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RESUMO

MACEDO, JAQUELINE CARLUCCI. Desenvolvimento de novo produto em
industria de salgado congelado pré-assado. 2014. 36 f. Trabalho de Conclusao
de Curso (Curso Superior de Tecnologia em Alimentos), Departamento de
Alimentos, Universidade Tecnoldgica Federal do Parand. Campo Mouréo, 2014.

A sequéncia das etapas no desenvolvimento de um novo produto sao de
fundamental importancia para a sua sobrevivéncia no mercado. Com base neste
processo estratégico, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um novo produto para
expansao de linha da empresa Trivial Salgados, através da pesquisa de preferéncia
do consumidor, do desenvolvimento do portfélio do produto e do desenvolvimento do
produto, na pratica. Por meio de pesquisa com um grupo de consumidores
especificos, verificou-se a preferéncia por um novo produto do tipo salgado contendo
o recheio de frango, bacon e cheddar. A analise sensorial do produto pronto, a
avaliacdo microbioldgica e de custo serviram para suporte no langcamento do produto
no mercado.

Palavras chave: Desenvolvimento. Novos Produtos. Salgado. Anélise sensorial.
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1INTRODUCAO

O processo de desenvolvimento de produtos na industria alimenticia ocupa
um papel estratégico importante e se tornou um ponto chave para a obtencao de
vantagem competitiva entre as empresas (ZANELLA, 2008).

A escalada da globalizacdo e a concorréncia do mercado alimenticio
sustentam que o processo de desenvolvimento de novos produtos € um dos mais
importantes em uma organiza¢cao nao somente para 0 sucesso da empresa, ou para
a sobrevivéncia da mesma, mas também na renovagéo destas, particularmente nas
empresas atuando em mercados sujeitos a mudancas rdpidas ou extremamente
competitivos (ZANELLA, 2008).

Segundo Campos (2009), para a caracterizacdo dos tipos de projetos de
desenvolvimento de novos produtos conduzidos pelas empresas nos Ultimos anos,
utiliza-se principalmente uma classificagdo que leva em conta: extensdes de linha;
nova forma de produtos existentes; reformulacdo de produtos existentes; nova
embalagem para produtos existentes; produto novo para a empresa (ja existente no
mercado); e produtos inovadores (novo para o mercado).

Desta forma, visando obter maior lucratividade, produtividade e inovacao, as
empresas alimenticias realizam investimentos no estudo do desenvolvimento de
produtos buscando garantir o destaque no mercado (ZANELLA, 2008).

O entendimento das empresas referente as necessidades dos clientes
muitas vezes € intuitivo, entretanto, em mercados competitivos, ndo se pode basear
as decisdes sobre novos produtos em suposicdes, elas precisam ser tomadas com
base em dados e fatos confiaveis. As técnicas de estudo de mercado podem
fornecer esta confianca, e assim reduzir a probabilidade de fracasso no lancamento
do produto (CARDOSO et al., 2010).

As caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio desempenham um
papel importante em sua qualidade global, pois destas dependem a aceitagdo do
produto no mercado (FILHO; NANTES, 2004).

A técnica da analise sensorial € amplamente empregada no
desenvolvimento de produtos alimenticios, sendo uma ferramenta importante na
coleta e avaliacdo das caracteristicas do produto final, matérias-primas e

ingredientes em geral. Geralmente, a andlise sensorial € utilizada para avaliar
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amostras de produtos em testes laboratoriais, testes em planta piloto, testes com
consumidores e no produto final (BOSI, 2004).

Segundo Bosi (2004), umas das maiores falhas no processo de
desenvolvimento de novos produtos refere-se a ndo utilizacdo da pesquisa com
consumidores, fazendo valer as opinides da alta administracdo das empresas sobre
0 préximo produto a ser desenvolvido, 0 que em muitos casos podem levar ao
fracasso do produto.

Para a insercdo de novos produtos acabados no mercado, € fundamental
gue a sua qualidade seja avaliada para assegurar a inocuidade do produto, assim
como a sua vida de prateleira (MULSER et al., 2009).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um novo produto para expansédo de linha da empresa Trivial

Salgados.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar pesquisa de preferéncia do consumidor para definir qual a
combinacéo do recheio de salgado preferido;

e Desenvolver o portfolio de caracterizacao do produto;

e Elaborar a formulagéo tedrica e o fluxograma de processo do produto;

e Realizar as analises microbiolégicas e sensoriais do produto;

e Desenvolver a embalagem e os dizeres de rotulagem;

e Indicar o prazo de validade, a forma de registro e os fornecedores de matéria-
prima;

¢ Indicar o custo do produto.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

A atividade de desenvolver produtos, na maioria das vezes encarada como
uma sequéncia de esforgcos técnico-cientificos, necessita ser gerida com maior
seguranca, de maneira a buscar a otimizacao de fatores como rapidez, qualidade e
custo (MACHADO et al., 2012).

De uma forma geral, as fases basicas do processo de desenvolvimento de
produto alimenticio consistem em: elaboracdo da estratégia de produto, geracéo e
selecdo de idéias, desenvolvimento técnico, producdo, lancamento e

acompanhamento do produto no mercado (WILLE, 2004).

3.2 FERRAMENTAS AUXILIARES PARA DESENVOLVIMENTO DE NOVOS
PRODUTOS

3.2.1 Pesquisa de mercado

O processo de geragao de ideias esta intimamente ligado aos objetivos da
empresa e as necessidades dos consumidores (BOSI, 2004).

Conforme Wille (2004) é visivel que a orientacdo de marketing determina que
as necessidades e desejos do mercado sdo os pontos de partida para se comecar a
procurar idéias, sendo que toda boa idéia deve passar por um completo processo de
selecdo, o que dessa forma acaba por evitar erros. Evita-se também um fracasso
absoluto do produto, onde suas vendas ndo cobrem os custos e seja em fracasso
relativo.

Toda idéia representa um possivel produto que a empresa pode vir a oferecer
ao mercado, sendo que o produto é uma versao elaborada das idéias que venha

fazer algum sentido para o consumidor (ANTINOSSI et al., 2007).
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3.2.2 Anélise sensorial

O teste de analise sensorial de alimentos € uma funcao primaria do homem.
Este, desde a infancia, aceita ou rejeita os alimentos de acordo com a sensacao que
experimenta ao observa-los ou ingeri-los (MULSER et al., 2009).

O teste tem o intuito de avaliar a aceitacdo dos gostos e preferéncias de
consumidores. Com base nos resultados, é possivel medir, avaliar e interpretar a
percepcdo sensorial em relacdo ao produto analisado (OLIVEIRA; RODRIGUES,
2011).

A andlise sensorial é considerada subjetiva, uma vez que depende do
julgamento de humanos por meio dos 6rgaos de sentidos, sendo influenciada pela
experiéncia e capacidade do julgador, além de fatores externos como local da
andlise, estado emocional e de saude do julgador, condicbes e forma de
apresentacao da amostra-teste, dentre outros aspectos (MULSER et al., 2009).

3.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

3.3.1 Coliformes a 35 °C e Coliformes a 45 °C

O aparecimento de coliformes denuncia a contaminacdo nao fecal e sim por
microrganismos patogénicos (salmonelas, shiguelas, etc.) e de outras floras
presentes quando se apresentam condi¢cdes de pouca higiene (EVANGELISTA,
2001).

Segundo Franco e Landgraf (2008), em alimentos processados, a presenca
de um numero considerado de coliformes ou de Enterobacteriaceae indica:

e Processamento inadequado e/ou recontaminacao pos-processamento, sendo as
causas mais frequentes aquelas provenientes de matéria prima, equipamentos
sujo ou manipulacdo sem cuidado de higiene;

e Proliferagcdo microbiana que poderia permitir a multiplicagdo de microrganismos

patogénicos e toxigénicos.
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3.3.2 Salmonella sp

O género Salmonella pertence a familia Enterobactericeae e compreende
bacilos gram-negativos nao produtores de esporos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O hébitat primario da Salmonella € o trato intestinal de animais, como
passaros, répteis, animais de granja, homem e ocasionalmente insetos. Embora seu
habitat primério seja o trato intestinal, a Salmonella pode ser encontrada em outras
partes do corpo ou em aguas poluidas. Quando agua poluida e alimentos que foram
significativamente contaminados acabam sendo ingeridos por pessoas, podem a vim
causar infec¢des alimentares (JAY, 2005).

Os sintomas consistem em nauseas, vomitos, dores abdominais, dor de
cabeca, calafrios e diarreia. Esses sintomas sdo geralmente acompanhados por
fraquezas, fadiga muscular, febre moderada, nervosismo e sonoléncia, os quais

persistem por 2 a 3 dias (JAY, 2005).

3.3.3 Estafilococos

Estafilococos sao microrganismos de importancia em alimentos por
apresentarem risco para a saude publica pela producdo de enterotoxinas. Em
condi¢cBes favoraveis o microrganismo multiplica-se no alimento, até alcancar altas
cargas, sem que sejam alterados significativamente a cor, 0 aroma e o sabor,
podendo causar intoxicagdo alimentar (SANTOS, 1997).

A contaminacdo por Estafilococos pode occorrer em decorrencia da
manipulacdo inadequada da materia-prima e/ou do produto. A higiene pessoal e as
condi¢cBes do ambiente contribuem para esta situacdo (SILVA, 2008).

Esses microrganismos sdo encontrados normalmente nas pessoas,
principalmente nas maos, fossas nasais e garganta, bem como na pele e debaixo
das unhas, sendo os manipuladores os principais portadores do microrganismo
(SILVA, 2008).
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4  MATERIAL E METODOS

4.1 PESQUISA DE PREFERENCIA DO CONSUMIDOR

Diariamente a empresa produz cerca de 800 salgados, distribuidos em
escolas estaduais da cidade de Goioeré — PR. Desta forma, definiu-se como publico
alvo pesquisa, adolescentes estudantes matriculados nas escolas atendidas pela
empresa Trivial Salgados.

O estudo das preferéncias dos consumidores de salgados assados foi
realizado através de uma pesquisa contendo 12 alternativas de sabores de recheios
disponiveis para producéo. Os entrevistados eram alunos de 4 escolas estaduais do
municipio de Goioeré — PR, do periodo matutino, com idade entre 11 e 18 anos, dos
ensinos fundamental e médio. Foi solicitado que os mesmos deveriam selecionar
dentre os 12 sabores, 3 de sua preferéncia para formar o recheio do salgado (Figura
1).

ldade:
Sexo:

A empresa Trivial
Salgados gostarna de desenvolver
um novo  produto para melhor
atendé-los. Desta forma precisamos
da sua gjuda, monte um recheio de
salgado conforme sua preferénda
selecionando 2 (trés) ingredientes

abaixa:

[1Carne [1Calabresa
[1Frango [ 1 Catupiry
[1Bacon [ 1 Cheddar

[ 1Presunto [ 1Milha

[ 1Mussarela [1Tomate seco
Sugesthes:

Figura 1 — Questionario de preferéncia dos consumidores
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DESENVOLVIMENTO DO PORTIFOLIO DO PRODUTO

Esta etapa teve por objetivo a caracterizacdo do produto, a partir dos

seguintes itens:

4.3

Conceituacao do produto;

Justificativa do langamento;

Pulblico-Alvo: indicacdo das informacdes relevantes para caracterizar o
publico a atingido (faixa etaria, sexo, classe social, estilo de vida, regido
geografica, etc.);

Indicacdo do diferencial competitivo explorado para o produto desenvolvido
(em relag&o aos produtos de mercado);

Marca utilizada para o produto;

Caracteristicas do produto: forma de apresentacdo (fisica, embalagem e
peso liquido), caracteristicas nutricionais e sensoriais;

Descricdo da estratégia inicial de lancamento: amostragem, demonstracao,

promogdes ao consumidor, comunicagéo, etc.

DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

Elaboracéo da formulacgéo teorica;

Elaboracéo do fluxograma de processo e descricdo do processo produtivo;
Andlise microbiolégica;

Testes de analise sensorial;

Desenvolvimento da embalagem contendo as especificagdes do material, os
dizeres de rotulagem obrigatérios, marca, etc;

Estudo de vida-de-prateleira;

Indicacdo da forma de registro do produto;

Indicag&o dos fornecedores de matéria-prima;

Indicacao do custo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 PESQUISA DE PREFERENCIA DO CONSUMIDOR

Foram realizadas 482 entrevistas. Em relacdo ao sexo dos participantes, a
amostra foi composta por 58,5 % do sexo feminino e 41,5 % do sexo masculino. A

idade predominante foi de 14 anos (23,6 %), conforme verificado na Tabela 1.

Tabela 1 — Distribuicéo de idade entre os participantes da pesquisa de
preferéncia

Idade NUmero de participantes

11 31

12 42

13 93

14 114

15 68

16 76

17 53

18 5

Com relacdo as respostas da pesquisa de preferéncia, a analise isolada dos
ingredientes (Figura 2) revelou que os entrevistados optaram pelos recheios
contendo Frango (20,9 %), Bacon (20,8 %) e Cheddar (13,3 %). Além dos sabores
escolhidos para compor o recheio, verifica-se na Tabela 2 a analise em conjunto das

combinac¢des dos demais ingredientes escolhidos.
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Figura 2 — Anélise isolada dos ingredientes escolhidos

Tabela 2 — Combinacdes dos ingredientes escolhidos
Ingredientes Total de respostas

Frango Bacon Cheddar 83
Frango Bacon Catupiry 67
Presunto Calabresa Cheddar 35
Frango Milho Cheddar 29
Frango Milho Bacon 28
Carne Milho Catupiry 25
Presunto Bacon Milho 23
Frango Catupiry Cheddar 21
Carne Calabresa Catupiry 21
Presunto Mussarela Bacon 18
Frango Calabresa Catupiry 16
Carne Calabresa Bacon 16
Frango Palmito Catupiry 14
Carne Mussarela Cheddar 13
Frango Bacon Tomate seco 12
Carne Bacon Cheddar 12
Carne Bacon Catupiry 9
Frango Bacon Mussarela 7
Carne Bacon Mussarela 7
Frango Catupiry Batata Palha 4
Carne Ervilha Milho 2

E na Tabela 3 pode ser verificada a correlagdo entre 0 nimero de respostas

para cada ingrediente, de acordo com o sexo dos participantes. Verifica-se que, para
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a combinacdo escolhida, a maioria das respostas foi de participantes do sexo

feminino.

Tabela 3 — Preferéncia por ingredientes de acordo com 0 sexo

Ingredientes masculino feminino
Frango 121 180
Bacon 122 180
Cheddar 70 123
Milho 41 66
Carne 56 49
Presunto 21 55
Mussarela 8 37
Catupiry 88 89
Batata Palha 3 1
Tomate Seco 3 9
Ervilha 2 0
Palmito 8 26
Calabresa 51 37

5.2 DESENVOLVIMENTO DO PORTFOLIO DO PRODUTO

Esta etapa teve por objetivo a caracterizagdo do produto, a partir dos

seguintes itens:

5.2.1 Conceituacao do produto:

Salgado pré-assado congelado com recheio de frango, bacon, cheddar e

milho.

5.2.2 Justificativa do langamento:

Lancar um novo produto desenvolvido com o auxilio dos consumidores,

levando em conta os recheios de sua preferéncia.

5.2.3 Publico-Alvo: indicacdo das informacdes relevantes para caracterizar o

publico a atingido.

Alunos do ensino médio e fundamental, idade entre 11 e 18 anos, de ambos

0S sexos, da regido de Goioeré (PR).
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5.2.4 Indicacéo do diferencial competitivo explorado para o produto desenvolvido:
Ao ser comparado com os produtos similares no mercado, o salgado
apresenta o diferencial competitivo de conter em seu recheio, sabores da
preferéncia dos consumidores.
5.2.5 Marca utilizada para o produto:
Trivial Salgados

5.2.6 Caracteristicas do produto:

O produto é apresentado em embalagem plastica de polietileno de baixa
densidade transparente, contendo seis unidades de 100 g cada.

5.2.7 Descricado da estratégia inicial de lancamento: amostragem, demonstracao,

promogdes ao consumidor, comunicacéo, etc.

Depois da pesquisa realizada ao final do ano letivo de 2013, ocorreu o
lancamento do produto no inicio do ano letivo de 2014 entre as escolas participantes
da pesquisa. Uma semana depois, o produto foi langado no mercado local.

5.3 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

5.3.1 Formulacgéo teorica:

Na Tabela 4 é apresentada a formulacdo tedrica definida para o produto,
separada por ingredientes da massa e do recheio suficiente para produzir 156

salgados de 10 gramas cada.



Tabela 4 — Formulacgéo tedrica do produto
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Massa
Ingrediente Quantidade
Acucar 200 g
Farinha de trigo 8540 g
Leite 80 mL
Margarina 250 g
Oleo 250 mL
Sal refinado 130 g
Gema pasteurizada 160 mL
Fermento biologico 18 ¢
Recheio
Ingrediente Quantidade
Glutamato monossodico 2049
Frango 3400 g
Milho 500 g
Molho de tomate 800 g
Mistura de temperos 18 g
Bacon 1100 g
Queijo tipo cheddar 2195 g

5.3.2 Elaboracéo do fluxograma de processo e descricdo do processo produtivo:

Na Figura 3 é representado o fluxograma de producédo do salgado e cada
etapa é descrita na sequéncia.



Pesagem dos ingredientes

-

Preparo da massa

-

Corte e Pesagem

-

Recheio

-

Moldagem

-

Enformagem

-

Crescimento (temperatura ambiente)

-

Pré-Forneamento (180 °C/ 10 minutos)

-

Forneamento (150 °C/ 8 minutos)

-

Congelamento (- 20 °C)

¢

Empacotamento e rotulagem

&

’ Armazenamento (- 20 °C) ‘

Figura 3 - Fluxograma da producéo do salgado
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5.3.2.1 Pesagem dos ingredientes

Conforme a férmula, todos os ingredientes necessarios sao pesados e
reservados para o preparo da massa. Os ingredientes basicos utilizados sao: ovos,

farinha de trigo, fermento biolégico, leite em pé, sal, agua e 6leo.

5.3.2.2 Preparo da massa

No preparo da massa sdo adicionados inicialmente na amassadeira 0S ovos,
a farinha de trigo, o leite em pg, o sal e parte da agua, permanecendo por cerca de 5
minutos sob batimento. ApOs este periodo, acrescenta-se o restante da agua e o
fermento bioldgico, que sdo mantidos na amassadeira por 10 a 12 minutos ou até
que a mistura se torne homogénea e a rede de gliuten esteja bem desenvolvida,

caracterizando o ponto ideal da massa.

5.3.2.3 Corte e pesagem

A massa € retirada da amassadeira e transferida para a cortadeira. O
equipamento € regulado de acordo com o tamanho definido pelo operador. A massa
€ cortada na forma de esferas, que caem diretamente em uma pequena esteira de
transporte e sdo levadas préximo a uma balanca onde as esferas sdo pesadas uma
a uma pelo operador para garantir a uniformidade da massa. Depois da pesagem o
material € armazenado em recipientes plasticos a temperatura ambiente onde

aguardam o proXimo processo.

5.3.2.4 Recheio

Prepara-se o recheio de acordo com o produto final desejado. O frango é
refogado e desfiado, sendo temperado e acrescido de molho de tomate. O bacon é
pré-frito e misturado ao frango juntamente com o milho verde em conserva. O queijo

tipo cheddar é acrescentado diretamente na massa.
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5.3.2.5 Moldagem

Os salgados sdo moldados manualmente. As esferas de massa séo esticadas
sobre a mesa de manipulacdo com o auxilio de rolos e posteriormente recebem os
recheios para serem fechadas manualmente imprimindo o formato especifico
conforme definido.

Devido ao processo de moldagem ser manual, existe a necessidade do

cuidado com a padronizacdo dos salgados.

5.3.2.6 Enformagem

Logo apds serem moldadas e fechadas as por¢des séo colocadas em formas
de aluminio untadas com gordura vegetal. O tamanho das formas proporciona a
disposicéo de 16 salgados grandes, havendo espaco suficiente para o crescimento

da massa e evitar aderéncia entre os produtos.

5.3.2.7 Crescimento

As formas séo levadas para uma estufa onde permanecem por cerca de 15
minutos a temperatura ambiente. A utilizacdo da estufa acelera o crescimento da

massa e impede que o salgado fiqgue exposto ao ambiente.

5.3.2.8 Pré-forneamento

Os salgados séo recobertos com spray de gemas de ovo pasteurizadas, para
proporcionar brilho e cor a superficie do produto apés o forneamento. Os produtos
sao levados para pré-assagem em fornos pequenos a temperatura de 180 °C, por
cerca de 10 minutos. O periodo de tempo estabelecido é suficiente para evitar

fissuras na massa durante o forneamento.
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5.3.2.9 Forneamento

Os salgados sao levados ao forneamento final onde permanecem por 8
minutos a temperatura de 150 °C. ApOs este periodo, séo retirados dos fornos e

resfriados por cerca de 10 minutos a temperatura ambiente.

5.3.2.10 Congelamento

Os salgados sdao retirados das formas e transferidos para recipientes proprios
para o congelamento rapido, que acontece a cerca de — 20°C e leva cerca 30

minutos, ocorrendo dentro de ultracongeladores.

5.3.2.11 Empacotamento e rotulagem

Os salgados sédo inseridos manualmente em uma embalagem plastica
transparente com capacidade para 6 salgados grandes totalizando cerca de 350 g
cada embalagem. O rotulo, as datas de fabricacdo de validade sdo impressos no
momento do empacotamento.

Em seguida, o rétulo é inserido dentro da embalagem plastica, juntamente
com os salgados e embalados a vacuo. Apds a retirada de ar do interior da
embalagem, é injetada uma mistura de diéxido de carbono e nitrogénio. O uso da
atmosfera modificada na embalagem prolonga a data de validade dos produtos em 3
meses. No rotulo sdo informados ainda a tabela nutricional e modo de preparo

sugerido.
5.3.212 Armazenamento
ApOs embalados, os produtos sdo levado a camara fria e dispostos

diretamente em prateleiras de metal ou em caixas plasticas retangulares, onde séo

mantidos a temperatura de - 20 °C.
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5.4 ANALISE MICROBIOLOGICA

Para realizacdo das andlises microbiologicas, foram colhidas amostras do
produto com o objetivo de avaliar se as condicfes de manipulacéo e processamento
enquadram-se nos requisitos de boas praticas e da legislacdo, antes da realizagédo
da analise sensorial.

Foram coletadas amostras em triplicata, embaladas a vacuo. As amostras
foram transportadas em recipientes isotérmicos contendo gelo.

Uma das amostras foi reservada na empresa a fim de servir como
contraprova e as duas outras encaminhadas ao laboratério de microbiologia de
alimentos da UTFPR para a realizacdo das analises.

Devido a auséncia de procedimentos especificos, as analises microbiologicas
foram realizadas seguindo os procedimentos contidos na Instrugdo normativa
namero 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). Os padrées microbiolégicos
sdo estabelecidos pela Resolucdo numero 12, de 2 de janeiro de 2001, conforme
descrito na Tabela 5 (BRASIL, 2001).

Tabela 5 - Padrdo Microbiol6gico segundo a legislacao vigente

Tolerancia para

Grupo de alimentos Microrganismos AL
amostra indicativa

Produtos semi elaborados, Coliformes a 45 °C/g 5x10

com ou sem recheio, com ou

sem cobertura (pdo de queijo, Estafilococos 5x107

de batata e similares, pizza, coagulase positiva/g

pastéis), refrigerados e Salmonella sp/25¢g Auséncia

similares

Através da avaliacdo microbioldgica, observou-se contagem inferior ao limite
estabelecido para estafilococos, além de auséncia de coliformes e salmonela em 25
g.

Apesar dos resultados mostrarem que o produto foi manipulado de acordo
com as Boas Préticas de Fabricacdo, € importante ressaltar a importancia do uso
das praticas de higiene nos pontos de venda dos produtos.

Bezerra et al. (2010), verificaram que mais de 30% das amostras coletadas
em pontos de venda na cidade de Cuiaba foram considerados impréprios para o

consumo humano.
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5.5 ANALISE SENSORIAL

O salgado produzido foi avaliado quanto a aceitacdo global e a sua intencao
de compra, através do método sensorial afetivo. O julgamento das amostras foi
realizado no refeitério de 4 escolas estaduais de Goioeré (PR) e contou com a
presenca de 75 avaliadores, alunos com idade entre 11 e 17 anos, onde foi
necessario descartar 17 testes devido a respostas errbnea dos julgadores . A
amostra foi apresentada aos provadores, na temperatura de consumo, em pratos
descartaveis, onde os mesmos receberam uma ficha resposta contendo uma escala
hedonica verbal estruturada, de 0 a 10 pontos, onde a nota zero correspondia a
“‘desgostei extremamente” e 10 “gostei extremamente”. Para avaliagdo da intengao
de compra foi utilizada uma ficha contendo as opg¢des “compraria”, “talvez compraria”
e “ndo compraria”. Verifica-se na Tabela 6 que a maioria dos avaliadores atribuiu a

nota 10 para o produto.

Tabela 6 — Resultado da analise sensorial do salgado

Nota NUmero de respostas

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10

w
BZonvdvwoooo

Na Tabela 7 € mostrado o resultado de intencdo de compra do salgado. Pode-
se perceber que a maioria dos provadores respondeu que compraria o produto se

ele estivesse disponivel no mercado.

Tabela 7 — Intencdo de compra do salgado

Opcao NuUmero de respostas
Compraria 51
Talvez compraria 5

N&o compraria 2
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5.6 DESENVOLVIMENTO DA EMBALAGEM CONTENDO AS
ESPECIFICACOES DO MATERIAL, OS DIZERES DE ROTULAGEM
OBRIGATORIOS, MARCA, ETC:

O rotulo é inserido dentro da embalagem plastica de material Poliamida (PA),
juntamente com os salgados e embalados a vacuo. Apoés a retirada de ar do interior
da embalagem, é injetada uma mistura de diéxido de carbono e nitrogénio. O uso da
atmosfera modificada na embalagem prolonga a data de validade dos produtos. No
rétulo séo informados ainda a tabela nutricional e modo de preparo sugerido (Figura
4).

ESFIHA
DE

‘ f‘\/lal BACON
’ SALGADOS 800g

nom’(nclo wr:tolgml
of
Quantdacde nggrwlo wHvD*

Veior Caionco | o2 Kcl 18
CC:BM!I’I !k 14
Trownas | 169 | 20
Qorduras Totels ‘ﬁ 18
Ingredientes do recheio: Qord Sanraden | 5g 7
Frango, Bacon, Requeijao tipo Cheddar e Tdeswo Tomg | ©
miltho verde. wmm,_ < L
mﬂ i
Ingredientas da massa: —_— -
Farinha de frigo, dlec vegetal margarina vagetel s;’: =
acucar, fermento e sal Contém Glaten,
(*) Veores cidrios com bass em um
Modo de preparo: dieta de 2000Kce! ou B 400KJ Seus

Produto pronto, deve ser levado diretamente do valores didérion podem ser malores ou

menores  cependendo  de  suss
freezer para o forno convencional brando per 15 necessidades snergéticas (**) VD nlio

(quinze) minutos. ou mi cromdu por 3minuios. estabeiscido
MANTENMA CONGELADO (-} 10°C A (-}18°C |||I I“I I“l’ N

Cuidadoe E h uma ver do o produto, nio

tornar 8 congeia.e Ltize.o 24 |v|n!o ¢ quatro) hores |
FABR.: 15/02/14  VAL.: 15/08/14 7 898233 9580426

Figura 4 — Rotulo do produto

5.7 VIDA-DE-PRATELEIRA

O prazo indicado para validade do produto é de quatro meses, sendo que 0
tempo foi estimado a partir da conservacao conforme especificado no rotulo. Durante

este periodo o produto manteve suas caracteristicas ideais, sendo observadas
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alteracOes aparentes apenas depois de 150 dias, onde a massa torna-se ressecada
e esbranquigada.

5.8 INDICACAO DA FORMA DE REGISTRO DO PRODUTO

Todos os produtos da empresa sao registrados na Prefeitura Municipal de
Goioeré, junto a Vigilancia Sanitaria.

5.9 INDICACAO DOS FORNECEDORES DE MATERIA-PRIMA

Na Tabela 8 € apresentada a indicacdo dos fornecedores da matéria-prima

para fabricacdo do salgado, separada por ingredientes da massa e do recheio.

Tabela 8 — Fornecedores de matéria-prima

Massa
Matéria-prima Fornecedor
Acucar Bandeirantes
Farinha de trigo Anaconda
Fermento bioldgico Itaquiara
Leite Dubom
Margarina Coamo
Oleo Coamo
Sal refinado Moc
Gema pasteurizada PasterOvos
Recheio
Matéria-prima Fornecedor
Melhorador de sabor Ajinomoto
Frango Tyson
Milho Goias Verde
Molho de tomate Goias Verde
Sazén Ajinomoto
Bacon Aurora
Queijo tipo cheddar Crioulo

5.10 INDICACAO DO CUSTO

O custo calculado para o uma embalagem com 6 unidades do produto é
apresentado na Tabela 9, bem como a contribuicAo de cada parametro, em
porcentagem.



Tabela 9 — Indicacao do custo do produto (embalagem com 6 unidades)

32

Parametro Custo (R$) Porcentagem (%)
Matéria-prima 3,79 57,7
Embalagem 0,27 41
Imposto 0,34 51
Custo Fixo 1,86 28,3
Lucro Liquido 5% 0,31 4,7

Custo Final 6,57
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6 CONCLUSAO

Através da pesquisa realizada, foi possivel desenvolver um novo produto para
expansao de linha da empresa Trivial Salgados. A pesquisa de preferéncia do
consumidor revelou a op¢ao por um produto contendo o recheio de bacon, frango e
cheddar. A andlise sensorial revelou que o produto final teve boa aceitacdo pelos
consumidores e a analise dos demais parametros importantes no estudo de

desenvolvimento de novos produtos possibilitou o seu lancamento no mercado.
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