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Resumo: O desenvolvimento e projeto de novos produtos (NP) tém se tornado essenciais a
competitividade empresarial. A Engenharia do Produto (EP) é a Area de Engenharia de
Producdo focada no desenvolvimento de NP. Entre as Sub-areas de EP, a pesquisa
enquadra-se em Planejamento e Projeto de Produto (PP), com foco neste ultimo, pois a
problematica envolveu o projeto do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO. Apresentam-se aqui
os resultados da etapa Teste com Consumidores (TC), cujo objetivo foi analisar as
preferéncias dos entrevistados quanto as caracteristicas organolépticas e outros atributos do
Produto e seus habitos de consumo em relacdo a produtos a base de soja e ao petit suisse
tradicional. Ressalta-se que o TC realizado representa um exercicio de simulacdo e
treinamento, devido a amostra utilizada. O referencial te6rico é brevemente exposto. Nao
foram encontrados trabalhos com o objetivo da pesquisa aqui apresentada. O TC pode ser
entendido como uma pesquisa descritiva, exploratéria, bibliografica, laboratorial e
experimental. No TC utilizou-se a técnica da exposicdo do produto para degustacdo, com
foco na andlise sensorial, com aplicacdo de entrevista estruturada pessoal com questionario
de escolhas mdltiplas. Os resultados sdo apresentados. Sugestdes para NP sdo expostas. A
metodologia utilizada pode ser aplicada em PP.

Palavras-chave: Analise Sensorial; Caracteristicas Organolépticas; Exposicdo de Produtos;
Degustacao.

1. Introducéo

Com a abertura dos mercados, que leva a concorréncia globalizada, as rapidas
mudancas tecnologicas, o aumento da facilidade e da velocidade de acesso a informacoes, a
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personallzagao e maior segmentagao de mercados (MENEGON E ANDRADE 1998) e as
crescentes exigéncias dos consumidores tém tornado o desenvolvimento e projeto de novos
areas essenciais a competitividade empresarial.

A Area de Engenharia do Produto é a Area de Conhecimento de Engenharia de
Producédo, de acordo com a Associacdo Brasileira de Engenharia de Producdo (ABEPRO,
2008), focada no desenvolvimento de novos produtos.

A Engenharia do Produto é definida como um “Conjunto de ferramentas e processos
de projeto, planejamento, organizacdo, decisdo e execucdo envolvidas nas atividades
estratégicas e operacionais de desenvolvimento de novos produtos, compreendendo desde a
concepgdo até o lancamento do produto e sua retirada do mercado com a participacdo das
diversas areas funcionais da empresa.” (ABEPRO, 2008).

Entre as Sub-areas de Conhecimento de Engenharia de Produto, o trabalho
apresentado aqui enquadra-se na Sub-area de Planejamento e Projeto de Produto, com foco no
Projeto de Produto, pois a problematica de pesquisa envolveu o desenvolvimento do Projeto
de um novo produto.

O Projeto de Produto foi desenvolvido como uma exigéncia da Disciplina de Projeto
do Produto, do Trabalho e das Instalacbes Agroindustriais, do Curso de Engenharia de
Producdo Agroindustrial da FECILCAM. Assim, foi desenvolvido o Projeto do Produto PETIT
SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO (BARRETO et al., 2010).

Enquanto pesquisa, o Projeto de Produto desenvolvido, classifica-se, quanto aos fins,
como pesquisa descritiva e exploratoria e, quanto aos meios, como bibliografica, laboratorial
e experimental. O método de abordagem adotado foi o quantitativo-qualitativo.

Neste artigo apresenta-se os resultados do Teste com Consumidores, uma das etapas
do Projeto do Produto (BOIKO, 2010). O objetivo desta etapa foi analisar as preferéncias dos
entrevistados quanto as caracteristicas organolépticas e outros atributos do Produto projetado
e seus habitos de consumo em relacdo a produtos a base de soja e ao petit suisse tradicional.

Ressalta-se que o Teste com Consumidores realizado representa um exercicio de
simulacéo e treinamento, devido a amostra utilizada.

O PETIT SuISSE DE SOJA SABOR MORANGO foi projetado para atingir os consumidores
preocupados com a salde, os consumidores intolerantes a lactose, os consumidores de
produtos funcionais e/ou os consumidores vegetarianos (BARRETO et al., 2010).

Os resultados das etapas de Geracdo de ldéias, InvestigacGes de Idéias e Analise de
Viabilidade, no desenvolvimento do Projeto do Produto mostraram que, 0 PETIT SUISSE DE
S0JA SABOR MORANGO possui caracteristicas inéditas no mercado brasileiro.

O PETIT SUISSE DE SOJA é um produto de consumo, ndo duravel e podendo ser
classificado do ponto de vista do Marketing, utilizando a classificacdo apresentada por Cobra
(1983), como produto de compra comparada.

Do ponto de vista da legislacéo, o PETIT SUISSE DE SOJA pode ser classificado como um
produto livre de lactose (BRASIL, 1990), um alimento pronto para o consumo (BRASIL,
2000) e que ndo contém glutén (BRASIL, 2002).

O artigo esté estruturado em sete se¢des. Na primeira secdo, a pesquisa € apresentada.
A segunda secdo apresenta o referencial tedrico sobre Teste com Consumidores. Na terceira,
apresenta-se a revisdo de literatura realizada. Na quarta, a metodologia utilizada no Teste com



= « g y e X T o Ty e e e e
Consumidores é descrita. Na quinta se¢do, o Teste com Consumidores € descrito. A sexta
secdo apresenta as analises dos resultados obtidos. Na sétima estdo as consideragdes finais.

2. Referencial Teorico

No desenvolvimento de um Projeto de Produto, o Teste com Consumidor é de grande
relevancia para verificar caracteristicas que possam ter sido negligenciadas durante o
desenvolvimento do produto (BOIKO, 2010). O Teste com Consumidor aqui apresentado
utilizou a técnica da exposicdo do produto para degustacdo, com foco na analise sensorial. A
técnica utilizada para coletar os dados de preferéncias dos consumidores quanto as
caracteristicas do produto, durante o Teste com Consumidor, foi a entrevista estruturada
pessoal com questionario de escolhas mdltiplas.

2.1 Teste com Consumidor

Para bens de consumo fungiveis, como produtos alimenticios, o Teste com
Consumidores, como afirma Kotler (1981), tem a finalidade de descobrir as combinac6es
mais atraentes do produto, pois procura-se descobrir a distribuicdo das preferéncias do
consumidor por diferentes graus de uma qualidade de determinado produto, formando assim
uma base para um melhor desenvolvimento do produto.

Segundo Cobra (1983), uma das técnicas mais utilizadas para o Teste com
Consumidores é a exposicdo do produto para degustacdo, na qual o produto estard sob
avaliacdo de aprovacdo, possibilitando assim identificar seus beneficios basicos, bem como
seus pontos fortes e fracos.

Kotler (1981) complementa que varios métodos durante o Teste podem ser utilizados
para determinar a distribuicdo de preferéncias, entre eles esta a entrevista estruturada pessoal
com questionario com escolhas mdaltiplas. Depois de calculada a distribuicdo destas
preferéncias, para os atributos do produto, a empresa deve decidir a que segmentos do
mercado ele sera mais Util, retornando-lhe assim maior lucro.

Monteiro e Martins (2003) descrevem que na area de alimentos, o teste de produtos
com consumidores é realizado através de avaliagdes sensoriais. Com uma amostra estatistica
de pessoas que potencialmente podem vir a consumir o produto.

Na andlise sensorial, convida-se avaliadores que irdo utilizar a interacdo de seus
6rgdos do sentido (visdo, paladar, tato e audicdo) para medir as caracteristicas sensoriais €
testar a aceitabilidade dos produtos apresentados (WATTS, et al., 1992).

A andlise sensorial ¢ acompanhada de um roteiro de questbes pré-definidas para
facilitar a determinacdo dos resultados durante a entrevista. Nao esquecer nada de relevante a
pesquisa e a minimizacdo da falta de conhecimento a respeito do um assunto por parte do
entrevistador sdo algumas vantagens para uma entrevista acompanhada de um roteiro pre-
definido (COBRA, 1983).

2.2 Entrevista Estruturada

No desenvolvimento do Teste com Consumidores, apds a exposi¢cdo do produto e
degustagédo, para coleta de dados foi realizada uma a entrevista estruturada pessoal com
questionario de escolhas multiplas, pré-definido anteriormente para se ter conhecimento das
opiniBes dos entrevistados quanto ao Produto, bem como ajustes necessarios.



A entrevista estruturada, segundo Cobra (1983) é composta de uma entrewsta pessoal
e um questionario. O proposito deste tipo de entrevista é utilizar-se do questionério e realizar
a entrevista na seqiiéncia que o questionario esta estruturado.

A entrevista pessoal, de acordo com Cobra (1983), € um tipo de entrevista em que
entrevistador acompanhado de um questionario e o entrevistado estdo frente a frente. Quanto
a pesquisa de opinides sobre determinado produtos, neste tipo de entrevista, 0 entrevistador
deve mostrar imparcialidade quanto as respostas das perguntas e ndo deve inibir o
entrevistado a responder sobre o que estd sendo pesquisado.

De acordo com Kaotler (2003), o questionario é utilizado para obter-se informacdes
mais representativas de uma populacdo. Em geral perguntas dos questionérios sdo
codificaveis e quantificaveis, de modo a oferecer uma imagem quantitativa das opinides,
atitudes e comportamento dos entrevistados. Cobra (1983) complementa que o questionario
ajuda o entrevistador a explanar e indagar corretamente sobre o que esta sendo pesquisado.

3 Revisdo de Literatura

Foram encontrados na literatura apenas quatro trabalhos. O primeiro, o terceiro e 0
ultimo expressam a aceitacdo do publico quanto ao petit suisse, j& 0 segundo relata a aceitacao
da soja e seus derivados na alimentacdo.

Como no Brasil ndo ha legislacdo especifica para o queijo petit suisse, Veiga et al.
(2000) buscou informacdes sobre a composicao fisico-quimica deste produto, suas reacdes e
sua aceitacdo sensorial perante o consumidor adulto, por este possibilitar uma melhor
avaliacdo. Para isso utilizou-se de coleta de seis marcas em diferentes mercados. Com isso,
concluiu as diferencas na composicgdo fisico-quimica entre todas as marcas analisadas. Quanto
a reacoes, essas foram equivalentes. Quanto a andlise sensorial, houve aceitacdo de alguns
produtos. A pesquisa apresentou o publico adulto como potencial para o mercado de petit
suisse.

Behrens e Silva (2004) desenvolveram uma pesquisa tratando da aceitacdo da soja,
alguns de seus derivados e a freqiiéncia de consumo por meio de entrevistas a um publico
aleatorio. Foram entrevistados 210 pessoas. Com isso, conclui-se que a proteina, o leite de
soja e o tofu foram indicados como os produtos mais conhecidos e consumidos pelos mesmos.
Com relagdo a frequéncia concluiram que é baixo o consumo de soja e seus derivados.

Albuquerque et al. (2008) elaborou queijo petit suisse adicionado de polpa de frutas
regionias (RJ), tentando oferecer a populagdo uma alternativa de alimento de baixo custo e
alto valor nutricional. Foi elaborado o queijo de forma caseira e posteriormente o teste
sensorial. Chegou a aprovacdo de todos os sabores, sobressaltando-se 0 sabor melancia.

Brach et al. (2008) realizaram, por meio de entrevistas, uma pesquisa de mercado na
Universidade Tecnoldgica do Parana, com objetivo de levantar a possibilidade de consumo de
petit suisse a base de soja. Eles concluiram que o produto teria aceitacéo.

Como ¢ possivel constatar, ndo foram encontrados trabalhos, na revisdo de literatura
realizada, que apresentem Projeto de Produto PETIT SUISSE DE SOJA, 0 que torna o produto
projetado um produto inedito no mercado brasileiro. Além disso, também n&o foram
encontrados trabalhos com o objetivo de apresentar Teste com Consumidores em Projetos de
Produto petit suisse.



4. etodolgia

O Teste com Consumidores pode ser entendido como uma pesquisa classificada,
quanto aos fins, como descritiva e exploratoria e, quanto aos meios, como bibliogréfica,
laboratorial e experimental. O método de abordagem adotado no Teste com Consumidores foi
0 quantitativo-qualitativo.

Para coleta de dados no Teste com Consumidor, como exposto anteriormente, utilizou-
se a técnica da exposicdo do produto para degustacdo, com foco na analise sensorial. A
técnica utilizada para coletar os dados de preferéncias dos consumidores quanto as
caracteristicas do produto foi a entrevista estruturada pessoal com questionario de escolhas
maltiplas.

Os dados coletados durante a entrevista foram agrupados de acordo com cada tipo de
caracteristica do produto e também quanto ao consumo de produtos a base de soja e quanto ao
consumo de petit suisse tradicional. Apds agrupados em grupos diferentes, os dados foram
novamente agrupados por semelhanca de resposta dos entrevistado.

Nas analises dos dados, foram utilizadas as técnicas estatisticas de meédia simples,
frequéncia e porcentagem.

Para apresentacao dos dados utilizou-se o grafico de setores.

A revisdo de literatura foi focada na busca por trabalhos que tratam diretamente e
indiretamente de petit suisse a base de soja ou produtos funcionais a base de soja. A revisdo
foi realizada nos portais que possuem contetido aberto ao publico, sendo eles o Portal Scielo,
Portal de Periddico da Capes, Anais do Encontro Nacional de Engenharia de Producéo
(ENEGEP), Anais do Simpdsio de Engenharia de Producdo (SIMPEP), nas bibliotecas
digitais da USP, Unicamp e Anais do Congresso Brasileiro de Quimica (CBQ). Foram
considerados, apenas, os trabalhos disponiveis de forma integral para consulta. Ndo se
estabeleceu uma base temporal na busca por trabalhos.

5. Teste com Consumidores do Produto PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO

O objetivo do Teste com Consumidores foi descobrir os habitos e preferéncias quanto
as caracteristicas dos produtos.

O Teste foi realizado no patio da Faculdade Estadual de Ciéncias e Letras de Campo
Mourdo (FECILCAM), das 9 as 10 hs, englobando o intervalo de aulas, no dia 19 de Maio de
2010.

Foram entrevistas ao todo 54 pessoas. A amostra é definida como aleat6ria e ndo
deterministica.

Os resultados estdo descritos nas sub-sec¢fes seguintes.
5.1 Resultados quanto ao consumo de produtos a base de soja

Quanto ao consumo de produtos a base de soja, foi perguntado aos entrevistados se
estes consomem ou ndo produtos a base de soja. Os resultados podem ser vistos na Figura 1.
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Consumo de Produtos a Base de Soja

FIGURA 1 - Consumo de produtos a base de soja

Conforme pode ser visto na Figura 1, 56% dos entrevistados consomem produtos a
base de soja.

5.2 Resultados quanto ao consumo de petit suisse tradicional

Como o principal concorrente do PETIT SUISSE DE SOJA seria 0 petit suisse tradicional,
foi perguntado aos entrevistados quanto ao consumo deste produto.

Consumo de Petit Suisse Tradicional

O Nao

B Sim

FIGURA 2 - Consumo de petit suisse tradicional

Como pode ser visto na da Figura 2, quanto ao sabor, 83% dos entrevistados
consomem o petit suisse tradicional.

Quanto ao sabor, 91,11% dos entrevistados preferem o petit suisse tradicional no sabor
morango.

5.3 Resultados quanto a expectativa de consumo do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR
MORANGO

Quanto a expectativa de consumo do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO, 0S
entrevistados foram questionados se consumiriam o ndo o Produto, porque consumiriam e
quais os sabores de preferéncia.

A Figura 3 mostra os resultados quanto a possibilidade de consumo do PETIT SUISSE DE
SoJA SABOR MORANGO.
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FIGURA 3 — Possibilidade de consumo do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO

Como pode ser visto na Figura 3, 83% dos entrevistados afirmaram que consumiriam
0 PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO.

Na Figura 4, podem ser vistas 0s resultados quanto as raz6es de consumo do Produto.

Porque Consumiriam o Produto O Beneficios a saude

B Gosto

O Pelas Caracteristicas
funcionais

44% O Beneficios a saude,
Outros

B Outros

O Pelas caracteristicas
19% funcionais, beneficios a
saude

FIGURA 4 — Raz6es do consumo do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO

Conforme mostra a Figura 4, 44% dos entrevistados afirmaram consumir o Produto
pelos beneficios a satde, 19% pelo gosto e 15% pelas caracteristicas funcionais.

A Figura 5 mostra os resultados quanto aos sabores de preferéncia.



Sabores que Gostariam no Petit Soy

49% O Morango

12%
B Morango, Outros

O Ameixa
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8% O Morango, magéa-verde

B Outros

FIGURA 5 — Sabores de preferéncia para o PETIT SUISSE DE SOJA

A Figura 5 mostra que 21% dos consumidores preferem somente o sabor morango,
10% preferem ameixa, 8% morango e maca verde. O restante, citaram sabores bem variados,
representando grande dispersao.

5.4 Resultados quanto as preferéncias das caracteristicas organolépticas e outros
atributos do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO

Durante o Teste com Consumidores, ap6s a degustacdo do produto, os entrevistados
foram questionados quanto a preferéncia de caracteristicas organolépticas e também sobre
outros atributos do Produto.

Foram dispostos para visualizacdo, duas diferentes amostras contendo o PETIT SUISSE
DE SOJA SABOR MORANGO com diferentes caracteristicas, intituladas Produto 1 e Produto 2.

Quanto a cor, o Produto 1 possuia cor rosa palida e o Produto 2 possuia cor rosa mais
intensa. Do total de entrevistados, 94%, disseram ter preferéncia pelo Produto 2.

Quanto a aparéncia/textura, o Produto 1 era aparentemente menos firme e menos
aerado, ou seja, mais liquido e denso. O Produto 2 possuia aparéncia mais firme e mais
aerado, ou seja, consistente e leve. Do total de entrevistados, 85% optaram pelo Produto 2.

Quanto ao aroma, os resultados podem ser visto na Figura 6. A aceitacdo do aroma
foi positiva, sendo considerado bom por 41% entrevistados e Otimo para 21% dos
entrevistados.
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FIGURA 6 — Preferéncia do aroma do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO

Quanto ao sabor, conforme Figura 7, 26% dos entrevistados preferem o Produto mais
doce, 25% afirmaram que o sabor estava bom, 19% preferem-no com mais sabor de morango.

Preferéncia por Sabor

12%
8%
O Mais doce
10% B Estd bom
O mais gosto de morango

O menos doce

0,
19% B menos gosto de soja

O Qutras

FIGURA 7 — Preferéncia do sabor do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO

Quanto a presenca ou ndo de sementes de morango no Produto, 78% dos
entrevistados responderam que aprovam a presenca de sementes no Produto.

Quanto ao motivo da aprovacao da presenca de sementes, por parte dos entrevistados
que aprovaram tal caracteristica do Produto, como mostra a Figura 8, 71% preferem a
presenca de sementes de morango por ter aparéncia natural, 17% preferem por ter aparéncia
saudavel e 5% por ter boa aparéncia.



Razdes da Aceitacdo das Sementes
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FIGURA 8 — Razfes da aceitacdo da presenca de sementes de morango

Quanto ao motivo de reprovacdo da presenca de sementes, por parte dos entrevistados
que reprovaram tal caracteristica, 55% ndo preferem por dizer que a presenca de sementes
deixa o Produto com uma aparéncia desagradavel e 28% nao preferem pois, segundo eles, a
presenca de sementes deixa o0 Produto com uma aparéncia nao saudavel.

Quanto ao tamanho da embalagem, 44% dos entrevistados responderam preferir a
embalagem de 100g, 39% preferir a de 45g e 17% responderam preferir que o produto fosse
comercializado nas duas embalagens.

6. Analise dos resultados

Pelos resultados revelados no Teste com Consumidores, constatou-se que mais da
metade dos entrevistados consomem produtos a base de soja, no entanto, existe a necessidade
de uma maior popularizacéo destes produtos.

Quanto as razdes pelos quais 0s entrevistados consumiriam o Produto,
aproximadamente 44% alegaram que pelos beneficios e 15% pelas caracteristicas funcionais e
2% por necessidade, conforme Figura 4. Estes resultados confirmam que direcionar o Produto
aos consumidores preocupados com a saude e aos consumidores que consomem produtos
funcionais, foi uma estratégia de posicionamento do produto acertada.

Quanto aos sabores, conforme Figura 5, os resultados mostram a preferéncia dos
entrevistados por frutas populares, sendo que algumas ainda ndo estdo disponiveis no petit
suisse tradicional, e principalmente que os entrevistados tem maior preferéncia pelo sabor
morango, o que confirma que projetar o Produto no sabor morango foi uma deciséo correta.

Quanto as caracteristicas organolépticas, os resultados atenderam as expectativas
esperadas de acordo com as andlises preliminares realizadas antes do Teste com
Consumidores.

Quanto a variavel cor, 94% dos entrevistados mostrou preferéncia pela coloragdo mais
escura, 0 que determina a quantidade de polpa de morango a ser processada para producgéo do
Produto.

Quanto a aparéncia, 85% dos entrevistados preferem o Produto mais firme,
caracteristica da maioria dos petit suisse tradicionais encontrados no mercado, e também mais
aerado, 0 que determina maior tempo de mistura, quantidade de ingredientes liquidos e de
base espessante.
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Quanto ao aroma, 62% dos entrewstados aprovaram 0 aroma conforme visto na
Figura 6. No entanto, é necessario realcar o aroma do morango, fundamental para
reconhecimento das caracteristicas dos petit suisse, uma vez que 24% dos entrevistados
alegaram n&o sentir o aroma de morango na amostra degustada.

Quanto ao sabor, conforme Figura 7, € necessario ajustar o sabor do morango para
tornd-lo predominante, pois conforme os resultados, 26% dos entrevistados preferem o
Produto mais doce, 0 que pode indicar 0 aumento da quantidade de agucar a niveis aceitaveis
para maior satisfazer as exigéncias dos consumidores, assim como potencializar o gosto de
morango, ja que 19% afirmaram que este deve ser ressaltado.

Quanto a presenca de sementes de morango no Produto, 78% dos entrevistados
aprovaram e e 22% resprovaram a presenca de sementes. Dos que aprovaram a presenca de
sementes de morango Produto, 71% alegaram que as mesmas dao uma aparéncia natural ao
produto (Figura 8), o que auxilia no processo de producdo do produto e também na formacao
do rétulo como, por exemplo, informando beneficios a salde das sementes de morango. Dos
gue ndo aprovaram a presenca de sementes, 55% e 28% afirmaram ndo ter aparéncia
agradavel e ndo parecer saudavel, respectivamente, o que abre portas para estudos do
desenvolvimento de um petit suisse de soja sabor morango sem sementes, pois apesar da
maioria aprovar, uma quantidade significativa reprovou.

Finalmente, quanto a preferéncia de peso da embalagem, os resultados mostram que
devido a proximidade que ha entre a preferencia, 0 PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO
deveria ser comercializada tanto em embalagens de 100g quanto de 45g.

7. Considerac0es Finais

O Teste com Consumidores aqui apresentado, como exposto anteriormente, representa
um exercicio de simulag&o e treinamento, devido a amostra utilizada e, enquanto exercicio de
simulacdo e treinamento este alcancou os resultados esperados.

Na situacdo simulada e de treinamento em que o Teste foi aplicado, este revelou a
aprovacao do PETIT SUISSE DE SOJA SABOR MORANGO por parte dos entrevistados.

O Teste indicou a necessidade de ajuste de varias varidveis referentes as caracteristicas
organolépticas e visuais do Produto projetado. A principal necessidade de ajuste identificada a
partir dos resultados do Teste foi a necessidade de disfarcar o sabor da soja no Produto.

Como sugestdes para novos Projetos de Produto, os Testes com Consumidores
mostraram a demanda por parte dos entrevistados, de novos sabores para 0 petit suisse, tanto
tradicional quanto de soja.

Por fim, destaca-se que a metodologia utilizada no desenvolvimento do Teste com
Consumidores aqui apresentado pode ser aplicada em Projetos de Produtos inseridos nos mais
diferentes mercados e que devido a simplicidade da metodologia aplicada, esta pode ser
utilizada por empresas dos mais diversos tamanhos, desde a micro até as grandes empresas,
variando o tamanho da amostra de entrevistados.
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