-

View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk brought to you byf: CORE

provided by Biblioteca Digital de Periédicos da UFPR (Universidade Federal do Parana)

ReLAInEP3

e

TESTE DE CONSUMIDORES E ANALISE DE APARENCIA, SABORES
E CORES PARA O DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS: O
CASE DO PROJETO DE BROINHAS DE MILHO SABOREADAS

Fernando Henrique Lermen?
Gustavo de Souza Matia$
Flavia Acafrdo Modesto®
Rodrigo Roder *
Thays J. Perassoli Boiko

RESUMO: O Do ponto de vista de mercado, um produto € aquitoajconsumidor percel
como capaz de satisfazer uma necessidade makessain, a nocdo de novo vaconforme o
critério que se utiliza na diferenciagdo do prodemo relagdo aos seus concorrentes, |
mesmo sem que haja algo técnico e objetivamente agwoduto pode ser percebido co
tal pelo consumidor. Neste artigo, a anélise deeBeslvimento d Novos Produtos € voltac
para a area alimenticia, onde o produto analisaclai-se na area dos congelados, sendt
Broinhas de Milho Saboreadas. Para o desenvolvordedte, mante-se o foco em alguns
requisitos basicos, como: cor; sabor, e; apia. O método de procedimento foi o hipoté-
dedutivo. A revisao de literatura foi realizadanos portais Scielo €ape. Para analisa-lo,
foi feito o Teste de Consumidores. Neste testerodyto foi degustado e depois avali
através de umuestionério. Diante disso, p«-se observar que o ponto forte das Broinha
Milho Saboreadas séo a aparéncia e o0 sabor, ocaledgve ser aprimorada. Como pesqt
futuras aconselhge a aplicagcdo desta analise para outros desemeritos de novc
produtos alimenticios.

Palavras-chave:Projeto do Produto; Atributos de Produtos; Prod@osgelados; Teste co
Consumidores.
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ABSTRACT: From the perspective of market, a product is whatdonsumer perceives
able to satisfy a material necessity. T the notion again varies according to the crite
that is used on product differentiation relative ite competitors, because even with
something technical and new product can objectibelyerceived as such by the consur
In this article, the argsis of New Product Development is focused on fiid industry,
where the analyte is included in the area of frozming scones Corn Enjoyed. To deve
this, the focus remained on some basic requirenserts as color, flavcand appearance. The
methal of procedure was the hypothet-deductive. A literature review was performec
Scieloand Capes Journals Portals. To analyze it, thev@sidone Consumers. In 1t test, the
product was sampled and then assessed by a queste@nThus, it can beeen that the strong
point of the Corn Enjoyed scones are the appearandeflavor, where the color should
improved. As future research we recommend the egiphn of this analysis to oth
developments of new food produ

Keywords: Product Projec Attributes of products; Frozen products; Testingthy
Consumers.

RESUMEN: Desde el punto de vista del mercado, el productdoesue percibe ¢
consumidor como capaz de satisfacer una necesdisiad. fPor lo tanto, la nocién de nue
varia de acuerdo odos criterios que se utiliza para diferenciapmducto en relaciéon a s
competidores, porque incluso sin algo técnica etolgmente el nuevo producto puede
percibido como tal por el consumidor. En este alticel andlisis del desarrollo deevos
productos se centra en la industria alimentariagl producto deanaliceesta incluido en el
area de congelados, siendo disfrutado bollos de.nfdra desarrollar este, se mant
enfocado en algunos requisitos basicos, tales cahaolor; sabo y; apariencia. El
procedimiento fueel hipotétic-deductivo. La revision de la literatura se llevéebo en los
portales Scielo y Capes. Para analizarlohecha una evaluaci@on los Consumidores. En
esta prueba, el producto se muestred y luego eda a través de un cuestionario. Asi, pL
verse gue la fuerza de los bollos de maiz Disfratason el aspecto y el sabor, donde el ¢
debe ser mejorado. Como aplicacion de la investigaftitura se aconseja de este analis
otros desarrollos de nues productos alimenticic

Palabras clave El disefio del producto; Caracteristicas del pctoiu Los producto
congelados; Los consumidores prue.
1 INTRODUCAO

Produto € tudo aquilo que pode ser oferecido a @ntaxo para apreciacao, aquisic
uUSoou consumo e para satisfazer um desejo ou umasigaes do consumidor. E tamb
um conjunto de atributos tangiveis e intangivei® gquoporciona beneficios reais
percebidos (SEMENICK E BAMOSSY, 1995, p. 2I

O Project Managmente Institut(PMI) (19969 define projeto como um esfor
temporario, levando a efeito para criar um prodi@iwmico Unico. Promon (2008) defir

projeto como sendo um empreendimento temporariizada de forma progressiva. F
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serem temporarios, 0s projetos tém, obrigatoriae, inicio e término definido:
diferenciandcse de operagBes continuas, onde € essa caramdemdstqual ndo indici
necessariamente, que sejam curtos ou longos, neasspue sao iniciados, evoluem e,
fim, séo finalizados (PROMON, 200

Além de deihir produto e projeto, se faz necessario conceRuajeto do Produto (PF
pois é onde se enquadram as atividades utilizadagstudo de caso que esta se
apresentado. PP € “o processo de negocio cujaadas@o: a) analisar as necessidad
expectativas dostakeholder e criar uma especificagdo para o produto ou senag
transmitir todas as informacgdes sobre o projetgpeoduto para todas as areas funcionai
empresa” (MOREIRA, 2000 e GRUPO DE ENGENHARIA INTEEDA — NUMA, s.d).

Baxter (200) relata que a atratividade exercida pelos pradpbale ser classificada ¢
quatro niveis: i) conhecimento prévio do produtade produtos ja familiares a
consumidores eles pretendem continuar comprangatracdo semantica, onde o prod
transmitea imagem de um bom funcionamento; iii) atracdo éliod, onde o produt
representa valores pessoais ou sociais do consymiylatracéo intrinseca, onde a forma
produto apresenta uma beleza pro

O objetivo do presente trabalho é apresentar lise de Aparéncia, Sabores e Cc
para o Desenvolvimento de Novos Produtos, realizedd@ase do Projeto de Broinhas
Milho Saboreadas. O Projeto foi desenvolvido, eriZ2@omo um uma exigéncia de u
Disciplina de Projeto de Produto (LERMEN et al.12).

Os resultados do Teste com Consumidores, utilinadta andlise, sdo apresentac

O tema do presente artigo se enquadra nas Areas@eds de Conhecimento
Engenharia de Producéo, apresentadas pela Asso&eagsileira de Engenharia de Proédo
(ABEPRO) (2008) na area de Engenharia do Prodstabéarea Gestdo de Desenvolvime
do Produto.

O artigo estéestruturado em seis secdes. Na primeira 0 assuatabgentalizado
objetivo do trabalho é apresentado. Na secdo deguaipresen-se a fudamentacédo tedrica
sobre a importancia da Aparéncia, Cor e Sabor ree@lvimento de Novos Produtos
sobre os Aspectos do Desenvolvimento de ProdutospBantos ou de Rapido Preparo.

terceira secao apresers@-a Revisdo de Literatura realizada. seguida, est4 a Metodolog
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de Pesquisa utilizada. Na quinta secéo, apres-se os resultados deste trabalho. Por
estdo as Consideragdes Fir

2 FUNDAMENTACAO TEOR ICA

2.1 Importancias da Aparéncia no Desenvolvimento ddovos Produto:

Quando falamos de um produto atrativo, segundo Baxter R0@aramente nc
referimos ao seu som, cheiro ou paladar, mais siraséilo visual, pois 0 sentido visua
predominante sobre os demais sentidos, onde &viglagie de um produto depende entéc
aspecto visual.

Conforme Cobucci (2010), a aparéncia € o primed® atributos sensoriais observa
em um produto. A aceitacdo do produto pelo consonmgddependente deste aspecto, pc
aparéncia é responsavel pelas primeiras impressii@se o produto,razendo informacoes
sobre as outras caracteristicas como cor, formamartho, viscosidade, consisténcia
liquidos, textura da superficie e brilh

De acordo com Penna (1999) apud Barbosa, Freldaszynskyj (2003), os aliment
além de seu valor mitivo devem agradar e satisfazer ao consumid@avag do equilibrit
das diversas caracteristicas sensoriais. Ao delsemvam novo produto alimenticio
fundamental aperfeicoar caracteristicas como fotexdiira, cor, odor, aparéncia e a intere
dosprincipais componentes, almejando o alcance dequililerio entre essas caracteristi
gue resulte em alta qualidade e por consequéneitabitidade do produto no merca

Para que um produto desconhecido seja consumidecéssario que este atraic
consumidor, porém é essencial que o produto tenha boa aparéncia para que ¢

consumido.

2.2. Importancias da Cor no Desenvolvimento de Nogd’rodutos

Um dos aspectos principais para a aceitacdo deradufo séo as cores, responsa
por 60% da aceat;ao deste. O efeito das cores pode influenciaa®eimocdes e sentiment
podendo fazer o consumidor se-se mal ou sentir-se bem, athaieu distra-lo, estimular ou
nao o seu apetite (PETTER & OLSON, 20

Segundo Battistella, Colombo e Abreu (2010), asxsio0 responsaveis por estimul

direcionar para o publico que o produto € destinadado ligada ao fisico e imaginada
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pensamento. A cor pode ser usada para atrair @lirrepcompra de um prodi, estando
ligado a fatores culturais. Cada consumidor terfepacia por determinado tipo de cor p
cada tipo especifico de produ

Para Battistella, Colombo & Abreu (2010), a reagée os consumidores tém sobre
cores é puramente emocional: cofortes como vermelho tem uma reagdo imedia
impactante; algumas cores podem ser usadas paeaiggressao de um produto ser ba
ou caro, como € caso do dourado que da um aspeetdigo de luxo ao produto; cores fc
podem ser usadas para inr a qualidade de produtos alimenticios; cores coertmelho €
laranja tem alta percepcé

Para Petter & Olson (2009), o amarelo é a cor quérebro percebe mais rapidame

Segundo Cobucci (2010), a cor € um dos atributomaer impacto na avaliagédo
consumidor sobre um produto, o consumidor esper ap produtos tenham uma
caracteristica, evitando produtos cuja cor naojeeste acordo com o esperado.
consumidores costumam associar a cor dos produtagras caracteristicas, um exem
disso € a laranja, pois ha uma crenca entre o0s elgsedsua cor esta associada ao sabor,
acreditam que quanto mais amarela for a cascaatgdanais doce sera a sua polpa, da-
se a importancia de oferecer uma cor caracterdspasa 0s produs em desenvolviment
pois essa sera fundamental para sua aceit

A cor de um produto é um aspecto que o consumélaciona com a propria qualida
deste, apesar de muitos fatores psicologicos estanolvidos no processo, para aceite

de um nov@roduto a cor deve ter caracteristicas que denansirsanidade do prodt

2.3. Importancias do Sabor no Desenvolvimento de Mos Produtos

O sabor é um conjunto de sensacdes resultantestideul®s quimicos causados p
presenca de alimento na cavie bucal, essas sensac¢des podem ser odores e gakios
gosto sdo fatores responsaveis por estimular cucomsle produtos alimenticios (Cobbt
2010).

Para Cobbuci (2010), o odor € a sensacao percabida estimular o sentido do olfe
ou seja, € atributo que pode ser percebido pelos receptorfesivols ao cheir-se uma

substancia volatil. Ja gosto € uma sensacao pdecahicavidade bucal e na lingua atravé
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sentido do gosto, existindo cinco gostos primaiacidq salgado, doce, amargcumami, o
restante das sensagdes gustativas sao provocadasgmnacoes destes 5 gost

Segundo Canabrava et al. (2006), o odor e o gasém eelacionados e sé € poss
sentir o sabor dos alimentos através dos dois deentiolfato e paladar. Osceptores
gustativos sdo ativados por substancias preseagealimentos e os receptores olfativos
ativados por substancias presentes no ar, mas oitpe as pessoas costumam chami
gosto é resultado do olfato, pois ao quebrar detewgios alimetos na mastigacdo o odor
espalha pelo nariz.

Para Cobbuci (2010), o odor é uma das caractegstie um produto que possu
capacidade atrair ou repelir os consumidores, tegrdode importancia na aceitagao
produtos alimenticios. O odor pode irar para o consumidor a qualidade e a sanidac
produto.

Segundo Guyton (2006), Baptista, (2007) e InstitdtEBhysics (2008) apud Strapas:
et al. (2011), a percepcao do sabor € um processparmite que a pessoa escolha alime
de acordo com sugweferéncias. Este processo € seletivo e subjediveybjetividade d
percepcéo do sabor refese-a realidade individual criada pelo consumidoame o produtc
podendo ocorrer um desacordo entre o estimulo dongelo ambiente e o percebido p
conaimidor. A percepcao dos aspectos de um alimentifegedte para cada consumido
dependente da interagcdo dos atributos sensorigsadinto com os aspectos psicoldgico
consumidor, podse tomar como exemplo disso o fato de os alimecwoslimentadowu
acidos terem maior aceitacdo pelo publico adulmigtantil

Atraves dessas consideracgoes, feitas sobre o saife-se que deve haver um equilib
entre o gosto e odor dos produtos. As caracteagstidoriferas e gustativas do produto de
ser pojetadas para agradarpublicoa o qual o produto € destinado, tendo em vistaa

aceitacao deste dependera do sabor e das catamensicologicas do consumic

2.4. Aspectos do Desenvolvimento de Produtos Senoptos ou de Rapido Prepar
O consump das pessoas que moram sozinhas, segundo Ve201@),(vem crescenc
em media 6% ao ano, sendo este grupo de consumids@onsavel por 40% do aumento

vendas de produtos praticos e em por¢oes indivsd@acrescimento de 10,6%, entre 20(
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2007,dos alimentos congelados, o que representou maigi€el@ dobro do crescimento
setor alimenticio.

Segundo Camargo, Queiroz e Sclaco (2007), nosekebabre a seguranca do alime
destacase a existéncia de uma clara tendéncia dos constesighrocrarem produtos com
maior qualidade, devido a preocupacdo com saudiecdm e seguranca do alimento, aliac
conveniéncia de diferentes tipos de preparo rapigmdutosSemipronto.

Matistella e Milan (2009) relatam que, as empregaalmente visualam um grande
mercado para produtos semiprontos e de rapido qemade apresenta uma grai
necessidade dos consumidores, principalmente uanpggisoas que moram sozin

As informacdes sobre produtos conhecidas sobretar des alimentos semipront
demonstram uma demanda cada vez, além da preoougagd a qualidade e outr

caracterizas destes produtos demonstrada pelogmatses

2.5. Teste com Consumidore¢

As caracteristicas sensoriais da maior parte dimsemlos sdo essenciais par:
sucessanercadoldgico. Os testes de andlise sensoriakesénfentas de extrema importar
para a criacdo de novos produtos, jA que mensu@mmdes de diversos consumidor
quanto a sua aceitagdo no mercado (SIDEL 1993 AAIdTER et al., 2010)

Assim é inportante analisar a inten¢cdo de compra do consumglee "... é un
processo decisorio complexo, influenciado por \g&fatores, incluindo preco, conveniénci
marketing, sendo as caracteristicas sensoriaisiasntes na sua decisao” (GUERREIRC(
al. (2000) apud WALTER, 201(

Os testes sensoriais utilizam os sentidos humasp um meio de mensurar
devem ser incluidos como garantia da qualidade alwmsentos, por ser uma medi
multidimensional integrada e por possuir muitosdbieros, como derminar a aceitacao (

produto pelos consumidores (CARDELLO et al. 1€

2.6. Broas de Milho

Existem, segundo Moura (2012), diferentes tiposbdea de milho, tais como, p
exemplo: branca; amarela, e; escura. A preferguriam tipo depende dradicdo, ou seja, 0
consumidor tera tendéncia a gostar de um produto caracteristicas semelhantes as

produtos que ja conhece (MOURA, 20:
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As Broinhas de Milho Saboreadas desenvolvidas,esgupsa relatadas neste traba
tem textura semelhanteaioria das broas de milho tradicionais, sao cri@sarcom um lev
aroma de milho e feitas em tamanho pequeno cometli@nde 5cm. O diferencial des
produto é o fato de ser recheado nos sabores gaighp@sunto e queijo ou frango (LERMI
et al., 2012)Uma foto ilustrativa, extraida de Lermen et 2012) das broas pode ser viste
Figura 1.

Figura 1 — Broas de milho

Como pode ser visto na Figuraas Broinhas de Milho Saboreadas cor um pouco
diferente das broas tradicionais sendo um poucs e&turas, devido a o tempo que

necessitam no forno.

3. REVISAO DE LITERA TURA

Na revisao de literatura buscse utilizar trabalhos que estivessem inseridosanees
de Projeto do Prodo e no Desenvolvimento de Novos Produtos, masretadp que
mostrassem 0s procedimentos utilizados no desamahto de novos produtos, dentro
foco do estudo, sendo: sabores; cores, e; apal

A pesquisa foi realizada nos portais Scielo e Gagonsiderando artigos publicado:
partir de 1999, no entanto, apenas 2 trabalhos,estenfoco, nessas areas especificas, f
encontrados.

Almeida, et. al. (1999), realizou um trabalho sobravaliagcdo de figos em cald
analisando o sabor, aroma earéncia. Ele conseguiu determinar que a variabiéddesse
fatores nos figos em caldas pode ser ocasionada meltéri-prima ou o meio d

processamento inadequa
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Cardoso et. al. (2010) desenvolveram um trabalho co objetivo de estudar

oportunidales de um novo produto no mercado, por meio deup=s)]de mercado, pe
verificar se os consumidores iriam aceitar o nokadpto. O novo produto conseguiu u
aprovacao consideravel de seus futuros consumidéegando em conta alguns ite

fundamenta de compra como prego, necessidade e ingred

4. METODOLOGIA

Os métodos de abordagem adotados foram o qualitativ quantitativo. A pesqui:
caracterizase quanto aos fins, como descritiva, exploratoqaanto aos meios bibliografic
do tipo digtal, e estudo de caso. A revisdo de literaturardéalizada nos portais Scielc
Capes.

Foi realizado também, um Teste de Consumidoreslian81 de outubro de 2012,
periodo de 13h30min as 17h15min, nas dependénaidaiversidade Estadual do Par -
Campus de Campo Mourdo. Neste Teste uti-se das técnicas de exposicdo e degus
do produto, sendo entrevistadas 64 pessoas, dermastuturada, por meio de um roteirc
entrevista. Com os dados obtidos, foi possivelisarab que os entristados acharam do
produto, a necessidade de melhoria na fabricacdandsmo, para melhor atendel

necessidade dos consumidc

5. RESULTADOS E DISCUSSOES DO TESTE DE @®NSUMIDORES

No Teste de Consumidores, das 64 pessoas entdagsté3% eram homens37%
mulheres.

Além dos atributos sensoriais do produto (aparérsahores e cores), varios out
aspectos das Broinhas de Milho Saboreadas forahsah@s no Teste de Consumidores
como valor, qualidade do produto e da embalas

Primeiramente, foanalisada a aparéncia do produto, os consumidespomderam
grau de qualidade a partir da aparéncia das BreideaMilno Saboreadas. Na Figure
apresentae os resultados da andlise de aparéncia das BsailehMilho Saboreadas, obtic
com o Test de Consumidores (LERMEN et al., 20
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Figura 2 — Andlise da Aparéncia do Produto

1
14% 14%

® Muito Atraente | Atraente m Pouco Atraente W Aparéncia Desagradavel
Fonte: Os Autores

Das pessoas entrevistadas, 14% acharam a apadésdBaoinhas de Milho Saboreac
muito atraente, 72% atraente, 14% acharam a powaente. Nenhum dos entrevista
achou que as Broinhas tém aparéncia desagradavehrtk destes resultados, é posl
concluir que, a aparéncia das Broinhas de Milhm&sdalas teve uma 6tima aceitac

Em sequéncia, foi analisada a aceitacdo dos codstesi em relacdo a cor c
Broinhas de Milho Saboreadas. Na Figura 3, apre-se os resultados desta analise, ©s
com o Teste de Consumidores (LERMEN et. al., 20

Figura 3 — Andlise da Cor do Produto

m Muito Bonita m Bonita W Pouco Bonita ® Cor Desagradavel

Fonte: Os Autores
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Das pessoas entrevistadas, 7% acharam a cor dah& ale Milho Saboreadas mu
bonita, 14% acharam bonita, 79% acharam pouco denitenum dos entrevistados ach
que a Broinha de milho tem a cor desagradavel. igaralo estes resultados, foi poss
concluir que, a cor das Broinhas de Milho Saboreddae uma aceitacdo baixa. Esta b
aceitacédo ocorreu provavelmente devido a o fa elas terem ficado muito tempo no fori
No entanto, este tempo de forno é necessario paaaty uma textura crocar

Finalmente, foi analisada a aceitacdo dos consussdem relacdo ao sabor (
Broinhas de Milho Saboreadas. Na Figura 4, apre-seos resultados desta analise, obti

com o Teste de Consumidores (LERMEN et. al., 2!

Figura 4 — Analise do Sabor do Produto

7% %

B Muito Saboroso Saboroso B Pouco Saboroso M Sabor Desagradavel
Fonte: Os Autores
Das pessoas entrevistadas, 30% acharam o sabd@raiabas de Milho Saboread
muito saboroso, 63% achar saboroso, 7% acharam pouco saboroso e nenhun
entrevistados achou que o produto tem um sabogdela/el. Avaliando estes resultado

possivel concluir que sabor das Broinhas de Milho Saboreadas 1 uma 6tima aceitagé

6. CONCLUSOES

Observa-se qua inovagdo de produtos focados na érea alimentéoi sendo cada vez
mais frequente, tendo em vista que 0S consumidests cada vez mais a procura
alimentos com praticidad

As Broinhas de Milho Saboreadas sdo um exemplepteddepraticidade e inovaca

ja que se enquadram na area de produtos congelgmnsficacdo, tendo uma linha de qui
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sabores. Com base neste artigo e nos artigos auhadigara a conclusdo deste, obse-se
gue o desenvolvimento de produtos focados ra alimenticia tornoge maior

Por meio do Teste de Consumidores foi possivelreasgue a aparéncia das Broin|
foi considerada atraente por 72% dos entrevistaal@®yr foi considerada pouco bonita
79% dos entrevistados e 0 sabor consideradoroso por 63% dos entrevistados. Dis
disso, podese observar que os pontos fortes das Broinhas dleo Miaboreadas sé&o
aparéncia e o sabor, onde a cor deve ser aprimoCamao recomendacfes acons-se a
aplicacdo desta andalise em outros projetosnovos produtos alimenticios, na area

panificagdo e congelados para fo
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