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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a inddstria de processamento de alimentos sofreu muito com as
mudancas do cenario mundial, de forma acentuada com a globalizacéo, o comércio acelerado
e a economia do mundo. Com isso, a industria fornecedora de alimentos tem se preocupado
cada vez mais em investir no desenvolvimento de novos produtos, buscando atender o
mercado exigente, para permanecer na frente de seus concorrentes (BRAGANTE, 2014).

Desenvolver um novo produto € mais do que saciar a curiosidade do consumidor, 0
desenvolvimento de novos produtos vai além disso, tornando-se um aspecto chave para se
obter vantagens sobre os concorrentes. Alcangar vantagens competitivas em uma empresa
requer desenvolver um produto de forma rapida, eficiente, promovendo impactos na
qualidade, nos custos gerados e na satisfacdo dos clientes (MIZUTA; TOLEDO, s.d.).

Com o aumento das expectativas dos consumidores quanto as novidades em produtos,
sua fidelidade as marcas tem diminuido, provocando maior competicdo no mercado e
diminuindo o ciclo de vida dos produtos lancados. Para tanto, o tempo de desenvolvimento
precisa diminuir, enquanto a obrigacdo das empresas com maior agilidade e eficiéncia no
lancamento de novos produtos deve aumentar (WILLE et al., 2004).

Pensando na variedade de alimentos existentes, 0s tipos mais consumidos pelas
familias mudaram junto com elas. O aumento da renda dos ultimos anos permitiu que classes
de rendimento menor diversificassem o padréo de consumo, criando assim um novo mercado
consumidor, que estd consumindo menos produtos tradicionais e adicionando produtos
industrializados a sua mesa (GOUVEIA, 2006).

Desenvolver um novo produto é complexo e multidisciplinar, envolvendo diversas

areas da empresa, pois trata-se de um desafio constante nas preferéncias, tendéncias e
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comportamento dos possiveis consumidores, além de apresentar um outro aspecto desafiador,

que é replicar a solugdo descoberta em laboratorio no ambiente de producdo de fabrica
(FIGUEIREDO 2006).

O desenvolvimento de um novo produto alimenticio pode ser dividido ou entendido
em trés fazes especificas, que é o pré-desenvolvimento, desenvolvimento e pos
desenvolvimento do produto, que reune atividades como estratégia de mercado, pesquisa de
mercado, compra de matéria prima, producdo do novo produto, compra ou desenvolvimento
de embalagem especifica, testes sensoriais e avalicdo de aceitabilidade do novo produto, para
melhoria de qualidade do produto (ZUIN e CARRER, 2010).

O objetivos deste trabalho foi descrever as atividades que englobam o pre-
desenvolvimento, desenvolvimento e pds-desenvolvimento de um novo produto alimenticio,

de origem cérnea, usando como matéria prima um subproduto da elaboracéo de filé de tilapia.

METODOLOGIA

Para o decorrer das atividades a serem realizadas pelo grupo, foram utilizados uma
série de procedimentos metodoldgicos descritas em ordem na figura 1 abaixo, onde o grupo
baseou-se para obter um aproveitamento maior do tempo disponivel e um resultado final de
maior satisfacéo.

Figura 1 - Procedimentos metodoldgicos.

Pesquisa bibliografica

Brainstorme selecdo de ideias 2
3 Pesquisa de mercado (95% ; 5%)
Desenvolvimento da formulag¢do do produto 4
Construcéo da tabela de informagdes
5 nutricionais
Procedimentos operacionais para fabrica¢do
e varidveis de controle de qualidade 6
7 Anélise sensorial.
Ajustes finais 8

Apresentagdo do projeto e do novo produto
9 alimenticio

Fonte: SANTOS e FORCELLINI (2004).

Sendo assim, o conjunto de procedimentos metodologicos engloba atividades como
pesquisa bibliografica, selecdo das ideias presentes no grupo, pesquisa de mercado,

formulacdo do novo produto, construcdo de tabela das informagdes nutricionais do novo
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produto, desenvolvimento do POP (Procedimento Operacional Padrdo), anélises sensoriais,

ajustes finais e apresentacdo do novo produto, ou seja, uma sequéncia logica de atividades,

para obtencdo de resultados satisfatorios para todas as partes envolvidas no trabalho.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para inicio do trabalho, foram realizadas pesquisas bibliograficas em materiais de livre
acesso, para obter-se fontes com informacg6es confiaveis sobre o desenvolvimento de novos
produtos alimentares, os desafios, as possiveis tendéncias de mercado, as principais
exigéncias do mercado, para que todas as atividades apOs a pesquisa sejam realizadas de
forma pensada e programada.

A partir disso, realizou-se um brainstorming de ideias a partir das ja existentes e das
surgidas a partir das pesquisas nas bibliografias, para posteriormente realizar pesquisa de
mercado para obter informacOes das preferéncias, anseios e necessidades do mercado
consumidor.

Essa pesquisa de mercado foi realizada no extremo oeste catarinense, onde foram
entrevistadas 40 pessoas de idades entre 10 a 69 anos, onde todos responderam ao
questionario que compram produtos congelados/empanados de supermercados, onde metade
deles, no preparo preferem fritar e a outra metade tem preferéncia em assar os congelados.

Além disso, os entrevistados responderam que a qualidade é o fator principal para
escolha de um alimento congelado/empanado, totalizando 25 pessoas, e 0s 15 restantes
responderam que o preco afeta na escolha. Dentre outras respostas obtidas no questionario,
destacam-se as sobre o interesse em consumir um empanado (nuggets) produzido a base de
carne de pescado, onde a grande maioria afirmou ter interesse, sendo que 29 dos entrevistados
tem preferéncia na carne de tilapia.

A partir dos resultados obtidos na pesquisa de mercado, sendo a possibilidade de um
novo produto, empanado (nuggets) de filé de tilapia, partiu-se para a etapa de formulagédo do
novo produto, sendo que na primeira formulacdo foi possivel perceber que a textura ficou em
desacordo dos nuggets comercializados, devido ao fato do filé ser triturado, mesmo o gosto
sendo aprovado pelos participantes. J& na segunda formulacdo, percebeu-se que preparar 0
nuggets com a polpa de peixe obteve uma melhora na textura, semelhante ao padrdo, porém
houve a falta de temperos. Para a terceira formulagdo, foram utilizadas as duas formulacGes,
uma somente com polpa e outra com porcéo de filé, sendo que o resultado dessas formulagcdes

agradou muito, observando-se que ndo € necessaria a adi¢do de filé de peixe na polpa, assim
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sendo que as caracteristicas do nuggets sem filé foram melhores. E por ultimo na quarta
formulacdo, concluindo a producéo, foi possivel observar que esta foi a melhor formulagéo
em sabor, textura, crocancia e cor, apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagédo do nuggets.

Ingrediente  Quantidade (g)

Polpa de peixe 1000
Creme de cebola 68
Orégano 2
Tempero verde 20,4
sal 30,32

Apbs definida a formulacdo nuggets, foi determinada a informacéo nutricional, para
uma porcao de 60g (equivalente a 2 unidades), conforme Tabela 2.

Tabela 2: informagdes nutricionais:

Quantidade por porcéo *%VD

Valor energético 69K cal 3%
Carboidratos 79 2%
Proteina 419 2%
Gordura total 10g 19%
Gordura saturada - -
Gordura trans. - **
Fibras - -
Sodio 31mg 1%

*Valores didrios com base em uma dieta de 2000Kcal. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores,
dependendo de suas necessidades energéticas.

**\VVD nao estabelecido.

Apos a elaboragéo da tabela da informagdo nutricional, foram feitos testes de aceitagéo
do novo produto, para tanto, foram convocadas 17 pessoas, que receberam uma amostra para
a experimentacdo e uma ficha de avaliagdo, obtendo ao final os seguintes resultados: 13
pessoas gostaram da textura, 13 gostaram ou gostaram muito da cor, 16 pessoas gostaram ou
gostaram muito do sabor e por fim, 14 pessoas gostaram da aparéncia dos nuggets,

demonstrando assim, que 0 novo produto obteve resultados muito satisfatérios.
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Posteriormente aos testes de avaliacdo, foi elaborado o POP (Procedimento
Operacional Padrdo), documento que demonstra 0s passos corretos para a elaboracdo do
nuggets. Este documento permite a garantia ao usuario do correto procedimento de preparo do
nuggets, sendo que é uma forma de padronizar o produto, garantindo qualidade (DUARTE,
2005).

CONCLUSOES
O desenvolvimento de um novo produto a base de carne, requer um estudo aprimorado
de todos os passos envolvidos para obtengdo de resultados satisfatdrios. Para a inddstria de
alimentos, é imprescindivel a elaboracdo de novos produtos, ou a reformulacdo dos ja
existentes no mercado, para estar a frente da concorréncia ou obter uma parcela de mercado.
O desenvolvimento dos nuggets a base de polpa de peixe, demonstrou o quanto é
necessario o engajamento dos envolvidos no trabalho, pois os resultados obtidos foram muito

satisfatorios, tanto que, o produto tem mercado para ser produzido em larga escala.
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