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Resumo: Do ponto de vista de mercado, um produto é aquilo que o consumidor percebe
como capaz de satisfazer uma necessidade material. Assim, a ho¢do de novo varia conforme
0 critério que se utiliza na diferenciacdo do produto em relagdo aos seus concorrentes, pois,
mesmo sem que haja algo técnico e objetivamente novo o produto pode ser percebido como
tal pelo consumidor. Neste artigo, a analise do Desenvolvimento de Novos Produtos é voltada
para a area alimenticia, onde o produto analisado inclui-se na area dos congelados, sendo
ele Broinhas de Milho Saboreadas. Para o desenvolvimento deste, manteve-se o foco em
alguns requisitos basicos, como: cor, sabor e aparéncia. O método de procedimento foi o
hipotético-dedutivo. A revisdo de literatura foi realizada no Portal de Periédico da Capes.
Para analisa-lo, foi feito o Teste de Consumidores. Neste teste, o produto foi degustado e
depois avaliado através de um questiondario. Diante disso, pode-se observar que o ponto forte
das Broinhas de Milho Saboreadas sdo a aparéncia e o sabor, onde a cor deve ser
aprimorada. Como pesquisas futuras aconselha-se a aplicacdo desta analise para outros
desenvolvimentos de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave: Projeto do Produto; Atributos de Produtos; Produtos Congelados; Teste
com Consumidores.

1. Introducéo

Produto é tudo aquilo que pode ser oferecido a um mercado para apreciacao,
aquisicdo, uso ou consumo e para satisfazer um desejo ou uma necessidade do consumidor. E
também um conjunto de atributos tangiveis e intangiveis que proporciona beneficios reais ou
percebidos (SEMENICK E BAMOSSY, 1995, p.260).

Promon (2008) definiu projeto como sendo um empreendimento temporario realizado
de forma progressiva, onde que por serem temporarios, 0s projetos tém, obrigatoriamente,
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inicio e término definidos, diferenciando-se de operagdes continuas, onde € essa caracteristica
a qual ndo indica, necessariamente, que sejam curtos ou longos, mas apenas que sao iniciados,
evoluem e, por fim, sdo finalizados.

Além de definir produto e projeto, se faz necessario conceituar Projeto do Produto
(PP), pois € onde se enquadram as atividades utilizadas no estudo de caso que estd sendo
apresentado. PP ¢ “o processo de negdcio cujas tarefas sdo: a) analisar as necessidades e
expectativas dos stakeholders e criar uma especificacdo para o produto ou servico, e;
transmitir todas as informacdes sobre o projeto e o produto para todas as areas funcionais da
empresa” (MOREIRA, 2000 ¢ GRUPO DE ENGENHARIA INTEGRADA — NUMA, s.d).

Baxter (2000) relata que a atratividade exercida pelos produtos pode ser classificada
em quatro niveis: i) conhecimento prévio do produto, onde produtos ja familiares aos
consumidores eles pretendem continuar comprando; ii) atragdo semantica, onde o produto
transmite a imagem de um bom funcionamento; iii) atracdo simbdlica, onde o produto
representa valores pessoais ou sociais do consumidor; iv) atracdo intrinseca, onde a forma do
produto apresenta uma beleza propria.

O objetivo do presente trabalho € apresentar a analise de Aparéncia, Sabores e Cores
para 0 Desenvolvimento de Novos Produtos por meio da apresentacdo do case do Projeto de
Broinhas de Milho Saboreadas. O Projeto foi desenvolvido como um uma exigéncia de uma
Disciplina de Projeto de Produto em 2012 (LERMEN et al., 2012).

O tema do presente artigo esta situado segundo as areas e subareas de Engenharia de
Producdo apresentado pela ABEPRO (2008) na area de Engenharia do Produto e subarea
Gestéo de Desenvolvimento do Produto.

O artigo esta estruturado em seis secGes. Na primeira o assunto é ambientalizado e
objetivo do trabalho é apresentado. Na secdo seguinte, apresenta-se a fundamentacéo tedrica
sobre a importancia da Aparéncia, Cor e Sabor no Desenvolvimento de Novos Produtos e
sobre os Aspectos do Desenvolvimento de Produtos Semiprontos ou de Répido Preparo. Na
terceira secdo apresenta-se a Revisdo de Literatura realizada. Em seguida, esta a Metodologia
de Pesquisa utilizada. Na quinta secdo, apresentam-se os resultados deste trabalho. Por fim,
estdo as Consideracdes Finais.

2. Fundamentacao Tedrica
2.1. Importancias da Aparéncia no Desenvolvimento de Novos Produtos

Segundo Baxter (2000) quando falamos de um produto atrativo, raramente nos
referimos ao seu som, cheiro ou paladar, mais sim ao estilo visual, pois o sentido visual é
predominante sobre os demais sentidos, onde a atratividade de um produto depende entéo do
aspecto visual.

Conforme Cobucci (2010) a aparéncia é o primeiro dos atributos sensoriais observados
em um produto, a aceitacdo do produto pelo consumidor é dependente deste aspecto, pois, a
aparéncia é responsavel pelas primeiras impressdes sobre o produto, trazendo informacGes
sobre as outras caracteristicas como cor, forma e tamanho, viscosidade, consisténcia de
liquidos, textura da superficie e brilho.

De acordo com Penna (1999) apud Barbosa, Freitas e Waszynskyj (2003), os
alimentos além de seu valor nutritivo devem agradar e satisfazer ao consumidor através do
equilibrio das diversas caracteristicas sensoriais, onde ao desenvolver um novo produto
alimenticio é fundamental aperfeicoar caracteristicas como forma, textura, cor, odor,
aparéncia e a interacdo dos principais componentes, almejando o alcance de um equilibrio
entre essas caracteristicas que resulte em alta qualidade e por consequéncia aceitabilidade do



produto no mercado.

Para que um produto desconhecido seja consumido € necessario que este atraia o
consumidor, porém € essencial que o produto tenha uma boa aparéncia para que seja
consumido.

2.2. Importancias da Cor no Desenvolvimento de Novos Produtos

De acordo com Petter e Olson (2009), o aspecto principal para a aceitacdo de um
produto sdo as cores, as cores do produto sdo responsaveis por 60% da aceitacdo deste. O
efeito das cores pode influenciar outras emocGes e sentimentos, as cores podem fazer o
consumidor sentir-se mal ou sentir-se bem, atrai-lo ou distrai-lo, estimular ou ndo o seu
apetite.

Segundo Battistella, Colombo e Abreu (2010), as cores sao responsaveis por estimular
e direcionar para o publico que o produto é destinado, a cor esta ligada ao fisico e é imaginada
em pensamento. A cor pode ser usada para atrair ou repelir a compra de um produto, estando
ligado a fatores culturais, cada consumidor tem preferéncia por determinado tipo de cor para
cada tipo especifico de produto.

Para Battistella, Colombo e Abreu (2010), a reacdo que os consumidores tém sobre as
cores é puramente emocional cores fortes como vermelho tem uma reacdo imediata e
impactante, algumas cores podem ser usadas para dar a impressao de um produto ser barato
ou caro como é caso do dourado que d& um aspecto de artigo de luxo ao produto, cores forte
podem ser usadas para indicar a qualidade de produtos alimenticios, cores como vermelho e
laranja tem alta percepcdo. Petter e Olson (2009), o amarelo é a cor que o cérebro percebe
mais rapidamente.

Segundo Cobucci (2010), a cor é um dos atributos de maior impacto na avaliacdo do
consumidor sobre um produto, 0o consumidor espera que o0s produtos tenham uma cor
caracteristica, evitando produtos cuja cor ndo esteja de acordo com o esperado. Os
consumidores costumam associar a cor dos produtos a outras caracteristicas, um exemplo
disso é a laranja, pois ha uma crenca entre os eles de que sua cor esta associada ao sabor, estes
acreditam que quanto mais amarela for a casca da laranja mais doce sera a sua polpa, dai tem-
se a importancia de oferecer uma cor caracteristicas para 0s produtos em desenvolvimento,
pois essa serd fundamental para sua aceitacao.

A cor de um produto € um aspecto que o consumidor relaciona com a propria
qualidade deste, apesar de muitos fatores psicoldgicos estarem envolvidos no processo, para
aceitacdo de um novo produto a cor deve ter caracteristicas que demonstram a sanidade do
produto.

2.3. Importancias do Sabor no Desenvolvimento de Novos Produtos

De acordo com Cobbuci (2010), o sabor é um conjunto de sensacdes resultantes de
estimulos quimicos causados pela presenga de alimento na cavidade bucal, essas sensac¢oes
podem ser odores e gostos, odor e gosto sdo fatores responsaveis por estimular o consumo de
produtos alimenticios.

Para Cobbuci (2010), o odor é a sensacdo percebida ao se estimular o sentido do
olfato, ou seja, é o atributo que pode ser percebido pelos receptores olfativos ao cheirar-se
uma substancia volatil, ja gosto é uma sensacdo percebida na cavidade bucal e na lingua
atraveés do sentido do gosto, existem cinco gostos primarios, acido, salgado, doce, amargo e
umami, o restante das sensagdes gustativas sao provocadas por combinagdes destes 5 gostos.



Segundo Canabrava et al. (2006), o odor e 0 gosto estdo relacionados, so € possivel
sentir 0 sabor dos alimentos através dos dois sentidos, olfato e paladar, os receptores
gustativos sdo ativados por substancias presentes nos alimentos e os receptores olfativos sdo
ativados por substancias presentes no ar, mas muito do que as pessoas costumam chamar de
gosto é resultado do olfato, pois ao quebrar determinados alimentos na mastigacdo o odor se
espalha pelo nariz.

Para Cobbuci (2010), o odor é uma das caracteristicas de um produto que possuem
capacidade atrair ou repelir os consumidores, tendo grande importancia na aceitacdo dos
produtos alimenticios. O odor pode indicar para o consumidor a qualidade e a sanidade do
produto.

Segundo Guyton (2006), Baptista, (2007) e 10P, (2008) apud Strapasson et al. (2011),
a percepcao do sabor € um processo que permite que a pessoa escolha alimentos de acordo
com suas preferéncias, este processo € seletivo e subjetivo, a subjetividade da percepc¢do do
sabor refere-se a realidade individual criada pelo consumidor perante o produto, podendo
ocorrer um desacordo entre o estimulo emitido pelo ambiente e o percebido pelo consumidor,
a percepcao dos aspectos de um alimento é diferente para cada consumidor e dependente da
interacdo dos atributos sensoriais do produto com o0s aspectos psicologico do consumidor,
pode-se tomar como exemplo disso o fato de os alimentos condimentados ou &cidos terem
maior aceitacdo pelo publico adulto que infantil.

Através dessas consideracdes feitas sobre o sabor nota-se que deve haver um
equilibrio entre 0 gosto e odor dos produtos. As caracteristicas odoriferas e gustativas do
produto devem ser projetadas para agradar o publico a o qual o produto é destinado, tendo em
vista que a aceitacdo deste dependerd do sabor e das caracteristicas psicoldgicas do
consumidor.

2.4. Aspectos do Desenvolvimento de Produtos Semiprontos ou de Rapido Preparo

Segundo Ventura (2010), o consumo das pessoas que moram sozinhas vem crescendo
em média 6% ao ano, onde elas sdo responsaveis por 40% do aumento das vendas de produtos
praticos e em por¢des individuais, é o crescimento de 10,6% entre 2006 e 2007 dos alimentos
congelados, o que representou mais do que o dobro do crescimento do setor alimenticio.

Segundo Camargo, Queiroz e Sclaco (2007), nos debates sobre a seguranca do
alimento, destaca-se a existéncia de uma clara tendéncia dos consumidores procurarem
produtos com maior qualidade, devido a preocupagdo com saude, nutricdo e seguranca do
alimento, aliado a conveniéncia de diferentes tipos de preparo rapido e produtos semipronto.

Mastella e Milan (2009) relatam que as empresas atualmente visualizam um grande
mercado para produtos semiprontos e de rapido preparo, onde apresenta uma grande
necessidade dos consumidores, principalmente um para pessoas que moram sozinhas.

As informacdes sobre produtos conhecidas sobre o setor dos alimentos semiprontos
demonstram uma demanda cada vez, além da preocupagdo com a qualidade e outras
caracterizas destes produtos demonstrada pelos consumidores.

2.5. Teste com Consumidores

As caracteristicas sensoriais da maior parte dos alimentos sdo essenciais para 0
sucesso mercadoldgico. Os testes de analise sensorial sdo ferramentas de extrema importancia
para a criagdo de novos produtos, jA& que mensuram opinides de diversos consumidores,
guanto a sua aceitacdo no mercado (WALTER et al. 2010, apud SIDEL 1993).



Para GUERREIRO et al. (2000) apud. WALTER (2010), “A intencdo de compra do
consumidor é um processo decisério complexo, influenciado por vérios fatores, incluindo
preco, conveniéncia e marketing, sendo as caracteristicas sensoriais determinantes na sua
decisdo”.

Os testes sensoriais utilizam os sentidos humanos, como um meio de mensurar e
devem ser incluidos como garantia da qualidade dos alimentos, por ser uma medida
multidimensional integrada e por possuir muitos beneficios, como determinar a aceitacdo do
produto pelos consumidores. (CARDELLO et al. 1998)

2.6. Broas de Milho

Segundo Moura (2012), existe diferentes tipos de broa de milho, por exemplo: branca,
amarela e escura. Ainda segundo Moura (2012), a preferéncia por um tipo de broa de milho
depende da tradicdo, ou seja, o consumidor terd tendéncia a gostar de um produto com
caracteristicas semelhantes as dos produtos que ja conhece.

As broas de milho apresentadas na pesquisa realizada neste trabalho tem textura
semelhante maioria das broas de milho tradicionais, sdo crocantes, com um leve aroma de
milho e feito e tamanho pequeno pouco menor que um palmo. O diferencial deste produto é o
fato de ser recheado com sabores goiabada presunto e queijo e frango, uma foto das broas
pode ser vista através da Figura 1.

Figura 1 — Broas de milho

Como pode ser visto pela imagem da Figura 1, as boras de milho tem cor um pouco
diferente das broas tradicionais sendo um pouco mais escuras, devido a o tempo que elas
necessitam no forno.

3. Revisdo de Literatura

Na revisdo de literatura buscou-se utilizar trabalhos que estivessem inseridos na area
de Projeto do Produto e no desenvolvimento de novos produtos, mas, sobretudo que
mostrassem os procedimentos utilizados no desenvolvimento de novos produtos, dentro do
foco do estudo, sendo: sabores, cores e aparéncia.

A pesquisa foi realizada em portais Scielo e Capes entre 1999 e 2012, onde poucos
trabalhos foram encontrados nessas areas especificas.

Almeida, et. al. (1999), realizou um trabalho sobre a avaliagdo de figos em caldas,
analisando o sabor, aroma, aparéncia, onde conseguiu determinar assim que a variabilidade
desses fatores nos figos em caldas pode ser ocasionada pela matéria-prima ou o meio de
processamento inadequado esse trabalho também pode ser de extrema importancia para o
desenvolvimento de novos produtos, pois possui informacdes relevantes.

Cardoso, et. al. (2010) desenvolveu um trabalho com o objetivo de estudar as
oportunidades de um novo produto no mercado, por meio de pesquisas de mercado, para



verificar se os consumidores iriam aceitar o novo produto. O novo produto conseguiu uma
aprovacdo considerdvel de seus futuros consumidores, levando em conta alguns itens
fundamentais de compra como: preco, necessidade, ingredientes.

4. Metodologia

Os métodos de abordagem adotados foram o qualitativo. A pesquisa caracteriza-se
quanto aos fins, como descritiva, exploratoria e quanto aos meios bibliogréfica, do tipo digital
e estudo de caso. A revisédo de literatura foi realizada no Portal de Periddico da Capes.

Foi realizado também, um teste de consumidores, através de uma degustacao,
entrevistando um total de 64 pessoas, com esses dados foi possivel analisar o que o0s
entrevistados acharam do produto, com a possibilidade de melhoria fabricagdo do mesmo,
para atender a necessidade dos clientes, através de coletas de dados em uma entrevista
estruturada com questionario, na UNESPAR - Campus Campo Mourdo, no dia 31 de outubro
de 2012, no periodo de 13h30min as 17h15min.

5. Resultados e Discussdes do Teste de Consumidores

O teste de consumidores foi realizado através de uma degustacao, entrevistando um
total de 64 pessoas através de coletas de dados em uma entrevista estruturada com
questionario, dessas 64 pessoas 63% sdo homens e 37% sdo mulheres, as entrevistas
aconteceram na UNESPAR - Campus Campo Mourdo, no dia 31 de outubro de 2012, no
periodo de 13h30min as 17h15min.

Foram questionados varios itens no teste de consumidores, dentre eles valor, qualidade
do produto e da embalagem, dos itens relevantes a atributos sensoriais do produto foram
questionados a aparéncia, cor e sabor das broinhas de milho.

Primeiramente, foi analisada a aparéncia do produto, 0os consumidores responderam o
grau de qualidade a partir da aparéncia das Broinhas de Milho. A Figura 2 apresenta a analise
de aparéncia das Broinhas de Milho segundo o teste de consumidores de Lermen et. al.
(2012).

Figura 2 — Analise da Aparéncia do Produto

APARENCIA

W Muito Atraente W Atraente W Pouco Atraente W Aparéncia Desagradavel

Das pessoas entrevistadas, 14% acham a aparéncia da Broinha de Milho muito
atraente, 72% atraente, 14% acham a pouco atraente e nenhum dos entrevistados acha que a
Broinha tem aparéncia desagradavel. Percebe-se a partir do teste que a aparéncia da Broinha



de Milho teve uma 6tima aceitacao.

Logo, foi analisada a aceitagdo dos consumidores em relacdo das Broinhas de Milho.
Na Figura 3 foi apresentada a analise da cor das Broinhas de Milho no teste de consumidores
de Lermen et. al. (2012).

Figura 3 — Analise da Cor do Produto

COR

m Muito Bonita W EBonita W Pouco Bonita Cor Desagradavel

Das pessoas entrevistadas, 7% acham a cor da Broinha de Milho muito bonita, 14%
acham bonita, 79% acham pouco bonita e nenhum dos entrevistados acha que a Broinha de
milho tem a cor desagradavel. Percebe-se a partir do teste de cores que a Broinha de milho
teve uma aceitacdo baixa, a baixa aceitacdo quanto a cor das Broinhas de milho ocorreu
provavelmente devido a o fato de elas terem ficado muito tempo no forno, o tempo que as
Broinhas de Milho passaram no forno foi o tempo necessario para que elas tivessem uma
textura crocante.

Finalmente, foi analisada a aceitacdo dos consumidores em relacdo ao sabor do da
Broinha de milho. Na Figura 4 foi apresentada a andlise do sabor da Broinha de milho
segundo o teste de consumidores de Lermen et. al. (2012).

Figura 4 — Andlise da Cor do Produto



SABOR

W Muito Saboroso Saboroso W Pouco Saboroso W Sabor Desagradavel

Das pessoas entrevistadas, 30% acham o sabor da Broinha de Milho muito saboroso, 63%
acham saboroso, 7% acham pouco saboroso e nenhum dos entrevistados acha que o produto tem
um sabor desagradavel. Percebe-se a partir do teste de sabores que as Broinhas de Milho tiveram
uma 6tima aceitacdo quanto as 0s sabores.

6. Conclustes

Através deste artigo, pode-se observar que a inovacdo de produtos focados na area
alimenticia vém sendo cada vez mais frequente, tendo em vista que 0s consumidores estdo cada
vez mais & procura de alimentos com praticidade. As broinhas de milho saboreadas s&o um
exemplo evidente de praticidade e inovagao, ja que se enquadram na area de produtos congelados
e panificacdo, tendo uma linha de quatro sabores. Com base neste artigo e nos artigos analisados
para a conclusdo deste, observou-se que o desenvolvimento de produtos focados na area
alimenticia tornou-se maior.

Por meio do Teste de Consumidores foi possivel observar que a aparéncia das Broinhas
foi considerada atraente por 72% dos entrevistados; a cor foi considerada pouco bonita por 79%
dos entrevistados e o sabor considerado saboroso por 63% dos entrevistados. Diante disso, pode-
se observar que os pontos fortes das Broinhas de Milho Saboreadas sdo a aparéncia e o sabor,
onde a cor deve ser aprimorada. Como recomendagdes aconselha-se a aplicagdo desta analise para
projetos de novos produtos alimenticios na area de panificagdo e congelados para forno.
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