Ter embalagem entre 250 e 300gr

Aparência da embalagem Ter rótulo de papel reciclável Aparência Ter rótulo de papel reciclável

Ter rótulo impresso na própria embalagem Aparência Ter rótulo impresso na embalagem

Ter rótulo colorido Aparência Ter rótulo colorido

Ter rótulo que remeta à natureza Aparência Ter rótulo ilustrado

Ter rótulo simples Aparência Ter rótulo de papel reciclável

Possuir uma marca Aparência Possuir uma marca

Ser fácil de abrir Possuir sistema específi co para abertura Propriedades físicas Possuir lacre para abertura

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados primários
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Figura 4 – Matriz 2 – qualidades exigidas x características da qualidade

Qualidades exigidas Características da qualidade Qualidade planejada

Nível primário - 
Geleia

Nível secundário -
Geleia
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Boa aparência Ter cor intensa e viva 8,0 23,9 3,5 1 3,5 2,7

Evidenciar pigmentos 
naturais da fruta

34,9 34,9 4,25 1,2 5,1 3,9

Ter pedaços da fruta 46,2 46,2 4,5 1,5 6,8 5,1

Não ser uma pasta 3,6 32,8 32,8 32,8 4,5 1,5 4,8 3,6

Ser saborosa Ter pouco açúcar 27,4 27,4 4 1 4,0 3,0

Ter acidez baixa 20,5 20,5 3 1 3,0 2,3

Ter sabor semelhante 
ao da fruta de origem

17,1 5,7 51,3 5 1,5 7,5 5,7

Não utilizar produtos 
químicos

Possuir somente 
produtos naturais 
sem conservantes e 
aditivos químicos

48,7 48,7 16,2 48,7 4,75 1,5 7,1 5,4

Utilizar açúcar 
orgânico

51,3 51,3 51,3 5 1,5 7,5 5,7

Produção familiar Ser produzida por 
produto familiar

39,0 4,75 1,2 5,7 4,3

Nível primário - 
Embalagem

Nível secundário - 
Embalagem

Informações sobre a 
procedência

Indicar o produtor 
e sua relação com 
instituições

34,2 34,2 11,4 4 1 5,0 3,8

Evidenciar a 
responsabilidade 
socioambiental

Remeter à qualidade 
de vida do produtor e 
do consumidor

41,0 41,0 41,0 4 1,5 6,0 4,6

Indicar a produção 
agroecológica

51,3 17,1 51,3 5 1,5 7,5 5,7

Apresentar 
certifi cação orgânica 
de acordo com as 
normas brasileiras

48,7 0,0 48,7 4,75 1,5 7,1 5,4

Possibilitar ver o 
produto

Ser de vidro
20,5 3 1 3,0 2,3

Permitir o 
reaproveitamento

Ser utilizada após o 
consumo

29,1 4,25 1 4,3 3,2

Possuir refi l 25,6 3,75 1 3,8 2,8

Ter tampa adequada à 
reutilização

30,8 4,5 1 4,5 3,4

Ser reciclável 0 34,2 5 1 5,0 3,8

Tamanho adequado Ter de 250 a 300g 0 22,2 3,25 1 3,3 2,5

Ter de 400 a 500g 0 5,7 2,5 1 2,5 1,9

Ter embalagens 
pequenas (menores 
de 100g)

3,4 1,5 1 1,5 1,1

Aparência da 
embalagem

Ter rótulo de papel 
reciclável

30,8 0,0 30,8 30,8 3,42 4,5 1 4,5 3,4

Ter rótulo impresso 
na própria embalagem

0,0 20,5 20,5 20,5 2,2796 3 1 3,0 2,3

Ter rótulo colorido 13,7 13,7 13,7 13,7 1,5198 2 1 2,0 1,5

Ter rótulo que remete 
à natureza

6,3 6,3 6,3 18,8 0,0 0 2,75 1 2,8 2,1

Ter rótulo simples 29,1 9,7 9,7 3,2 3,2 0 4,25 1 4,3 3,2

Possuir uma marca 0,0 0,0 0,0 0,0 30,8 0 3 1,5 4,5 3,4

Ser fácil de abrir Possuir sistema 
específi co para 
abertura

15,4 2,25 1 2,3 1,7

Q
ua

lid
ad

e 
pr

oj
et

ad
a

Peso absoluto 92,7 131,0 53,6 81,6 155,9 275,3 198,8 100,0 106,0 65,5 79,8 50,2 80,9 87,0 41,2 15,4 1.767,3 131,6 100,0

Peso relativo 5% 7% 3% 5% 9% 16% 11% 6% 6% 4% 5% 3% 5% 5% 2% 1% 100%

Qualidade projetada
sim

aprox. 
40

de 3 
a 3,2

de 0,5 
a 1,5

de 
60 a 
67,5

até 5 sim sim sim 300 não não sim sim sim não

Unidades/parâmetros sim/
não

% pH % % % sim/não
sim/
não

sim/
não

g
sim/
não

sim/
não

sim/
não

sim/
não

sim/
não

sim/
não

Fonte: Elaborado pelos autores
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Ter pedaços da fruta

Ter acidez adequada (pH)
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de trituração e concentração (cocção) são as maiores 
responsáveis em atender às características da qualidade 
relacionadas à geleia. Dessa forma, é indicado para cada 
10 litros de fruta 3 minutos de trituração e no processo 
de concentração (método de processamento em tacho 
aberto) o tempo de cozimento deve ser no máximo de 
90 minutos, o teste da colher ou outro deve ser utilizado 
a fim de certificar o tempo adequado de cozimento.

Na Matriz 4 (Figura 6) foram relacionadas as matérias-
primas e as características da qualidade. Observa-se 
que a fruta e o açúcar são os elementos com maior 
influência nas características da qualidade, seguidos da 
pectina e do ácido. Com relação à fruta o grau de matu-
ração é primordial. No entanto, o tempo (dias) adequa-
do para a fruta maturar varia de acordo com o tipo de 
fruta e das condições climáticas, como temperatura e 
chuva. Sendo assim, não é possível definir um tempo 
exato para essa etapa, cabendo ao agricultor definir 
com base no tipo de fruta e nas características climá-
ticas de onde a mesma está sendo produzida. Portanto, 
não foi possível indicar unidades quando a caracterís-
tica da qualidade está relacionada com esse aspecto, 
como, por exemplo, na característica “ter pigmentos 
da fruta”. Pelo mesmo motivo, os valores de controle 
também não foram indicados. O açúcar, a pectina e o 
ácido que irão compor a geleia devem ser orgânicos. 
O rótulo também é elemento relevante para atender às 
características da qualidade.

O modelo conceitual proposto leva em consideração 
aspectos apontados por Benner et al. (2003b) com rela-
ção ao desenvolvimento de produtos alimentares. O ali-
mento é um produto sujeito às alterações dos atores da 
cadeia produtiva e das matérias-primas utilizadas. Dessa 
forma, o QFD é um método que possibilita determinar 
essas influências a fim de promover a determinação de 
metas e parâmetros de controle com o objetivo de garan-
tir a qualidade do produto final exigida pelo cliente.

Cabe destacar que a equipe de desenvolvimento de pro-
duto que utiliza o método QFD deve ser multifuncio-
nal, abrangendo as funções de Marketing, Pesquisa e 
Desenvolvimento, Engenharia de Produto, Engenharia 
de Processo e Produção, conforme indicado por Cheng 
e Melo Filho (2007). Este trabalho consultou alguns 
especialistas durante as etapas de construção da propos-
ta de aplicação. Entretanto, para que essa seja utilizada 
em uma empresa deverá ser formada uma equipe com 
representantes das diferentes funções a fim de garantir 
a eficácia do método.

Outra limitação importante é com relação à qualidade 
projetada. Os valores e parâmetros indicados não foram 
testados, pois o trabalho não foi desenvolvido em uma 
empresa e não teve acesso a uma para realizar os tes-
tes necessários. Portanto, os valores apresentados são 
referências que devem ser revistos quando da aplicação 

efetiva desta proposição no desenvolvimento de geleia 
de frutas orgânica.

Essa proposta difere da aplicação convencional do 
QFD, pois considera os atores da cadeia produtiva 
na primeira matriz, atribuindo também a esses a res-
ponsabilidade de atender às qualidades exigidas pelos 
clientes. Além disso, essa aplicação ocupou-se de um 
tipo de alimento diferente, os orgânicos, os quais pos-
suem características que vão além daquelas tradicio-
nalmente exigidas em alimentos, como por exemplo, 
a responsabilidade socioambiental. A substituição de 
valores-alvo por intervalos-alvo na qualidade projeta-
da é outra diferença relevante na aplicação do méto-
do, pois os ingredientes são ainda materiais fisiolo-
gicamente ativos e, portanto, podem estar sujeitos a 
alterações.

6 Conclusões

O trabalho teve como objetivo propor uma aplicação 
do Desdobramento da Função Qualidade no desenvol-
vimento de produtos orgânicos. Para apresentação da 
referida proposta foi desenvolvida uma geleia de fru-
tas orgânica. A proposta foi baseada em um modelo 
conceitual advindo da literatura, bem como em outros 
estudos os quais utilizaram o QFD no desenvolvimento 
de produtos alimentares. Porém, não foram encontrados 
trabalhos que utilizassem o QFD especificamente no 
desenvolvimento de produtos orgânicos.

Observou-se que a aplicação do QFD para desenvol-
ver produtos alimentares carece de certas adaptações, 
tendo em vista que os ingredientes alimentares pos-
suem variação natural na sua composição. Além disso, 
as muitas interações entre os ingredientes e a influência 
dos processos produtivos sobre as propriedades funcio-
nais do produto e da cadeia produtiva sobre os ingre-
dientes fazem com que o desenvolvimento de produtos 
alimentares tenha variáveis diferentes das de um produ-
to não alimentar.

A modificação na primeira matriz, incluindo os inte-
grantes da cadeia produtiva é fundamental para asse-
gurar as qualidades exigidas pelo consumidor. Dessa 
forma, conclui-se que o método QFD necessita de 
adaptações para ser aplicado em produtos alimentares 
e que a inclusão da cadeia produtiva, bem como consi-
derar as modificações que o alimento pode ter no pro-
cesso produtivo e as suas variações naturais são pontos 
relevantes nessa adaptação. O modelo conceitual utili-
zado composto por quatro matrizes é fundamental para 
atender às qualidades exigidas, pois a cadeia produti-
va, o processo produtivo e a matéria-prima demons-
traram forte influência nas características da qualidade 
do produto final. É possível afirmar que o elemen-
to da qualidade responsabilidade socioambiental é 
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fundamental para desenvolver um produto orgânico, 
tal dimensão compreendeu 33% do peso relativo da 
qualidade projetada.

Cabe destacar que o consumo de alimentos orgânicos 
vem aumentando em todo o mundo, pois existem pesso-
as preocupadas com a sua saúde e com questões socio-
ambientais. O alimento para ser orgânico deve atender 
a uma série de exigências conforme legislação especí-
fica, desde a semente ou muda da planta, passando pelo 
seu transporte e por outros ingredientes adicionados no 
processo de fabricação, até o processamento do produto 
final. Nesse sentido, o QFD pode auxiliar no relaciona-
mento com o consumidor, identificando as qualidades 
exigidas de um produto orgânico, relacionando-as com 
a cadeia produtiva, extraindo as características da qua-
lidade e fazendo as relações com o processo produtivo 
e a matéria-prima.

Embora este trabalho tenha consultado especialistas, 
para que essa proposta de aplicação do QFD seja utili-
zada em uma empresa, é sugerido que seja formada uma 
equipe multifuncional com representantes de diferentes 
áreas a fim de garantir a eficácia do método. Vale lem-
brar que os valores e parâmetros indicados não foram 
testados. Portanto, os valores aqui apresentados servem 
de referência quando da aplicação efetiva desta propo-
sição no desenvolvimento de geleia de frutas orgânica. 
E isso consiste em uma indicação para futuros estudos.

Por fim, acredita-se que a aplicação proposta contri-
buiu para o método QFD no sentido de adaptá-lo para 
o desenvolvimento de produtos alimentares, mais espe-
cificamente os orgânicos. Ressalta-se ainda que o mer-
cado desse tipo de produto encontra-se em crescimento. 
Frente a isso, é razoável que as empresas desenvolvam 
produtos a partir do ponto de vista do consumidor. 
Nesse sentido, o QFD vem ao encontro dessa necessi-
dade pelo fato de sua aplicação traduzir a voz do clien-
te para o desenvolvimento do produto ainda na fase de 
projeto.
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Apêndice – Utilização do QFD no desenvolvimento de produtos 
alimentares – detalhamento do Quadro 1

Referência Objetivo Aplicação do QFD Resultados

Miguel et al. 
(2007)

Estabelecer o 
comportamento de compra 
dos consumidores de abacaxi 
através do método QFD.

Realizadas entrevistas individuais com 85 consumidores 
no momento da compra. Defi nição do grau de importância 
dos itens citados pelos consumidores. Defi nição da 
qualidade planejada. Avaliação dos abacaxis por 100 
consumidores por meio de degustação (teste hedônico).

O método QFD foi efi ciente na avaliação do abacaxi. A 
pesquisa e o teste hedônico revelaram que os consumidores 
buscam frutas sem defeitos, de tamanho médio a grande, 
maduras, fi rmes, suculentas, de boa aparência interna, que 
sejam de coloração amarelada ou verde-amarelada, e que 
apresentem aroma característico, baixa acidez e sabor doce. 
Diante da insatisfação dos consumidores e considerando-se 
que o abacaxi é consumido preferencialmente in natura, deve-
se atentar para a preservação da sua aparência e qualidade 
sensorial. A opinião dos consumidores deve ser considerada 
na tentativa de identifi car os pontos que devem ser melhorados 
dentro da cadeia de comercialização, a fi m de reduzir as perdas 
e promover a melhoria e a manutenção da qualidade do produto 
fi nal.

Pinto; Paiva 
(2010)

Desenvolver uma massa 
alimentícia pronta para 
o consumo com função 
prebiótica.

Realizadas entrevistas para avaliar as características que 
os consumidores esperavam encontrar na massa, lugar e 
circunstâncias em que gostariam de consumir o produto. 
Construção da tabela de desdobramento das qualidades 
exigidas. Extraída as características técnicas do produto 
acabado. Conversão das qualidades exigidas em atributos 
físico-químicos, microbiológicos e sensoriais do produto 
acabado. Correlação entre as qualidades exigidas pelo 
mercado e as características de qualidade do produto 
acabado. O grau de importância das qualidades exigidas 
foi estabelecido através de pesquisa com 32 possíveis 
consumidores. Preparadas duas formulações de massas 
de tortas, uma com maior quantidade de manteiga e outra 
com menos gordura. Avaliação sensorial através do Teste 
Afetivo de Aceitabilidade. Determinados os valores da 
qualidade. Cálculo do índice de melhoria através da razão 
entre os valores da qualidade planejada pelo desempenho 
do produto na análise sensorial. Defi nida a qualidade 
projetada, utilizando as especifi cações físico-químicas, 
microbiológicas ou sensoriais para cada característica de 
qualidade do produto acabado. Extraídas as características 
de qualidade das matérias-primas.

As qualidades exigidas mais importantes foram: ser funcional, 
ser uma massa íntegra, ou seja, que não quebre, de sabor 
neutro e com diâmetro e espessura uniformes. Em relação 
às contribuições do método QFD para o desenvolvimento 
do novo produto, destaca-se que a construção das matrizes 
e as discussões inerentes a esta atividade proporcionaram 
uma melhor percepção das relações entre as características 
de qualidade do produto fi nal e os parâmetros de controle da 
qualidade das matérias-primas.

Waisarayutt; 
Tutiyapak 
(2006)

Analisar a consciência 
atitude e valor para os 
clientes-alvo de macarrão de 
arroz instantâneo e avaliar 
o potencial da utilização 
de Desdobramento da 
Função Qualidade (QFD) no 
processo de desenvolvimento 
de produto.

Utilizado macarrão de arroz instantâneo de 3 empresas 
líderes. Produto A selecionado para o estudo de caso a 
fi m de identifi car as necessidades dos clientes. Produto 
B e C usados para efetuar as comparações com o 
produto A. Pesquisa com 300 consumidores. Utiliza a 
Analisys of Cross Cultural Consumer Characterization 
(4Cs). Realizada análise sensorial por um painel de 
consumidores. Regressão linear foi utilizada para 
correlacionar o modelo 4Cs e os fatores de qualidade do 
produto. Elaborada a matriz de planejamento do produto 
com base na performance da concorrência. Desenvolvida a 
matriz de controle de processo.

O método 4Cs apontou que a classe Reformador obteve uma 
correlação com valor nutricional, sensorial e embalagem do 
produto, enquanto o Mainstreamer teve uma correlação com 
conveniência do produto e preço. A partir dos resultados de 
análise de regressão linear, as diferentes qualidades exigidas 
para o mesmo produto podem ser adotadas para comunicar 
de acordo com o grupo de atitude de cliente identifi cado. 
Dessa forma, a utilização desse método em conjunto com o 
QFD possibilitou maior detalhamento das necessidades dos 
diferentes tipos de clientes.

Kristianto; 
Ajmal; Sandhu 
(2012)

Apresentar os resultados de 
uma pesquisa de satisfação 
do cliente levando em conta 
a estratégia de gestão da 
qualidade total (TQM), 
aprovada em uma empresa de 
moagem de farinha de trigo.

Realizada pesquisa de satisfação de clientes com 150 
consumidores (realizada em 2006 e repetida em 2008), 
a fi m de levantar a qualidade requerida. Avaliado o 
desempenho de dois concorrentes um nacional e um 
internacional, 200 questionários distribuídos a clientes. 
Defi nição das características da qualidade. Elaboração da 
matriz de produção estratégica. Desenvolvimento de um 
plano de ação, o qual será utilizado para avaliar a efi cácia 
do QFD. Elaboração da aferição técnica.

QFD foi utilizado para medir a efi cácia da gestão da qualidade 
total, em um estudo comparativo realizado em dois momentos 
2006 e 2008. O método deve ser aplicado nos níveis mais 
baixos de operações. Quando isso é aplicado, ele deve 
incentivar as pessoas a aplicar o programa de melhoria de 
qualidade de forma mais proativa. Isto encurta o ciclo de 
vida de análise entre um QFD e outro e a empresa se   torna 
mais competitiva devido ao aumento da velocidade de suas 
inovações.

Park; Ham; 
Lee (2012)

Utilizar o QFD para 
identifi car as necessidades 
dos clientes norte-
americanos para o bulgogi, 
um prato popular coreano.

Utilização QFD das 4 fases. Realizadas duas pesquisas: 
uma com clientes (200 clientes frequentadores de 
restaurantes koreanos instalados em Manhattam) e 
outra com 20 especialistas. Fase 1: matriz da qualidade 
(qualidades exigidas x características da qualidade). 
Fase 2: matriz características de engenharia e matriz 
de correlação. Fase 3: matriz de relacionamento entre 
requisitos do cliente e características de engenharia. Fase 
4: matriz técnica - estabelecer a importância absoluta e 
relativa de cada característica de engenharia. Foco na 
primeira matriz.

E empregou o QFD como ferramenta para melhoria do 
produto, e centrou-se na primeira matriz (HOQ). Embora 
a HOQ forneça as medidas técnicas de planejamento de 
produtos, transformando as necessidades do cliente em 
características de qualidade, essas informações devem seguir 
em cascata para as próximas fases, tais como atividades de 
design de produtos, etapas de planejamento do processo, ou 
etapas de comercialização. O modelo das quatro fases, implica 
aplicações repetidas de HOQ, nas fases de planejamento de 
produto e de planejamento da produção, e dessa forma, poderia 
sugerir métodos mais sistemáticos para aumentar o consumo 
bulgogi no mercado internacional.
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Referência Objetivo Aplicação do QFD Resultados

Rosado (2011) Determinar as principais 
características de qualidade 
exigidas pelos compradores 
de touros em termos 
de produtos e serviços 
associados utilizando o 
método de desdobramento da 
função qualidade.

Aplicação do QFD considerando produtos e serviços 
juntos – modelo proposto por Ribeiro; Echeveste; 
Danilevicz (2000). Primeira fase pesquisa qualitativa, 
aplicado questionário, com 9 questões discursivas a um 
grupo selecionado, utilizando amostra de conveniência 
composta por 5 pessoas: professores universitários, 
produtores e profi ssionais com experiência e que 
trabalhavam no Rio Grande do Sul. As respostas foram 
organizadas hierarquicamente, gerando uma árvore com 
níveis primário, secundário e terciário. Tais informações 
foram utilizadas para desenvolver um questionário 
quantitativo, aplicado em 58 consumidores da empresa 
estudada, a fi m de identifi car a ordem de importância das 
características exigidas dos touros e dos serviços de valor 
agregado.

A adaptação do QFD para análise combinada (produto e 
serviço) interfere nos resultados, particularmente aqueles 
relacionados à priorização de serviços, e pode ser usado para 
outros estudos sobre este produto. Os resultados evidenciaram 
que os clientes priorizam as características relacionadas ao 
produto, especialmente o valor genético dos touros. Os itens 
de serviços também se destacaram, podendo confi gurar-se 
como uma oportunidade de diferenciação entre as empresas 
fornecedoras.

Fonte: Elaborado pelos autores com base na busca e análise da literatura
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