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RESUMO

SANTANA, Bruno Fernandes. Desenvolvimento de novos produtos: pao de
forma com polpa de cenoura e de beterraba. 2007. 104 p. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavras,
MG.*

O desenvolvimento de novos produtos nas economias de mercados
dindmicos é fator essencial para a sobrevivéncia das empresas. Este trabalho
teve como objetivo desenvolver, em toda a cadeia produtiva, um pédo de forma
com polpa de cenoura e de beterraba. Foram realizadas analises para a
caracterizacdo das polpas de cenoura e de beterraba integrais e desidratadas
utilizadas nos pdes, sendo quantificados os valores de umidade, extrato etéreo,
fibra bruta, proteinas, pH, acidez tituldvel, cinzas e perfil de minerais. Os
resultados obtidos foram significativamente diferentes entre as polpas, em todas
as varidveis. Foram testadas, em uma pesquisa-piloto, formulagdes de péo
contendo essas polpas separadamente nas proporcées de 0%, 2,5%, 5,0%, 7,5%,
10,0%, 12,5% e, posteriormente, nas proporces de 15,0% e 20,0% para as
polpas de cenoura e de beterraba integrais, e também em pesquisa-piloto as
proporcdes de 0%, 10,0%, 12,5% e 15,0% para as polpas de cenoura e de
beterraba desidratadas. Apds a fabricacdo dos pdes, os mesmos foram
submetidos a analise sensorial com painel treinado e ndo treinado, a fim de se
determinar a formulacéo a ser utilizada com as duas polpas juntas no mesmo
produto. A formulacdo, entdo, foi analisada segundo os parametros de umidade,
extrato etéreo, proteinas, pH, acidez titulavel, fibras, cinzas e minerais. Também
foi analisada a textura do pdo de forma. A vida de prateleira do produto foi
analisada por até 17 dias quanto a Bacillus cereus, coliformes totais e
termotolerantes, Salmonella sp.; fungos e leveduras e os resultados obtidos
foram contagens negativas em quase todos os itens analisados. Na analise
mercadoldgica, foram analisados tipos de embalagens, principais concorrentes,
custos, viabilidade econdmica e teste de aceitacdo sensorial com consumidores
finais. Os resultados mostraram aceitagdo acima de 90% e de decisdo de compra
do produto de 100%, além disso, as analises referentes a custos e viabilidade
econdmica foram positivas, demonstrando a viabilidade no desenvolvimento
deste novo produto.

*Comité Orientador: Profa. Dra. Joelma Pereira-UFLA (Orientadora); Prof.
Msc. Paulo Roberto Clemente-UFLA,; Prof. Dr. Daniel Carvalho de Rezende-
UFLA.

i
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ABSTRACT

SANTANA, Bruno Fernandes. New Products Development: Sandwich Loaf
with Carrot and Beet Pulp. 2007. 104 p. Dissertation (Masters Degree in
Science Food) —Universidade Federal de Lavras. Lavras, Minas Gerais, Brasil. *

Developing new products in dynamic market economies is essential
for company survival. The aim of this investigation was to develop sandwich
loaf with carrot and beet pulp along the whole productive chain. Analyses were
carried out in order to characterize whole and dehydrated carrot and beet pulp
utilized in bread making. Values quantified were humidity, ethereal extract,
crude fiber, proteins, pH, titratable acidity, ashes, and mineral profile. Results
showed significant differences among pulps in all variables. Bread formulations
containing pulps were tested apart in a pilot study at 0%, 2,5%, 5,0%, 7,5%,
10,0%, 12,5% rates. Later, carrot and beet whole pulp were tested at 15,0%,
20,0% rates, as well as dehydrated pulps at 0%, 10,0%, 12,5%, 15,0% rates.
After baking, the loaves were submitted to sensory analysis by trained and
untrained panel, in order to determine the formulation containing both pulps to
be used in the same product. Then, formulation was analyzed according to
humidity, ethereal extract, protein, pH, titratable acidity, crude fiber, ash, and
mineral parameters. Furthermore, bread texture was evaluated as well. Shelf live
was assessed up to 17 days focused on Bacillus cereus; total and thermotolerant
coliforms; Salmonella sp; fungi; and yeasts. Results showed negative counts for
nearly all items. Market analysis included packaging, major competitors, costs,
economic viability, and sensory acceptance test. Acceptance rate was over 90%,
and product purchase decision showed 100% rate. Finally, costs and economic
viability were found to be positive, thereby showing feasibility to product
development.

Guidance Committee: Joelma Pereira-UFLA (Adviser); Paulo Roberto
Clemente-UFLA; Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, é fato que o processo de abertura de mercado trouxe uma
intensa competicdo, na qual as empresas nacionais tém que se defrontar com
produtos importados de alta qualidade e precos baixos. Isso acabou por
determinar a inviabilidade de alguns setores e a busca da competitividade por
outros, e apenas uma minoria poderia se dizer preparada para esse processo.

O desenvolvimento de um produto inovador e competitivo no
mercado, acompanhado de uma analise sistematica e consciente dos riscos e
principalmente das caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e mercadologicas
deste produto, é um diferencial para a consolidacdo do mesmo no mercado
consumidor. Assim, é necessaria a parceria entre instituicdes de ensino e
pesquisa e empresas parceiras, como a Campestre Indlstria e Comércio Ltda. de
Lavras, MG.

Os produtos de panificacdo sdo amplamente difundidos e apreciados
em todo o mundo. Eles constituem parte importante no fornecimento de
nutrientes na dieta de diversas culturas, principalmente a dos brasileiros. A
utilizacdo de polpas de vegetais, como a cenoura e a beterraba, adicionadas aos
pdes traz como beneficio o enriquecimento nutricional desse alimento,
fornecendo uma coloracdo caracteristica e diferenciada. Além disso, sdo vegetais
de facil aquisicdo no mercado brasileiro.

O péo de forma se tornou um produto muito presente na vida dos
consumidores e ganhou um mercado significativo, principalmente devido a sua
praticidade de uso.

Este trabalho foi realizado com o objetivo geral de desenvolver e
avaliar o processo de desenvolvimento de um novo produto, um péo de forma

com polpa de cenoura e beterraba.
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Os objetivos especificos foram:

- caracterizar as polpas desidratadas e integrais de cenoura e de
beterraba;

- elaborar pdes de forma com polpa de cenoura e de beterraba,
relacionando a melhor concentracdo desses vegetais na sua formulacéo;

- caracterizar os paes de forma com polpa de cenoura e de beterraba
fisico-quimica, sensorial e microbiologicamente, e quanto a vida de prateleira;

- analisar a viabilidade da elaboracdo do pdo de forma com polpa de

cenoura e de beterraba quanto ao aspecto mercadolégico.
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CAPITULO 1
REFERENCIAL TEORICO
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Cenoura (Daucus carota)

Da familia botanica Umbelliferae, a planta da cenoura é constituida
por uma raiz tuberosa, carnuda, lisa, reta e sem ramificacGes, de formato
cilindrico ou cbnico, de coloracdo alaranjada. O caule ndo é perceptivel,
situando-se no ponto de insercdo das folhas. Estas tém limbo de contorno
triangular, formado por foliolos finamente recortados, com peciolo afinado e
longo. A planta apresenta um tufo de folhas, em posicéo vertical, quando em
pleno vigor vegetativo, de 30-60 cm de altura (Filgueira, 1982).

Originéria da Europa e Asia, a cenoura vem sendo cultivada ha mais
de dois mil anos. Entretanto, na Europa, somente depois do século XVI, sua
cultura comecou a se expandir (Camargo, 1984).

A cenoura, entre as hortalicas cujas raizes sdo consumidas, é a de
maior valor. E extensamente cultivada, especialmente nos paises de clima
temperado; depois da Segunda Guerra Mundial, se expandiu e, em alguns paises,
tornou-se popular (Camargo, 1984).

No hemisfério ocidental, as cultivares plantadas sdo bienais, embora
cultivadas como anuais. Todavia, o ciclo vital completo da cenoura abrange uma
fase vegetativa, na qual produz a raiz tuberosa, e outra reprodutiva, quando
emite um penddo terminado por uma inflorescéncia tipo umbela, produzindo
flores e sementes (Filgueira, 1982).

Como toda planta bienal, a cenoura exige um choque de frio para
passar da fase vegetativa para a reprodutiva; em paises europeus, esta fase é
obtida em condi¢cbes de campo, porém, em paises tropicais usa-se a
frigorificacdo das raizes tuberosas. Também ha cultivares asiaticas do tipo anual,

que florescem sob o estimulo de fotoperiodos longos e ndo devido ao frio,
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possibilitando a producdo econbmica de sementes em regiGes tropicais
(Filgueira, 1982).

E uma das mais importantes hortalicas de raiz comestivel. No Brasil,
ocupa o 5° lugar entre as olericolas, atrds somente da batata, tomate, cebola e
alho. Em 2002, a area plantada era de 28.000 ha (Souza & Cibelle, 2002). E
cultivada em larga escala nas regides Sudeste, Nordeste e Sul do Brasil. Os
principais municipios produtores sdo: Carandai, Santa Juliana e S8o Gotardo
(Minas Gerais); Piedade, Ibina e Mogi das Cruzes (S&o Paulo); Marilandia
(Parand) e Lapdo e Irecé (Bahia). Embora produza melhor em areas de clima
ameno, nos Ultimos anos, em face do desenvolvimento de cultivares tolerantes
ao calor e com resisténcia as principais doencas de folhagem, o plantio de
cenoura vem se expandindo também nos estados da Bahia e de Goias (Embrapa,
2007).

O rendimento normal é de 20 a 30 toneladas por hectare (Camargo,
1984). O consumo per capita no Brasil é de 1,749 kg/pessoa por ano (IBGE,
2005).

A cenoura tem textura macia e paladar agradavel. Além do consumo
in natura, é utilizada como matéria-prima em indUstrias processadoras de
alimentos, que a comercializam na forma minimamente processada
(minicenouras, cubos, ralada ou em rodelas) ou processada na forma de seleta de
legumes, alimentos infantis e sopas instantaneas (Embrapa, 2007). Apresenta
grandes quantidades de vitamina A, que é de grande importancia na agdo
protetora da pele e mucosas, desempenhando ainda papel essencial na funcéo da
retina e na capacidade funcional dos 6rgéos de reproducéao (Franco, 1999).

A composicao quimica média da cenoura é mostrada na Tabela 1.
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TABELA 1 Composi¢do quimica média da cenoura crua, por 100g de produto

Nutriente Quantidade Nutriente Quantidade
Calorias (kcal) 43,00  Vitamina E (mg/100g) 0,60
Carboidratos (g/100g) 10,10  Vitamina Bg (mg/100g) 0,15
Proteinas (g/100g) 1,04  Vitamina By»(mcg/100g 0,00
Gordura total (g/100g) 0,19  Folacina (mcg/100g) 14,00
Gordura mono (g/100g) 0,01 Pantoténio (mg/100g) 0,20
Gordura sat.(g/100g) 0,03  Sddio (mg/100g) 35,00
Fibra total (g/100g) 2,60  lodo (mcg/100g) Tracos
Fibra soltvel (g/100g) 1,10  Célcio (mg/100g) 27,00
Fibra insoltvel (g/100g) 1,50 Magnésio (mg/100g) 15,00
Colesterol (mg/100g) 0,00  Zinco (mg/100g) 0,20
Vitamina A (RE/100g) 2813,00 Manganés (mg/100g) 0,14
Vitamina C(mg/100g) 9,30  Potassio (mg/100g) 323,00
Vitamina D(mcg/100g) 0,00 Fdsforo (mg/100g) 44,00
Niacina (mg/100g) 0,93  Ferro (mg/100g) 0,50
Vitamina B; (mg/100g) 0,10  Cobre (mg/100g) 0,05
Vitamina B, (mg/100g) 0,06  Selénio (mg/100g) 1,10

Fonte: Philippi, 2002.

2.2 Beterraba (Beta vulgaris var. conditiva)

A beterraba € uma Quenopodiaceae na qual a parte comestivel ¢ a raiz
tuberosa. Tal raiz tem uma tipica coloracdo vermelho-escura, devido ao
pigmento antocianina. Esta coloracdo também ocorre nas nervuras e no peciolo
das folhas (Filgueira, 1982). E nativa da Europa, Norte da Africa e Oeste da

Asia. E bastante cultivada nos paises de clima temperado (Camargo, 1984).
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A parte comestivel da raiz é constituida, internamente, por faixas
circulares alternadas, de camadas de tecidos condutores de alimentos, e camadas
de tecidos com alimentos armazenados. Estas sdo relativamente largas e escuras
ou mais coloridas; as faixas de tecidos condutores sdo relativamente estreitas e
mais claras (Camargo, 1984).

O caule da planta é curto e as folhas sdo simples e arranjadas em
espiral, dando-lhe a forma de uma coroa (Camargo, 1984).

A planta ¢ bienal e exige um periodo de frio para o florescimento. Na
fase vegetativa, ela desenvolve folhas alongadas, distribuidas ao redor de um
caule diminuto e de uma raiz tuberosa bem destacada. No florescimento, sob
baixas temperaturas, ha emissdo de um pendéo floral com 60-100 cm, com flores
em inflorescéncia tipo espiga ramificada, aglomeradas em grupos de duas a
cinco. Produzem glomérulos-aglomerados de frutos com consisténcia corticosa,
medindo 4 mm de didmetro, que sdo chamadas “sementes” e utilizadas na
propagacdo (Filgueira, 1982).

A beterraba é uma importante espécie olericola que apresenta as raizes
como 0 mais importante produto comercial (Souza et al., 2003). Seu rendimento
normal é de 10 toneladas por hectare (Camargo, 1984).

Além do agUlcar, a beterraba apresenta uma grande quantidade de
ferro, que atua de forma imprescindivel nas células sangiiineas e 0 magneésio
que, dentre outras funcbes, atua como uma coenzima em todas as enzimas
envolvidas na transferéncia de fosfato que utiliza a adenosinatrifosfato (ATP),
das fosfatases alcalinas que hidrogenam os ésteres fosforicos, ativando também
as fosforilases, atuando, portanto, no metabolismo intermediério do fdsforo e
dos glicidios (Franco, 1999).

A composicdo quimica média da beterraba é mostrada na Tabela 2.
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TABELA 2 Composicdo quimica média da beterraba crua, por 100g de produto

Nutriente Quantidade Nutriente Quantidade
Calorias (kcal) 43,00 Vitamina E (mg/100g) Tragos
Carboidratos (g/100g) 9,57  Vitamina B (mg/100g) 0,07
Proteinas (g/100g) 1,62  Vitamina By»(mcg/100g 0,00
Gordura total (g/100g) 0,17  Folacina (mcg/100g) 109,00
Gordura mono (g/100g) 0,03  Pantoténio (mg/100g) 0,16
Gordura sat.(g/100g) 0,03  Sddio (mg/100g) 78,00
Fibra total (g/100g) 2,80  lodo (mcg/100g) Tracos
Fibra soltvel (g/100g) 0,80 Calcio (mg/100g) 16,00
Fibra insoltvel(g/100g) 2,00 Magnésio (mg/100g) 23,00
Colesterol (mg/100g) 0,00  Zinco (mg/100g) 0,35
Vitamina A (RE/100g) 3,80  Manganés (mg/100g) 0,33
Vitamina C(mg/100g) 4,90  Potéssio (mg/100g) 325,00
Vitamina D(mcg/100g) 0,00 Fdsforo (mg/100g) 40,00
Niacina (mg/100g) 0,33  Ferro (mg/100g) 0,80
Vitamina B; (mg/100g) 0,03  Cobre (mg/100g) 0,08
Vitamina B, (mg/100g) 0,04  Selénio (mg/100g) Tracos

Fonte: Philippi, 2002.

A beterraba possui também algumas propriedades medicinais, como:
acdo laxativa neutralizadora dos acidos, é importante contra a anemia por ser
rica em ferro, sendo muito Gtil na formagdo de glébulos vermelhos, fortalecendo
as glandulas de secrecdo internas e combatendo as desordens do bago e do
figado (Souza et al., 2003).

A utilizagdo da parte vegetativa da beterraba na dieta humana constitui

fonte promissora de nutrientes, principalmente na forma desidratada. Portanto, a
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utilizacdo do material seco, na forma de farinha, poderia ser adicionada a
produtos industrializados, como pdes, macarrdo, biscoitos e outros, com o0
objetivo de aumentar o teor de fibras, minerais e vitaminas desses produtos
(Sartorelli, 1998).

2.3 P&o de forma

Segundo a Anvisa (Brasil, 2006), pdo pode ser definido como o
produto obtido pela cocgdo, em condi¢des técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo, fermento bioldgico, agua e sal, podendo conter
outras substancias alimenticias aprovadas. O pao de forma é definido como o
produto obtido pela coccdo da massa em formas untadas com gordura,
resultando em pdo com casca fina, macia e grande quantidade de miolo.

Tradicionalmente, o pdo é feito com farinha de trigo, pelo fato de esta
apresentar propriedades Unicas que irdo dar ao produto as caracteristicas
responsaveis pela sua grande aceitacdo em muitas partes do mundo. As proteinas
da farinha de trigo sdo as Unicas capazes de formar a rede de gldten com as
caracteristicas ideais para a panificacdo, quando em mistura com agua. Esta rede
retém o gas produzido durante o processo de fermentacdo da massa, dando o
volume e a maciez caracteristicos do pao de trigo (Philippi, 2003).

Os ingredientes basicos de uma formulagdo de pdo sdo: farinha de
trigo, sal e fermento. Outros componentes também podem ser adicionados, tanto
para mudar suas caracteristicas tecnolégicas, tais como melhorar o volume ou a
maciez, ou a incorporacdo de ar e a durabilidade, como para conferir ao pao

alguma outra caracteristica desejada (El-Dash & Germani, 1994).

21



2.4 Enriquecimento de alimentos

O interesse pela adicdo de nutrientes em alimentos iniciou-se a partir
de 1900, quando se comprovou a existéncia das doencas carenciais e foi
descoberta a essencialidade das vitaminas (Santos, 1989).

O enriguecimento de alimentos é uma pratica milenar entre 0s povos
orientais e consiste, basicamente, em repor, suplementar, adicionar ou
padronizar nutrientes em teores desejaveis, de maneira a garantir as exigéncias
prescritas em uma dieta normal a partir de alimentos veiculadores desses
nutrientes (Paix&o, 1998; Pereira, 2002).

No Brasil, a adicdo de nutrientes aos alimentos é regulamentada pela
Portaria n® 31, de 13 de janeiro de 1998, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Salde (Brasil, 1998). Os U(nicos alimentos que sao
obrigatoriamente enriquecidos sdo o sal de cozinha, cuja iodagdo tornou-se
obrigatoria a partir de 1948 e, mais recentemente, a farinha de trigo e o fuba, que
é obrigatoriamente enriquecida com ferro e acido félico (Brasil, 2006).

As principais definicdes, normas e critérios para o enriquecimento de
alimentos no Brasil, oficializados pela Portaria n® 31, de 13 de janeiro de 1998,
da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (Brasil, 2006), s&o:

alimento enriquecido/fortificado - todo alimento ao qual ¢
adicionado um ou mais nutrientes essenciais contidos naturalmente ou ndo no
alimento, com o objetivo de reforcar o seu valor nutritivo e ou prevenir ou
corrigir deficiéncia(s) demonstrada(s) em um ou mais nutrientes na alimentacédo
da populacdo ou em grupos especificos da mesma;

. alimento restaurado ou com reposicao de nutrientes essenciais -
todo alimento ao qual for(em) adicionado(s) nutriente(s) com a finalidade de
repor, quantitativamente, aquele(s) reduzido(s) durante o processamento e ou

armazenamento do alimento.
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2.5 A anélise sensorial

Anadlise sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como
séo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas, ABNT, 1993).

Com a expansdo das industrias de alimentos e bebidas, ap6s a
Segunda Guerra Mundial, métodos sistematicos para acessar as reagdes
sensoriais aos alimentos foram muito difundidos. As industrias buscavam
manter a qualidade sensorial dos produtos e reduzir os riscos na aceitacdo de
novos produtos por parte do consumidor. O uso de uma equipe de provadores
gradualmente substituiu o “expert”, ou degustador treinado em um determinado
produto. A analise sensorial tem varias aplicacdes, como em controle da garantia
da qualidade, desenvolvimento de novos produtos, testes de consumidores,
estudos de percepcdo humana, correlacdo com medidas fisicas, quimicas e
instrumentais (Chaves, 1998; Clemente, 2006).

Na inddstria competitiva de produtos e servicos, a qualidade vem se
tornando uma das grandes armas para a obtencao de vantagens de mercado. Com
o0 incremento da vigilancia do consumidor em relagéo a qualidade dos alimentos
que compra, 0 aumento da competicdo entre indlstrias e a intensificagdo das
atividades dos o0rgdos oficiais de inspecdo, a industria ndo poderd mais
considerar a garantia da qualidade de seus produtos como funcdo incidental,
realizada como um trabalho em tempo parcial, muitas das vezes para cumprir
um “protocolo” (Chaves, 1998).

Por meio da analise sensorial podem-se determinar a aceitabilidade e a
qualidade dos alimentos, com o auxilio dos 6rgdos humanos dos sentidos. A
avaliagdo sensorial é efetuada de maneira cientifica, utilizando-se os sentidos de

um “painel sensorial”, integrado por um grupo de pessoas especialmente
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treinadas para analisar as diferentes caracteristicas sensoriais dos alimentos
(Teixeiraetal., 1987).

A avaliacdo sensorial de alimentos é funcdo primaria do homem. Este,
desde a infancia, de forma mais ou menos consciente, aceita ou rejeita os
alimentos de acordo com a sensacdo que experimenta ao observa-los ou ingeri-
los. Esse aspecto de qualidade, que incide diretamente na relacdo do
consumidor, é que se denomina qualidade sensorial. Sua importancia
tecnoldgica e econbmica é evidente, jA& que, em Ultima instancia, pode
condicionar as inovagdes da ciéncia e da tecnologia dos alimentos ao sucesso ou
fracasso. A analise sensorial surgiu e se desenvolveu a partir da necessidade de
gue a resposta humana para esse questionamento seja precisa e reprodutivel
(Chaves, 1998).

A evolucdo da analise sensorial estd intimamente ligada ao
desenvolvimento do controle de qualidade de alimentos que, por sua vez, se
desenvolve com a evolugdo tecnolégica da industria. A analise sensorial pode
ser a avaliacdo mais frequiente no dia-a-dia da industria de produtos de consumo,
pela necessidade de rapidez no julgamento de lotes de matéria-prima,
ingredientes e produtos acabados, bem como pela facilidade de sua execugéo e
por ndo necessitar de equipamentos ou materiais sofisticados (Almeida, 1996;
Chaves, 1998).

A andlise sensorial é considerada subjetiva, uma vez que depende do
julgamento de humanos por meio dos 6rgaos de sentido, sendo influenciada pela
experiéncia e capacidade do julgador, além de fatores externos, como local da
andlise, estado emocional e de salde do julgador e condi¢bes e forma de
apresentagdo da amostra-teste, dentre outros. Contudo, a utilizacdo correta da
tecnologia sensorial disponivel leva a obtencdo de resultados reprodutiveis, com
precisdo e exatiddo compardveis as dos métodos denominados objetivos
(Chaves, 1998).
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Dessa forma, as sensagBes que resultam da interacdo dos 6rgdos
humanos dos sentidos com os alimentos sdo usadas para avaliar sua qualidade,
aceitabilidade por parte do consumidor, e nas pesquisas para o desenvolvimento
de novos produtos (Teixeira et al., 1987; Almeida, 1996).

As primeiras impressées que o consumidor tem do alimento sdo sua
cor e 0s aspectos de sua aparéncia. Cada alimento especifico tem uma cor e
aparéncias esperadas, que 0s observadores associardo com aceitacdo, indiferenca
ou rejeicdo. Além disso, as caracteristicas visuais do alimento induzem o
consumidor a esperar certo sabor correspondente, isso porque, cada vez que esta
diante de determinada imagem, recordar-se-a de tudo o que ja aprendeu sobre
aquele alimento em particular (Teixeira et al., 1987; Almeida, 1996).

O teste de consumidor seria a linha que examina a aceitacdo e a
preferéncia de consumidores, se eles irdo realmente comprar o produto ou nao.
Como a preferéncia varia de uma regido para outra, devem-se usar amostras de
consumidores tipicos. Esta é uma operacao bastante cara, pois requer um grande
nimero de provadores que devem ser testados sob condi¢bes normais de
consumo (O’Mahony, 1988).

Em teste orientado para as preferéncias do consumidor seleciona-se
uma grande amostra ao acaso de pessoas, representativa da populacdo de
potenciais consumidores, com a finalidade de obter informagfes nas atitudes e
nas preferéncias dos consumidores. Os provadores consumidores ndo Ssao
treinados ou escolhidos por sua acuidade sensorial, porém, devem ser
consumidores do produto. Para esse tipo de teste, 100 a 500 pessoas Ssdo
usualmente interrogadas ou entrevistadas e os resultados utilizados para

prognosticar as atitudes e o alvo da populacéo (Clemente, 2006).
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2.6 Marketing e as analises mercadoldgicas
2.6.1 Mercado

O conceito de troca leva ao conceito de mercado, portanto, 0 mercado
consiste em todos os consumidores potenciais que compartilham de uma
necessidade ou desejo especifico, dispostos e habilitados a fazer uma troca que
satisfaca a essa necessidade ou desejo (Kotler, 2000).

Originalmente, o termo ‘mercado’ referia-se ao local onde os
compradores e vendedores se reuniam para trocar seus bens, como na praca de
um vilarejo. Os economistas usam esse termo quando se referem a um grupo de
compradores e vendedores que transacionam em torno de um produto ou classe
de produtos; dai o mercado de moradia, mercado de grdos e assim por diante.
Entretanto, os profissionais de marketing véem os vendedores como
constituindo a industria e os compradores como constituindo o mercado (Kotler,
2000). Portanto, o local onde os produtos e bens de servico serdo alocados é de
suma importancia na comercializacdo dos mesmos, pois se deve atentar para 0s
locais onde a demanda por esses produtos e ou servigos é maior.

O tamanho do mercado depende do nimero de pessoas que mostram a
mesma necessidade, tém recursos que interessam a outros e estdo dispostos a
oferecer esses recursos em troca do que desejam (Kotler, 2000). Ja a
longevidade do mercado depende de estratégias na manutencdo dessas
necessidades por parte do mercado, para que haja uma constante demanda por
esses produtos.

O mercado de alimentos no Brasil tem sido alvo de macicos
investimentos e, no ano de 2005, a industria de alimentacdo alcangou, em
faturamento liquido, a marca de R$ 184,6 bilhdes, uma participagdo de 9,7% no
Produto Interno Bruto (PIB) nacional (Associagdo Brasileira das IndUstrias de
Alimentacdo, ABIA, 2007).
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2.6.2 Desenvolvimento de novos produtos

Hoje em dia, ndo se discute mais a importancia da pesquisa e do
desenvolvimento para a lucratividade e a longevidade das empresas.
Virtualmente, todo tipo de indUstria sente o impacto da competicdo desenfreada
e da grande velocidade do desenvolvimento tecnolégico. Entretanto, os recursos
disponiveis para investimento tornam-se cada vez mais escassos, tornando
necessario escolher o projeto que deve receber 0s parcos recursos disponiveis
(Cid, 2002).

A aquisigdo de tecnologia e o desenvolvimento de um produto sem a
devida pesquisa de mercado a fim de conhecer os anseios dos consumidores
podem acarretar no oferecimento de um produto ineficiente, causando a empresa
sérios prejuizos financeiros (Adler, 1975; Taglicarne, 1986; Cid, 2002).

Clark & Fugimoto (1991) propdem que o desenvolvimento de um
novo produto é essencialmente uma simulacdo da producédo e consumo, 0 que é
facilmente visualizado na Figura 1.

O processo de desenvolvimento de produto consiste num fluxo de
tarefas que, juntas, sdo capazes de transformar uma idéia em um produto final. O
processo comega com a criagdo do conceito, ou seja, a idéia inicial do que se
quer produzir, 0 que antecipa a satisfacdo futura do consumidor; depois tem-se o
plano do produto, que identifica todas as fungdes e pré-requisitos que o produto
deve apresentar. O projeto do produto, que vem logo em seguida, é o esboco do
produto para o inicio do processo de producdo; o projeto do processo € como o
processo de producdo devera ser feito e como ocorrera. Ap0s essas fases, vem o
processo em si e, por fim, a funcéo do produto, que € comprado e utilizado pelos

consumidores.

27



Processo de Desenvolvimento de Produtos

Projeto do

Criacio do — | Plano de — Projeto do [— Processo

Ceneeito Produto Produto

4 t t 1

Simmlagdo do processo produgio/consume

I

Satisfagio Fungido do Eztrutura do
antecipada Produto Produto 44— | Processode

dos Produgio
consumidores
(potenciais)

/]

Sansfagio
amual dos Processo de consumo
consumidores
(existentes)

Processo de produgio

FIGURA 1 Relagfes entre o desenvolvimento de novos produtos e 0s processos
de producéo e consumo (Clark & Fugimoto, 1991).

2.6.3 Marketing

Conhecer os concorrentes € um fator critico para o planejamento
eficaz de marketing. A empresa deve, constantemente, comparar seus produtos,
pregos, canais e promogao aos de seus concorrentes diretos. Dessa maneira, ela
pode identificar areas de vantagens e desvantagens competitivas (Kotler, 2000).

Podem-se identificar quatro niveis de concorréncia, baseados no grau
de substituicdo do produto (Tagliacarne, 1986; Kotler, 2000). Séo eles:

1. concorréncia de marca: uma empresa pode ver seus concorrentes
como outras empresas oferecendo produtos e servigos similares aos mesmos
consumidores, a precos semelhantes;

2. concorréncia industrial: uma empresa pode ver seus concorrentes
mais amplamente, como todas as empresas que fabricam o mesmo produto ou

classe de produtos;
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3. concorréncia de forma: uma empresa pode ver seus concorrentes
ainda mais amplamente, como todas as empresas que fabricam produtos que
prestam 0 mesmo Servico;

4. concorréncia genérica: uma empresa pode ver seus concorrentes
ainda mais amplamente, como todas as empresas que concorrem pela mesma
fonte de capital do consumidor.

A aplicacdo de estratégias de marketing adequadas e que estejam de
acordo com as possibilidades financeiras de um empreendimento, certamente
ajuda muito uma empresa a tornar-se competitiva no mercado em que atua
(SEBRAE-SP, 2005).

O plano estratégico de marketing consiste em descrever o tamanho, a
estrutura e o comportamento do mercado-alvo, o posicionamento planejado do
produto e as vendas, a participacdo de mercado e as metas de lucro esperadas para
os primeiros anos (Kotler, 2000).

Algumas decisGes tém que ser tomadas nos seguintes aspectos de
marketing: planejamento de seus produtos e servicos, estratégias de comunicagdo
e divulgacdo ao mercado, politicas de preco, distribuigdo dos produtos,
resultando, assim, no atendimento das necessidades do consumidor (SEBRAE-
SP, 2005).

2.6.4 Pesquisa de mercado

Inicialmente, a empresa deve ter claramente definidos seus objetivos e
também detectar, por meio de uma pesquisa de mercado, quais sdo as
necessidades e os desejos do consumidor. A partir dai, deve ser feito um trabalho
para o atendimento de todas essas necessidades. A primeira providéncia €
investigar o mercado constantemente, em intervalos de tempo cada vez menores

por uma simples razdo: o mercado estd mudando cada vez mais rapidamente. A
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partir dai, tomam-se decisdes estabelecendo um plano de marketing compativel
com a empresa e seu mercado (SEBRAE-SP, 2005).

A pesquisa de mercado deve fixar, inicialmente, quais sdo 0s seus
objetivos, buscar as informacdes que ja existem (dados secundarios) em varias
fontes, tais como entidades de apoio as empresas, como 0 Sebrae, associacoes,
internet, universidades, etc. J4 os dados primarios sdo aqueles que séo
desconhecidos e que a pesquisa ainda ird descobrir. Define também o publico
alvo e o mercado alvo (universo), a amostra e as ferramentas para fazer a
pesquisa (entrevista pessoal, por telefone, pessoalmente, etc.) e 0s recursos que a
empresa disponibilizara para realizar a pesquisa (SEBRAE-SP, 2005).

Os fatores que devem ser levados em conta sdo: relagcBes entre
fabricante e consumidor; quantidades a serem compradas; épocas de compras e
concentracdo geografica do mercado consumidor.

A American Marketing Association assim definiu a pesquisa de
marketing: “E a coleta, registro e anélise de todos os fatos referentes aos
problemas relacionados com a comercializacdo de produtos e servigos do
produtor ao consumidor” (Manzo, 1986).

A pesquisa de produto é um tipo de pesquisa de mercado que indica
como o produto sera recebido, quem se interessara por ele e até que pregos
pagardo. Informard quais vantagens os produtos concorrentes oferecem e quais
0s seus pontos fracos. Poderd, finalmente, mostrar ao produtor como o publico
reage a0 nome de seu produto e & sua embalagem. E evidente que, se alguém
dispde de informacBes dessa natureza, tem condi¢fes mais favoraveis para
vender do que aquele que se lanca as cegas no mercado, confiando apenas na
prépria intuicdo. As pesquisas sobre o produto sdo conduzidas com o objetivo de
melhorar e adaptar esse produto, de maneira a levéa-lo inteiramente ao encontro

das exigéncias dos consumidores (Manzo, 1986; Taglicarne, 1986).
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CAPITULO 2

CARACTERIZACAO DAS POLPAS DE CENOURA E DE BETERRABA
COMO INGREDIENTES EM PRODUTOS DE PANIFICACAO
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RESUMO

SANTANA, Bruno Fernandes. Caracterizacdo das polpas de cenoura e de
beterraba como ingredientes em produtos de panificacdo. In:
Desenvolvimento de novos produtos: pdo de forma com polpa de cenoura e
de beterraba. 2007. Cap. 2, p. 22-35. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG.*

Os vegetais, como a cenoura (Daucus carota) e a beterraba (Beta
vulgaris var. conditiva), sdo amplamente consumidos pelos brasileiros por suas
caracteristicas comerciais e culinarias. Seu consumo pode ainda estar
relacionado as suas caracteristicas nutricionais, podendo ser utilizadas no
enriquecimento de alimentos. Este trabalho foi realizado com o objetivo de
caracterizar as polpas integrais de cenoura e de beterraba adquiridas no comércio
de Lavras, MG e das polpas desidratadas de cenoura e de beterraba adquiridas
no comeércio de Sao Paulo, SP, visando & utilizacdo das mesmas na fabricacao de
pdes de forma com diferentes concentracdes de cada uma delas. As polpas
passaram pelo processo de pré-secagem e secagem definitiva, depois foram
trituradas e armazenadas em vidros de amostras hermeticamente fechados. Nos
laboratorios do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Lavras foram realizadas as seguintes analises: umidade, extrato
etéreo, proteinas, fibra bruta, pH, acidez titulavel e cinzas. No Laboratério de
Andlise Foliar do Departamento de Quimica da Universidade Federal de Lavras
foi realizado o perfil de minerais das polpas utilizadas. As analises da
composicdo quimica das polpas demonstraram que existem diferencas
significativas em todos os componentes analisados, tendo os maiores valores
sido encontrados nas polpas integrais de beterraba e na polpa desidratada de
cenoura. Esses resultados demonstraram que a utilizagdo de polpas de cenoura e
de beterraba na fabricacdo dos paes de forma é uma alternativa interessante para
enriquecer alimentos da dieta humana.

* Comité Orientador: Profa. Dra. Joelma Pereira-UFLA (Orientadora); Prof.
Msc. Paulo Roberto Clemente-UFLA; Prof. Dr. Daniel Carvalho de Rezende-
UFLA.
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ABSTRACT

SANTANA, Bruno Fernandes. Characterization of Carrot and Beet Pulp in
Bakery Products. In: . New Products Development: Sandwich Loaf with
Carrot and Beet Pulp. 2007. Cap. 2, p 22-35. Dissertation (Masters Degree in
Science Food) —Universidade Federal de Lavras. Lavras, Minas Gerais, Brasil. *

Carrot (Daucus carota) and beet (Beta vulgaris var. Conditiva) are
widely consumed by Brazilian people, owing to culinary and commercial
characteristics of such vegetables. High consumption may also be related to
nutritional traits and food enrichment. The aim of this investigation was to
characterize whole and dehydrated carrot and beet pulps, in order to make
sandwich loaf in different concentrations. Pulps underwent pre-drying and final
drying, then were ground and stored in hermetically closed glass containers. The
experiment was carried out at the Food Science Department of Universidade
Federal de Lavras in the State of Minas Gerais, Brazil, comprising the following
analyses: humidity, ethereal extract, proteins, crude fiber, pH, titratable acidity,
ashes, and mineral profiles. Analysis of pulp chemical composition showed
significant differences among all components. The highest values were found in
beet whole pulp and dehydrated carrot pulp. Results showed that carrot and beet
pulp in sandwich bread making could be an interesting alternative regarding
food enrichment in the human diet.

Guidance Committee: Joelma Pereira-UFLA (Adviser); Paulo Roberto
Clemente-UFLA; Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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1 INTRODUCAO

O alto consumo de hortalicas no Brasil, dentre elas a cenoura e a
beterraba, resulta da elevada produtividade e da viabilidade econdmica das
mesmas.

Esses vegetais possuem grande aplicabilidade gastronémica, além de
possuirem propriedades nutricionais e medicinais ha muito conhecidas pelos
seus consumidores, tornando-os ingredientes interessantes na elaboracdo de
produtos de panificacdo, como paes de forma.

A composigdo quimica da cenoura e da beterraba varia de acordo com
a cultivar utilizada, o solo, as condicdes climaticas e os cuidados na lavoura.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de caracterizar

guimicamente as polpas de cenoura e de beterraba, integrais e desidratadas.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Obtencéo das polpas e dos vegetais desidratados

As polpas de cenoura e de beterraba integrais foram adquiridas no
comércio de Lavras, MG, onde os vegetais foram devidamente higienizados em
agua corrente, descascados e ralados, para posterior utilizacdo nas analises.

As polpas de cenoura e de beterraba desidratadas processadas em
flocos foram adquiridas no comércio de Sdo Paulo, SP e, posteriormente,
utilizadas nas anélises.

No Laboratério de Grédos e Cereais do Departamento de Ciéncia dos

Alimentos da UFLA foram realizadas as analises descritas a seguir.

2.2 Umidade

A umidade foi determinada por meio de pré-secagem em que as raizes
integrais foram descascadas e raladas em ralador doméstico manual,
acondicionadas e uniformemente distribuidas em camadas finas em bandejas
metalicas e forradas com papel aluminio. As polpas desidratadas ja se
apresentavam em partes menores e foram acondicionadas também em bandejas
metalicas forradas com papel aluminio. Ambas foram colocadas em estufa com
circulacéo de ar, a 60°C, por 24 horas, conforme metodologia descrita por Silva
& Queiroz (2004). Esse periodo foi suficiente para que as polpas se
apresentassem quebradicas, prdprias para serem moidas. Depois de secas, foram
trituradas em moinho de faca, com peneira de 20 mesh e submetidas a secagem
definitiva em estufa, a 105°C, até a obtencdo do peso constante das amostras,
conforme método n° 925.09 da Association of Official Agricultural Chemists,

AOAC (2000). O resultado foi expresso em g/100g de umidade na amostra.
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2.3 Extrato etéreo

O método utilizado para o extrato etéreo foi o de extra¢do continua em
aparelho tipo Soxhlet, usando solvente organico (éter etilico), segundo
metodologia n° 925.38 da AOAC (2000). O resultado foi expresso em g/100g de

extrato etéreo na matéria integral.

2.4 Proteina bruta

A fracdo protéica foi determinada pelo método de Micro-Kjeldahl n°
920.87 da AOAC (2000), no qual o nitrogénio presente na amostra €
transformado em amédnio (NH,) que é, posteriormente, separado por destilacéo
e, depois, quantificado por titulacdo do destilado. O nitrogénio protéico da
amostra, multiplicado pelo fator de conversdo 6,25 para determinacdo da
quantidade de proteina, correspondeu ao percentual das amostras. O resultado

foi expresso em g/100g de proteina bruta na matéria integral.

2.5 Fibra bruta

Foi utilizado o método gravimétrico apds a digestdo em meio acido,
segundo metodologia descrita por Van de Kamer & Van Ginkel (1952). O
resultado foi expresso em g/100g de fibra bruta na matéria integral.

2.6 Cinzas

O método n° 923.03, da AOAC (2000), baseia-se na determinacdo da
perda de peso do material submetido a incineracéo, a 550°C, em mufla, por um
periodo suficiente para a queima de toda matéria organica. O resultado foi

expresso em g/100g de cinzas na matéria integral.

2.7 Fragdo glicidica (carboidratos)

O método utilizado foi o calculo por diferenca segundo a equacio 1:
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9/100g F.G.=100- (U+EE+P+F +C) (1)
sendo:

FG = fracdo glicidica (g/100g)

U = umidade

EE = extrato etéreo (g/1009)

P = proteina (g/100g)

F = fibra bruta (g/100g)

C = cinzas (9/100g)

Considerou-se a matéria integral, segundo método da AOAC (2000).

2.8 Valor caldrico
Foram utilizados fatores de conversdo de Atwater, conforme Osborne
& Voogt (1998): 4 kcal/g para proteina, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g

para lipideos, de acordo com a equagéo 2:

VC= (g/100g proteina x 4,0) + (g/100g extrato etéreo x 9,0) + (g/100g
carboidratos x 4,0) 2

29 pH

Foi preparado um extrato com 5g das amostras das polpas de cenoura
e de beterraba, integrais e desidratadas, em 50 ml de &gua destilada e, ap6s 10
minutos de agitacdo em agitador magnético, determinou-se o pH, fazendo-se a
leitura do liquido sobrenadante em pHmetro digital, conforme metodologia
descrita por Cecchi (2003).

40



2.10 Acidez titulavel

A analise foi feita aproveitando-se 0 mesmo material do pH, conforme
descrito por Cecchi (2003). A mistura foi agitada, utilizando-se agitador
magnético, enquanto o NaOH (0,1 N) era adicionado até pH 8,3. O resultado foi
expresso em miliequivalentes da base por cem gramas da amostra na base seca,

conforme equacéo 3:

Acidez titulavel = (meq x fator de corre¢do x 100)/ amostra (g)

3)

2.11 Perfil de minerais

A determinacdo dos minerais da amostras das polpas cenoura e
beterraba integral e desidratada (nitrogénio, fosforo, potéssio, calcio, magnésio,
enxofre, boro, cobre, manganés, zinco e ferro) seguiu a metodologia descrita por

Malavolta et al. (1997) e os valores foram expressos em mg/100g.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo quimica (umidade, extrato etéreo, proteinas, fibra bruta,
cinzas e perfil de minerais), o pH, a acidez titulavel e o valor cal6rico da polpa
integral de cenoura (Cl),da polpa desidratada de cenoura (CD), da polpa integral
de beterraba (Bl) e da polpa desidratada de beterraba (BD) analisadas estdo

representadas nas Tabelas 1 e 2, com relagdo a matéria integral (MI).

TABELA 1 Valores médios da composicao quimica das polpas de cenoura e de

beterraba integrais e desidratadas, na matéria integral.

Variavel analisada BI Cl BD CD
Umidade (g/100g) 94,50 93,22 4,80 7,52
Extrato etéreo (g/100g) 0,17 0,83 0,21 0,42
Proteinas (g/100g) 1,62 0,83 0,98 0,41
Cinzas (g/100g) 0,19 0,16 0,11 0,06
Fibra bruta (g/100g) 2,50 2,40 2,00 2,10
Fracdo glicidica (g/100g) 1,02 2,56 1,50 4,53
pH 5,12 4,88 5,49 4,68
Acidez titulavel (meg/100g) 5,80 6,10 6,90 7,00
Valor calérico (kcal/ 1009) 12,09 21,03 11,81 23,54

Bl: beterraba integral; Cl: cenoura integral; BD: beterraba desidratada; CD:
cenoura desidratada.

Com relagdo aos resultados da Tabela 1, pode-se dizer que a beterraba

integral apresenta o maior valor de umidade quando comparada & cenoura
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integra. O mesmo ndo acontece com as polpas desidratadas, pois a polpa de
cenoura possui um valor maior de umidade do que a beterraba desidratada.

A cenoura desidratada apresenta o maior valor de extrato etéreo (0,42
9/100g), dentre as amostras analisadas.

A polpa de beterraba integral apresentou o maior valor de proteinas
(1,62 g/100g), cinzas (0,19 g/100g) e fibras (2,50 g/100g) que as demais polpas
analisadas.

A cenoura desidratada apresenta o maior valor de fracdo glicidica
(4,53 g/100g), o maior valor de acidez titulavel (7,00) e de valor calérico das
amostras (23,54 kcal/100g), embora, para este Ultimo, na literatura, sejam
encontrados valores superiores ao encontrado, de 43 kcal/100 g na matéria
integral (Philippi, 2002).

O pH das amostras analisadas estdo na faixa de 4,68 a 5,49, o que
pode ser considerado acido, pois o0 pH neutro se encontra na faixa de 7,00. Isso
implica, na panificacdo, em um melhor crescimento das leveduras do fermento,
resultando em um melhor crescimento de paes.

Na Tabela 2, com relagdo aos minerais analisados, ao contrario do que
se imaginava, as polpas integrais de cenoura e de beterraba apresentaram valores
maiores que as polpas desidratadas. Acreditava-se que a desidratacdo levaria a
uma maior concentracdo destes minerais, visto que a quantidade de amostra
utilizada nas andlises ndo levou em conta a diferenca de umidade das polpas
integrais para as desidratadas.

A cenoura integral apresentou o maior valor de boro (2,76 mg/100g)
dentre as amostras analisadas. Em todas as amostras, os valores encontrados
suprem a necessidade diéria desse mineral, que é de 1,7 a 7,0 mg/dia (National
Academy of Sciences, NAS, 2007).
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TABELA 2 Valores médios da composicao de minerais das polpas de cenoura e
de beterraba, integrais e desidratadas, na matéria integral.

Variavel analisada Bl Cl BD CD

Nitrogénio (g/100g) 301 265 286 250
Fosforo (g/100g) 031 031 0,16 0,14
Potéssio (g/100g) 222 240 215 1,05
Calcio (g/1009) 0,05 0,17 0,02 0,04
Magnésio (g/100g) 0,32 016 0,19 0,05
Enxofre (9/1009) 0,17 0,05 0,11 0,09
Boro (mg/100g) 181 2,76 1,49 1,46
Cobre (mg/100g) 0,70 044 048 0,40
Manganés (mg/100g) 528 065 098 0,57
Zinco (mg/100g) 529 251 252 141
Ferro (mg/100g) 9,74 473 517 8,60

Bl: beterraba integral; Cl: cenoura integral; BD: beterraba desidratada; CD:

cenoura desidratada.

O boro influencia a agdo do paratormonio e, indiretamente, 0
metabolismo do célcio, fosforo, magnésio e do colecalciferol. Sua deficiéncia
causa retardo do crescimento (Franco, 1999).

A quantidade de manganés da amostra de beterraba integral (5,28
mg/100g), que é bem superior, se comparada a mencionada por Philippi (2002)
(0,14 mg/100g). O manganés é um elemento muito importante em varios
sistemas enzimaticos, constituindo uma parte da enzima arginase relacionada
com a formacdo da uréia, funcionando como um catalizador na sintese dos
mucopolissacarideos das cartilagens (Franco, 1999).
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O zinco e o ferro da amostra de beterraba integral também
apresentaram valores significativos (5,29 mg/100g e 9,74 mg/100g
respectivamente).

O zinco é essencial para a mobilizacdo hepética da vitamina A, atua
na maturacdo sexual, na fertilidade e na reproducédo, e na funcdo fagocitaria,
imunitaria celular e humoral (Franco, 1999). Segundo NAS (2007), a ingestao
diéria recomendada (IDR) de zinco para homens adolescentes e adultos € de 11
mg/dia e de 8 mg/dia para mulheres adolescentes e adultas. A amostra de
beterraba integral supre em 48,09% e 66,13% das IDRs para esse mineral, para
homens e mulheres, respectivamente.

O ferro é essencial a formacdo da hemoglobina e seu corante, assim
como em diversos processos hioldgicos (Franco, 1999). Sua deficiéncia leva ao
surgimento da anemia, um mal combatido fervorosamente em todo o mundo.

Todas as amostras analisadas apresentaram bons teores de ferro em
sua composicao, mas destacou-se a beterraba integral com o maior valor (97,40
ppm ou 9,7 mg/100g). Essa quantidade supre em quase 100% as recomendactes
desse mineral em criangas de até 10 anos e em, no minimo, 64,66% das
recomendacdes para homens e mulheres adolescentes e adultos (Franco, 1999;
NAS, 2007).
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4 CONCLUSOES

A polpa de beterraba integral apresentou valores consideraveis de
umidade, proteinas, cinzas, fibra bruta, nitrogénio, foésforo, magnésio, enxofre,
cobre, ferro, zinco e manganés, em relacdo as demais amostras analisadas,
comprovando sua importancia na alimentacdo humana e na suplementacdo de
caréncias nutricionais.

A cenoura desidratada revelou valores consideraveis de extrato etéreo,
fracdo glicidica, acidez titulavel e valor caldrico, dentre as amostras analisadas.
Porém, ela apresentou valores inferiores as demais amostras, em quase todos 0s
minerais analisados.

A beterraba desidratada apresentou valores inferiores as demais
amostras, em quase todos 0s nutrientes analisados e, para nenhum nutriente,
apresentou os maiores valores.

A cenoura integral obteve resultados pouco expressivos em relacéo
aos nutrientes estudados, porém, em alguns deles como fibra bruta, fracdo
glicidica, valor calérico e boro, os resultados foram satisfatdrios, tendo, neste
altimo, apresentado o maior valor.

As polpas de cenoura e de beterraba integrais e desidratadas

constituem bons ingredientes para a producédo de pées.
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CAPITULO 3

DESENVOLVIMENTO E SELECAO DA FORMULAGCAO DO PAO DE
FORMA COM POLPA DE CENOURA E DE BETERRABA
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RESUMO

SANTANA, Bruno Fernandes. Desenvolvimento e selecdo da formulacdo do
pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba. In;
Desenvolvimento de novos produtos: pdo de forma com polpa de cenoura e de
beterraba. 2007. Cap. 3, p. 36-52. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG.*

A adicdo de diferentes ingredientes na fabricacdo de pdes de forma
vem sendo realizada e estudada ha muito tempo, no intuito de oferecer aos
consumidores produtos diferenciados e nutricionalmente balanceados. Este
trabalho foi realizado com o objetivo de determinar a formulagdo ideal do pédo de
forma com polpa de cenoura e de beterraba. Por meio de andlise sensorial e
tecnoldgica foi realizada uma primeira etapa da pesquisa, na qual foram testadas
as seguintes formulagfes: pdo de forma com polpa integral de cenoura - 0%
(padréo); 2,5%, 5,0%, 7,5%, 10% e 12,5%; pdo de forma com polpa integral de
beterraba - 0% (padrdo), 2,5%, 5,0%, 7,5%, 10% e 12,5%; péo de formacom
polpa desidratada de cenoura - 0% (padréo), 10%, 12,5% e 15%; pdo de forma
com polpa desidratada de beterraba - 0% (padréo), 10%, 12,5% e 15%. Apoés a
fabricacdo, os pdes passaram por uma analise sensorial por perfil de
caracteristica com painel treinado, com 18 provadores. Como as formulacdes
ndo obtiveram desempenho satisfatorio, no que se refere a cor dos paes, passou-
se a segunda etapa, em que foram testadas formulagBes com polpa integral de
cenoura nas concentracdes de 15% e 20% e de beterraba integral nas proporcdes
de 15% e 20%. Estas formulacBGes passaram novamente pela analise sensorial
com painel treinado. Os resultados deste segundo teste foram positivos, sendo o
péo classificado como de boa qualidade. Foi aplicado o teste F para as amostras,
tendo este se mostrado ndo significativo para todas elas. Portanto, a formulagédo
escolhida teve como critério final os aspectos tecnoldgicos e financeiros, tendo
aquelas com 15% de adi¢do de cenoura integral e 15% de adi¢do de beterraba
integral sendo as formulagdes selecionadas do pao de forma.

Comité Orientador: Profa. Dra. Joelma Pereira-UFLA (Orientadora); Prof. Msc.
Paulo Roberto Clemente-UFLA; Prof. Dr. Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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ABSTRACT

SANTANA, Bruno Fernandes. Development and Selection of Sandwich Bread
with Carrot and Beet Pulp Formulation. In: . New Products Development:
Sandwich Loaf with Carrot and Beet Pulp. 2007. Cap. 3, p 36-52.
Dissertation (Masters Degree in Science Food) — Universidade Federal de
Lavras. Lavras, Minas Gerais, Brasil. *

Adding different ingredients to sandwich loaf dough has long been
practiced and investigated, in order to offer consumers well-differentiated and
nutritionally balanced products. The aim of this experiment was to determine the
ideal formulation of sandwich loaf with carrot and beet pulp. In the first stage,
sensory and technological analysis were carried out in order to test the following
formulations: (a) sandwich loaf with whole carrot pulp-0% (standard); 2,5%;
5,0%; 7,5%; 10%; 12,5%; (b) sandwich loaf with whole beet pulp-0%
(standard); 2,5%; 5,0%; 7,5%; 10%; 12,5%; (c) sandwich loaf with dehydrated
carrot pulp-0% (standard); 10%; 12,5% e 15%; (d) sandwich loaf with
dehydrated beet pulp-0% (standard); 10%; 12,5% e 15%. After baking, bread
loaves were submitted to sensory analysis of profile characteristics by a trained
panel of 18 judges. However, the formulations showed no satisfactory
performance in color atribute. Thus, a second stage was carried out to assess
formulations containing carrot whole pulp -15%, 20%, and beet whole pulp -
15%, 20%, which also underwent sensory analysis with trained panel. Results
were then positive, and bread quality was classified as good. Also, test F was
applied to samples and showed no significant results. Therefore, the choice had
financial and technological aspects as final criteria, and the formulation
containing carrot whole pulp with 15% addition and beet whole pulp with 15%
addition was eventually chosen for sandwich bread making.

Guidance Committee: Joelma Pereira-UFLA (Adviser); Paulo Roberto
Clemente-UFLA; Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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1 INTRODUCAO

O enriquecimento de alimentos como forma de suprir as necessidades
de nutrientes de criancas e adultos é uma pratica ha muito difundida e
incentivada, principalmente em popula¢bes em desenvolvimento. Isso porque,
geralmente, essas inclusGes de ingredientes sdo opc¢des de baixo valor monetario
e de grande facilidade de utilizacao.

Os pées de forma sdo produtos particularmente atrativos pelo formato,
multiplicidade de forma de consumo e pelas suas caracteristicas préprias, como
casca fina e grande quantidade de miolo macio e de facil mastigabilidade.

Tecnologicamente, por ndo ser tdo dependente da quantidade e nem da
qualidade da farinha de trigo, como no caso do pdo francés, o pdo de forma se
torna um produto de facil elaboracdo, manuseio e aplicacdo de técnicas de
enriquecimento de alimentos.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de determinar a formulacdo
ideal do pao de cenoura e de beterraba por meio de analise sensorial com painel
treinado e de analise tecnoldgica dos mesmos para a sua utilizacdo na dieta

humana.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Obtencéo e preparo das polpas de cenoura e de beterraba

As raizes de cenoura e beterraba integrais utilizadas na fabricacdo dos
pées de forma foram adquiridas no comércio da cidade de Lavras, MG. Para sua
utilizacdo, elas foram lavadas em &gua corrente, descascadas manualmente,
picadas em pequenos cubos, pesadas nas proporcOes utilizadas nos testes
(Tabela 1), liquidificadas, com agua potavel, em liquidificador industrial e
adicionadas as massas nas proporcdes testadas.

As polpas de cenoura e de beterraba desidratadas foram adquiridas no
comércio da cidade de Sdo Paulo, SP, pesadas nas proporcdes utilizadas nos
testes (Tabela 1) e colocadas em recipientes com agua potavel para reidratacdo
pelo periodo de quatro horas. Apds esse procedimento, as polpas foram
homogeneizadas em sua propria dgua de descanso, em liqlidificador industrial e

adicionadas a massa.

2.2 Fabricacao dos paes de forma

Os pées de forma fabricados nas duas etapas da pesquisa foram
elaborados na empresa Campestre Indlstria € Comércio Ltda., utilizando-se o
método direto de mistura de ingredientes, descrito por Emulzint (1985).

As formulagdes utilizadas na pesquisa encontram-se na Tabela 1.

O fluxograma de producéo dos pées de forma encontra-se na Figura 1.
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TABELA 1 Formulacdes utilizadas na fabricacdo dos pées de forma.

Ingredientes Quantidades (g) | Porcentagens (%)
Agua Aprox. 2000 40
Farinha de trigo especial 5.000 100
Sal refinado iodado 100 2
Acucar cristal 250 5
Gordura vegetal hidrogenada 335 6,7
Fermento bioldgico industrial 60 1,2
Propionato de calcio 20 0,4
Glicose 85 1,7
Reforgador alfa-amilase 35 0,7
Polpa de cenoura integral 0; 125; 250; 375; 0;2,5;5,0;7,5;
500; 625; 750; 10,0; 12,5; 15,0;
1.000. 20,0.
Polpa de cenoura desidratada | 500; 625; 750. 10,0; 12,5; 15,0.
(peso bruto, sem reidratacdo)
Polpa de beterraba integral 0; 125; 250; 375; 0;2,5;5,0;7,5;
500; 625; 750; 10,0; 12,5; 15,0;
1.000 20,0.
Polpa de beterraba desidratada | 500; 625; 750. 10,0; 12,5; 15,0.

(peso bruto, sem reidratacao)
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[ Metodo Direto ]
|
Mistura do ingredientes secos 1
[ Mistura dos ingredientes amidos ]

|
[ Faolpa de cenoura ou de beterraba ]

Boleamento e descanso
[
Modelagem

I l
[ )
[ Fermentago ]
[ )

Forneamento

[ Resfriamenta, corte e embalagem J

FIGURA 1 Fluxograma da producdo dos pées de forma.

Os pées de forma, tanto na primeira quanto na segunda fase, foram
fabricados separadamente (pdo somente com polpa de cenoura e pdo somente
com polpa de beterraba), no intuito de definir, por meio da analise sensorial, a
melhor proporcao de adicdo das polpas na formulacéo final.

Ap6s a determinacdo da formulacdo final do pdo com polpa de
cenoura e beterraba, a diferenciagdo no processo ocorreu somente pela juncéo
das massas na fase de modelagem.

A primeira etapa consistiu na mistura dos ingredientes secos: farinha
de trigo, sal refinado, aclcar cristal, propionato de calcio, glicose e reforcador
alfa-amilase. Depois de homogeneizados, seguiu-se a adicdo dos ingredientes

Umidos: agua, gordura vegetal hidrogenada e fermento biolégico. A agua foi
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adicionada a massa lentamente, até o desenvolvimento da rede de gliten ou
“ponto de véu”.

A terceira etapa consistiu na adicdo das polpas de cenoura e beterraba,
separadamente, em massas distintas, nas devidas proporc@es, constituindo cada
proporcdo um tratamento.

A massa foi, entdo, misturada, em masseira industrial, a 70 rpm por,
aproximadamente, 15 minutos, separadamente para cada adicdo de polpa de
cenoura e beterraba, até o surgimento da rede de gluten ou “ponto de véu”.

Apb6s a mistura, as massas foram cortadas em porcdes de 300g,
boleadas manualmente e cobertas com plastico para evitar 0 ressecamento,
deixando-se descansar por, aproximadamente, 15 minutos. A fase seguinte foi a
modelagem, em modeladora industrial, das massas somente com polpa de
cenoura e das massas somente com polpa de beterraba.

Apo0s essa fase, as massas foram acondicionadas em formas metalicas
abertas e levadas a cAmara de fermentacdo, com umidade de aproximadamente
90% e temperatura aproximada de 35°C, por 40 minutos, até que o volume da
massa ultrapassasse a borda da forma.

Depois de desenvolvida, as massas foram levadas ao forneamento em
forno a gas turbo rotativo com injecdo de vapor, com temperatura de 180°C, por
30 minutos, até o cozimento total da massa. Dai o pdo foi retirado da forma
ainda quente e acondicionado em camara de resfriamento por,
aproximadamente, duas horas.

Terminado o resfriamento, o pdo de forma foi cortado em fatiadeira
industrial e embalado em sacos de polipropileno, amarrados com arame,

devidamente etiquetados e acondicionados em caixas de transporte de pées.

55



2.3 Obtencao dos pées de forma da primeira etapa

Foi realizada uma pesquisa-piloto, na qual foram fabricados os pées
com polpas de cenoura integral, nas proporcGes de 0% (padrdo), 2,5%, 5,0%,
7,5%, 10% e 12,5% de adicdo de polpa por 100% de farinha na formulacéao e nas
mesmas proporcdes na polpa integral de beterraba. Foram testadas também
formulacGes contendo a polpa desidratada de cenoura nas proporcdes de 10,0%,

12,5% e 15,0%, e de beterraba desidratada nas mesmas proporgées.

2.4 Obtencao dos pées de forma da segunda etapa
Apo6s a avaliagdo dos paes da primeira etapa, foram fabricados pées
com adicdo de polpa de cenoura, nas propor¢des de 15,0% e de 20%, e de

beterraba integral nas mesmas proporcdes.

2.5 Andlise sensorial dos pées de forma

Foi realizada a analise sensorial por perfil de caracteristica, por meio
de painel treinado com 18 provadores selecionados entre os alunos da disciplina
de Analise Sensorial do curso de Engenharia de Alimentos da UFLA. Como
critérios de selecdo, utilizaram-se 0 conhecimento sobre andlise sensorial de
alimentos e a imparcialidade no julgamento. Esse procedimento foi realizado em
cabines individuais do Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da UFLA segundo metodologia descrita por Chaves &
Sproesser (2002). As amostras foram também analisadas quanto ao quesito “cor
do miolo”, que se apresentou diferenciado e, portanto, deveria ser julgado
também de maneira diferenciada.

O treinamento consistiu em trés encontros presenciais, nos quais 0s
provadores analisaram amostras das principais marcas comerciais de pdo de
forma comum da cidade de Lavras, MG. As caracteristicas analisadas no

treinamento e nos testes sensoriais aplicados sdo mostradas na Tabela 2, com a
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distribuicdo de pontos por caracteristica, segundo o sistema americano

modificado pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (Germani et al.,

1993).

TABELA 2 Modelo de analise sensorial de pontos por caracteristica

Caracteristicas externas

NUmero maximo de pontos

Volume 10
Cor da crosta 8
Simetria ou forma 4
Uniformidade de assamento 4
Caréter da crosta
Total 30
Caracteristicas internas NUmero maximo de pontos
Cor do miolo 10
Textura do miolo 15
Granulagdo do miolo 10
Total 35
Caracteristicas organolépticas NUmero maximo de pontos
Sabor 20
Aroma 15
Total 35

Para a avaliacdo da qualidade total, calculou-se a soma dos pontos de

todas as caracteristicas dos pdes, classificando-os de acordo com a escala

descrita na Tabela 3, conforme Camargo & Camargo (1987).



TABELA 3 Classificacdo da qualidade total de pées

Contagem dos pontos Qualidade do péo
<70 Deficiente
70-80 Regular
80-90 Bom
> 90 Muito bom

2.6 Analise estatistica

Apos a analise sensorial, os resultados obtidos passaram pela analise
de variancia (ANAVA), utilizando-se o pacote estatistico SAS (versdo 1.0),
tendo o teste F (p < 0,05) sido aplicado as amostras e, posteriormente, feita a

analise das médias pelo Teste de Scott-Knott.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os pées fabricados na primeira etapa (amostras com adicao de 2,5% a
12,5% de adicdo de polpa de cenoura e de beterraba integral e de 10,0% a 15,0%
de adicdo de polpa de cenoura e de beterraba desidratada) ndo obtiveram a
performance esperada, principalmente no atributo “cor”. Isso ocorreu porque
estes pdes ndo apresentaram nenhuma coloracdo que os diferenciasse entre si e a
amostra controle (0% de adi¢do de polpa).

A andlise sensorial foi aplicada como forma de apenas identificar a
aceitacdo dos provadores ao tipo de pdo apresentado. Essa a aceitacdo foi
satisfatoria (Tabela 4), alcancando notas superiores a 80 pontos, em todas as

amostras analisadas.

TABELA 4 Médias das notas da anélise sensorial atribuida aos paes da primeira

etapa
Amostra de pao de forma Média das notas
Controle (0% de adigéo) 83,1
Cenoura integral (2,5% de adi¢éo) 83,2
Cenoura integral (5,0% de adi¢éo) 86,6
Cenoura integral (7,5% de adi¢éo) 83,3
Cenoura integral (10,0% de adicao) 84,2
Cenoura integral (12,5% de adicéo) 85,1
Beterraba integral (2,5% de adicao) 83,6
Beterraba integral (5,0% de adicao) 83,0
Beterraba integral (7,5% de adicao) 83,9

...Continua...
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TABELA 4, Cont.

Beterraba integral (10,0% de adi¢éo) 84,7
Beterraba integral (12,5% de adi¢édo) 85,1
Cenoura desidratada (10,0% de adicao) 81,1
Cenoura desidratada (12,5% de adicao) 82,3
Cenoura desidratada (15,0% de adicao) 82,3
Beterraba desidratada (10,0% de adicéo) 80,9
Beterraba desidratada (12,5% de adi¢&o) 82,0
Beterraba desidratada (15,0% de adi¢éo) 83,7

Os pdes fabricados na segunda etapa da pesquisa atingiram o0s
atributos de cor, aroma e sabor dentro das expectativas.

Estes passaram pela andlise sensorial em painel treinado por perfil de
caracteristicas e os paes adicionados somente com polpa de beterraba obtiveram
notas superiores a 80 pontos e os adicionados somente com polpa de cenoura

obtiveram notas acima de 90 pontos (Tabela5).

TABELA 5 Médias das notas da analise sensorial atribuida aos paes da segunda

etapa
Amostra de péo de forma Meédia das notas
Controle (0% de adicdo) 87,5
Cenoura integral (15,0% de adicéo) 91,2
Cenoura integral (20,0% de adicao) 90,5
Beterraba integral (15,0% de adi¢éo) 83,1
Beterraba integral (20,0% de adicéo) 84,5
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Porém, quando aplicado o teste de F (p < 0,05), este demonstrou
significancia, entre as amostras analisadas, com relagdo a amostra controle, com
0% de adicéo de polpas (Tabela 1 A, Anexo A).

Apesar de as notas, tanto na primeira como na segunda fase de
analises, terem sido altas, caracterizando todas as amostras como pées de boa
qualidade, quando aplicado o teste de Scott Knott, somente as formulacdes de
15% e 20% de adicdo apresentaram diferencas com relagdo a formulagdo
controle (0%), mostrando-se estatisticamente relevantes (p < 0,05).

Como o objetivo do trabalho era determinar uma Unica formulacéo
para utilizacdo nas demais analises, foram adotados novos critérios de sele¢do da
melhor formulacdo a ser eleita. Esses critérios sdo descritos a seguir:

1. Caracteristicas visuais: a cor do pdo de cenoura e a do pdo de
beterraba deveriam estar evidentes no mesmo, pois o atributo
“cor” era crucial no enfoque comercial do produto.

2. Caracteristicas tecnoldgicas: como a formulacdo se trata da uniao
entre duas massas distintas, uma com polpa de cenoura e outra
com polpa de beterraba, se as suas proporcdes forem iguais nas
duas formulages, pode-se padronizar a dosagem dos ingredientes
No processo.

3. Caracteristicas econfmicas: uma formulagdo que apresente
resultados satisfatérios de analise sensorial e que, a0 mesmo
tempo, utilize uma menor adicdo de polpas é economicamente
viavel, pois reduz os custos de fabricacdo e, possivelmente,
amplia a taxa de lucro para a empresa, desde que esta ndo se
confronte com as caracteristicas visuais.

As formulacdes com 15,0% e 20,0% de adi¢do de polpa integral de
cenoura e com 15,0% e 20,0% de adigdo de polpa integral de beterraba foram

consideradas iguais, no primeiro e no segundo critérios adotados. Porém, no
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terceiro critério, a formulacdo contendo 15,0% de polpa de cenoura integral e
15,0% de beterraba integral foi considerada melhor do que as formulacGes
contendo 20,0% de adicio de polpa integral de cenoura e 20,0% de adigdo de
polpa integral de beterraba.

Apo6s a andlise a luz desses novos critérios, foi determinado que a
formulacdo que apresentava melhor desempenho nestes quesitos era a de 15% de
adicao de polpa integral de cenoura e 15% de adicdo polpa integral de beterraba
(Figura 2).

FIGURA 2 P&o de forma com 15% de adi¢do de polpa integral de cenoura e

15% de adicio de polpa integral de beterraba.
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4 CONCLUSOES

As formulagdes de pées de forma com 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10,0% e
12,5% ndo apresentaram diferencas estatisticas significativas no teste F
(p<0,05). Quanto a analise sensorial, as amostras apresentaram notas variando
de 80,9 a 86,6.

Os pées de forma com 15% e 20% de adi¢do de polpa de cenoura e de
polpa de beterraba apresentaram diferencas estatisticas no teste F e no teste de
Scott Knott (p<0,05) em relacéo ao controle (0%). Quanto a analise sensorial, as
amostras apresentaram notas variando de 83,1 a 91,2.

Apbs a adocdo de critérios de selecdo visuais, tecnoldgicos e
econdmicos para a escolha da formulacéo final, foi eleita a de 15% de adicdo de

polpa integral de cenoura e 15% de adi¢do de polpa integral de beterraba.
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CAPITULO 4

CARACTERIZACAO E QUALIDADE DO PAO DE FORMA COM
POLPA DE CENOURA E DE BETERRABA
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RESUMO

SANTANA, Bruno Fernandes. Caracterizacao e qualidade do pdo de forma com
polpa de cenoura e de beterraba. In: . Desenvolvimento de novos
produtos: pao de forma com polpa de cenoura e beterraba. 2007. Cap. 4, p. 53-
68. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade Federal
de Lavras, Lavras, MG.*

As qualidades nutricional e comercial de produtos alimenticios estéo
intimamente ligadas a sua qualidade microbioldgica, sua apresentacdo e 0s
ingredientes utilizados. Este trabalho foi realizado com o objetivo de
caracterizar, quimica e qualitativamente, os paes de forma com polpa de cenoura
e beterraba. Ap6s a fabricacdo dos pdes com adicéo de 15% de polpa integral de
cenoura e 15% de adicdo de polpa integral de beterraba, estes foram
armazenados, para a determinacdo da vida de prateleira e firmeza, nos
laboratérios de Microbiologia de Alimentos e Microestrutura e Engenharia de
Alimentos, respectivamente, por um periodo de 17 dias. Os parametros
microbiologicos analisados a cada trés dias ap6s a fabricacdo foram: coliformes
totais e termotolerantes, Bacillus Cereus, Salmonella sp., fungos filamentosos e
leveduras. A andlise de textura relacionou-se a firmeza dos pédes durante o
armazenamento. Para as analises quimicas, os pdes passaram pelo processo de
pré-secagem e secagem definitiva, sendo depois triturados e armazenados em
vidros de amostras hermeticamente fechados. Nos laboratérios do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras foram realizadas
as seguintes analises: umidade, extrato etéreo, proteinas, fibra bruta, pH, acidez
titulavel e cinzas. No Laboratério de Andlise Foliar do Departamento de
Quimica da Universidade Federal de Lavras foi realizado o perfil de minerais
dos pées de forma fabricados. Os resultados mostram que o valor caldrico e a
guantidade de ferro encontrados no pdo de forma com polpa de cenoura e de
beterraba sdo bem superiores aos seus produtos correlatos. A firmeza do péo
aumentou durante seu armazenamento. As analises microbioldgicas
demonstraram as boas praticas de fabricacdo, pois, em todos 0s quesitos,
apresentaram contagens muito abaixo das previstas pela legislacdo vigente.

Comité Orientador: Profa. Dra. Joelma Pereira-UFLA (Orientadora); Prof. Msc.
Paulo Roberto Clemente-UFLA; Prof. Dr. Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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ABSTRACT

SANTANA, Bruno Fernandes. Characterization and Quality of Sandwich Bread
with Carrot and Beet Pulp. In: . New Products Development: Sandwich
Loaf with Carrot and Beet Pulp. 2007. Cap. 4, p 53-68. Dissertation (Masters
Degree in Science Food) — Universidade Federal de Lavras. Lavras, Minas
Gerais, Brasil. *

Commercial and nutritional quality of food products are closely
related to their microbiological quality, packaging design, and ingredients
utilized. The aim of this investigation was to characterize chemically and
qualitatively a sandwich loaf with carrot and beet pulp. After bread making with
15% addition of carrot whole pulp and 15% addition of beet whole pulp, the
loaves were stored in order to determine their shelf life and firmness, for a 17-
day timespan. The following microbiological parameters were analyzed every 3
days after bread making: total and thermotolerant coliforms, Bacillus Cereus,
Salmonella sp., filament fungi, and yeasts. Also, texture analysis measured bread
firmness during storage. Before chemical analysis, bread loaves underwent pre-
drying and final drying, then were ground and stored in hermetically closed
glass containers. Later, the following analyses were carried out: humidity,
ethereal extract, proteins, curde fiber, pH, titratable acidity, and ashes. Then,
mineral profile was also assessed. Results showed that caloric values and iron
amount found in the sandwich loaf were significantly higher than those of
similar products. Also, bread firmness increased during storage time. Finally,
microbiological analyses indicated good manufacturing practices, since all items
showed values significantly lower than those required by the present legislation.

Guidance Committee: Joelma Pereira-UFLA (Adviser); Paulo Roberto
Clemente-UFLA; Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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1 INTRODUCAO

Segundo a Resolugdo CNNPA n° 12, de 1978 (ANVISA, 2007), o péo
deve ser fabricado com matérias-primas de primeira qualidade, ser isento de
matérias terrosas, parasitas e apresentar-se em perfeito estado de conservacéo.

Os ingredientes utilizados e o processo de fabricacdo dos pées sdo de
suma importdncia na caracterizacdo de sua qualidade sensorial e,
principalmente, microbioldgica.

Os produtos de panificagdo, manuseados de maneira adequada, séo
menos susceptiveis ao ataque por microrganismos patogénicos. Fatores como
umidade elevada e acondicionamento incorreto dos paes de forma em
temperaturas altas podem levar ao aparecimento de fungos nos péaes embalados
(Franco & Landgraf, 1996).

A maciez do pdo esta intimamente ligada a sua umidade e o seu
envelhecimento, ou “bread staling”, ocorre devido a um fenbmeno chamado
retrogradacdo do amido, no qual os granulos de amido perdem agua e formam
uma estrutura mais rigida no interior do p&o.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar quimicamente, quanto a
firmeza e microbiologicamente, o pdo formulado com polpa de cenoura e

beterraba.
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2 MATERIAIS E METODOS

No Laboratério de Gréos e Cereais do Departamento de Ciéncia dos

Alimentos da UFLA foram realizadas as analises descritas a seguir.

2.1 Umidade

A umidade foi determinada por meio de pré-secagem, em que a
amostra de pdo foi fragmentada e uniformemente distribuida em cadinhos de
porcelana e colocada em estufa com circulagido de ar, a 60°C, por 24 horas,
segundo metodologia descrita por Silva & Queiroz (2004). Esse periodo foi
suficiente para que o pao apresentasse condi¢des de umidade préprias para ser
moido.

Depois de seca, a amostra foi triturada manualmente em graal de
porcelana e novamente colocada em cadinhos de porcelana e submetida a
secagem definitiva em estufa, a 105°C, até obter peso constante, conforme
método n° 925.09 da Association of Official Agricultural Chemists, AOAC
(2000). O resultado foi expresso em g/100g de umidade na amostra.

2.2 Extrato etéreo
O método utilizado para o extrato etéreo foi o de extracdo continua em
aparelho tipo Soxhlet, usando solvente organico (éter etilico), segundo
metodologia n° 925.38 da AOAC (2000). O resultado foi expresso em g/100g de

extrato etéreo na matéria integral.

2.3 Proteina bruta
A fracdo protéica foi determinada pelo método de Micro-Kjeldahl n®
920.87 da AOAC (2000), no qual o nitrogénio presente na amostra é
transformado em amédnio (NH,) que é, posteriormente, separado por destilacéo
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e, depois, quantificado por titulagdo do destilado. O nitrogénio protéico da
amostra, multiplicado pelo fator de conversdo 6,25, correspondeu ao percentual
das amostras, sendo o resultado expresso em g/100g de proteina bruta na matéria

integral.

2.4 Fibra bruta

Foi utilizado o método gravimétrico apos a digestdo em meio &cido,
segundo metodologia descrita por Van de Kamer & Van Ginkel (1952). O
resultado foi expresso em g/100g de fibra bruta na matéria integral.

2.5 Cinzas

O método n° 923.03 da AOAC (2000) baseia-se na determinacédo da
perda de peso do material submetido a incineracéo, a 550°C, em mufla, por um
periodo suficiente para a queima de toda matéria organica. O resultado foi

expresso em g/100g de cinzas na matéria integral.

2.6 Fracao glicidica (carboidratos)
O método utilizado foi o calculo por diferenca, segundo a equagio 1:
9/100g F.G.=100- (U+EE+P+F +C) (1)
sendo:
FG = fracdo glicidica (g/100g)
U = umidade
EE = extrato etéreo (g/1009)
P = proteina (g/100g)
F = fibra bruta (g/100g)
C = cinzas (9/100g)
Considerou-se a matéria integral, segundo método da AOAC (2000).

70



2.7 Valor caldrico

Foram utilizados fatores de conversdo de Atwater, conforme Osborne
& Voogt (1978): 4 kcal/g para proteina, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g
para lipideos, de acordo com a equagéo 2:

VC= (g/100g proteina x 4,0) + (g/100g extrato etéreo x 9,0) + (g/100g
carboidratos x 4,0) )]

2.8 pH

Foi preparado um extrato com 5g de amostra em 50 ml de &gua
destilada e, ap6s 10 minutos de agitacdo em agitador magnético, determinou-se
0 pH, fazendo-se a leitura do liquido sobrenadante em pHmetro digital,

conforme metodologia descrita por Cecchi (2003).

2.9 Acidez titulavel

A analise foi feita aproveitando-se 0 mesmo material do pH, conforme
descrito por Cecchi (2003). A mistura foi agitada, utilizando-se agitador
magnético, enquanto o NaOH (0,1 N) era adicionado até pH 8,3. O resultado foi
expresso em miliequivalentes da base por cem gramas da amostra na base seca,
conforme equagéo 3:

Acidez titulavel = (meq x fator de corre¢do x 100)/ amostra (g)

3)

2.10 Perfil de minerais

A determinacdo dos minerais (nitrogénio, fosforo, potéssio, célcio,
magnésio, enxofre, boro, cobre, manganés, zinco e ferro) foi realizada no
Laboratorio de Analise Foliar do Departamento de Quimica da UFLA e seguiu a
metodologia descrita por Malavolta et al. (1997) e os valores expressos em
mg/100g.
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2.11 Analises microbiolbgicas

As analises microbioldgicas realizadas no Laboratério de
Microbiologia do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA nos pées de
forma foram as descritas na Anvisa (2001), para pdes sem recheios ou
coberturas.

Os pées foram analisados nos tempos zero (1° dia apds a fabricagdo) e
a cada 3 dias, sucessivamente, até o aparecimento de fungos aparentes (vistos a
olho nu), totalizando 5 tempos. Os pdes foram armazenados no Laboratdrio de
Andlise Sensorial do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA, com
temperatura que variou de 23+1°C (minima) a 28+1°C (maxima) e sem umidade
controlada.

Para a andlise de coliformes totais e termotolerantes foi utilizada a
técnica do nimero mais provavel (NMP). Para coliformes totais foi utilizado o
meio de cultura caldo lauril sulfato triptose (LST) e, para coliformes
termotolerantes, o meio de cultura caldo Escherichia coli (EC). Os resultados
foram expressos em NMP x g ~, conforme Silva et al. (1997).

A anélise de Bacillus cereus foi realizada utilizando-se o método de
plaqueamento em superficie e o meio de cultura utilizado foi o a4gar manitol
gema de ovo polimixina (MYP). O resultado foi expresso em unidade formadora
de colénias por grama de amostra (UFC x g™), de acordo com Silva et al. (1997).

Para a analise de Salmonella sp., foi utilizado. como pré-
enriquecimento. dgua peptonada tamponada, e, como enriquecimento em caldo
seletivo, os caldos tetrationato Muller Kauffmann (TMK) e Rapapporte-
Vassiliadis (RV). Por fim, para o plagueamento seletivo diferencial, foi utilizado
0 meio de cultura agar entérico de Hektoen (HE), de acordo com Silva et al.
(1997).
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Os fungos filamentosos e leveduras foram analisados pelo método de
diluicdo seriada em superficie. O meio de cultura utilizado foi o dicloran
glycerol 18% agar (DG 18) e os resultados foram expressos em unidades
formadoras de colénia por grama de amostra (UFC x g™*), conforme descrito por
Sanson et al. (2000).

2.12 Firmeza dos paes de forma

Os pées de forma utilizados para anédlise de firmeza foram fatiados e
adequadamente embalados em sacos plasticos de polipropileno e armazenados
em local seco, arejado e longe de fonte de calor, com temperatura que variou de
23+1°C (minima) a 28+1°C (méaxima) e sem umidade controlada, durante os 17
dias de andlise. As anélises foram realizadas no Laborat6rio de Microestrutura e
Engenharia de Alimentos do Departamento de Ciéncia dos alimentos da UFLA e
iniciadas no 1° dia de armazenamento, prosseguindo a cada 3 dias, totalizando 5
amostragens.

Para a determinacdo da firmeza foi utilizado o texturébmetro TA. XT2
(Stable Micro Systems, UK), avaliando-se apenas os dados relacionados a
firmeza nos seguintes pardmetros: “probe compression platens” quadrada de
area de 49 c¢cm?, velocidade de teste 1,0 mm/s, velocidade pos-teste 5,0 mm/s,
distancia de compressdo 5,0 mm, teste de ruptura 1,0 mm, forga 100g e tempo
5s. As amostras foram mantidas na embalagem original e as fatias foram
retiradas de forma aleatéria, uma de cada vez, na hora do teste. Cada amostra de
pdo foi analisada em trés repeticdes (trés fatias por amostra) e o probe do

aparelho comprimiu o centro de cada fatia. O resultado foi expresso em Newtons

(N).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composic¢éo quimica e valor caldrico

Os dados relativos a composicdo quimica do pao de forma com polpa

de cenoura e de beterraba encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1 Composicdo quimica do pdo de forma com polpa de cenoura e

beterraba
Nutriente Quantidade Nutriente Quantidade
Umidade (g/100g) 34,56 Fosforo (mg/1009) 0,12
Extrato etéreo (g/100g) 2,61 Potassio (mg/1009) 0,19
Proteinas (g/1009) 3,67 Caélcio (mg/100g) 0,01
Fibras (g/100g) 2,26  Magnésio (mg/100g) 0,02
Cinzas (g/100g) 0,20 Enxofre (mg/100g) 0,13
Fracgdo glicidica (g/100g) 56,70 Boro (mg/100g) 0,61
Valor calérico (kcal/100 g) 264,97 Cobre (mg/100g) 0,30
Acidez titulavel (meg/100g) 6,00  Manganés (mg/100g) 0,44
pH 5,00  Zinco (mg/100g) 1,57
Nitrogénio (mg/100g) 2,65  Ferro (mg/100g) 3,47

Foi encontrado um valor de 34,56% de umidade para o pdo de forma.
Esteller et al. (2005), em trabalho com pées de forma tradicionais, encontraram
valores de 30%, em média. Segundo ANVISA (1978), o teor de umidade
maximo aceito para pées feitos com ferinha de trigo é de 38%, sendo préximos

aos encontrados na amostra analisada.
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O valor para extrato etéreo foi de 2,619/100g, considerado normal se
comparado a marcas tradicionais (Phillipi, 2002).

O valor de proteina da amostra analisada foi de 3,67g/100g,
considerado abaixo do recomendado para pédes de forma pela ANVISA (1978),
que é de 11,4%.

A quantidade de fibra bruta do pao de cenoura e de beterraba, de 2,26
g/100g, é quase o dobro do recomendado para pdes de forma comuns pela
ANVISA (2007), que é de 1,2%. Para pdes integrais, cujo teor de fibra espera-se
ser maior do que do pdo de forma tradicional, o valor chega a 3,5%, ou seja,
pouco acima do encontrado na amostra analisada.

A acdo das fibras no quimismo intestinal varia, pois elas, de maneira
geral, diminuem a velocidade de absorcdo da glicose no intestino e, em algumas
situacdes, podem diminuir a absorcdo de colesterol dos alimentos (Franco,
1999), contribuindo, dessa forma, em dietas de emagrecimento e controle de
peso.

A ingestdo diaria recomendada de fibras totais para adultos é de 20 a
30g de fibras por dia e o pdo de cenoura e de beterraba atinge 11,3% do minimo
requerido por 100g de produto (National Academy of Sciences, NAS, 2007).

O valor calérico encontrado no pao de cenoura e de beterraba foi de
264,97 kcal por 100g, portanto, abaixo do descrito por Philippi (2002), que em
sua tabela de composicdo nutricional, apresenta uma das principais marcas
comerciais de paes de forma tradicionais (339,40 kcal/100g).

Ainda com base nos dados da Tabela 1, pode-se destacar o valor de
ferro encontrado na amostra (3,47 mg/100g), o que é considerado relevante, pois
segundo Philippi (2002), o Gnico produto no qual este valor é semelhante é o pdo
de centeio, com 3,79mg/100g. Os demais produtos ou ndo possuem valores para

este mineral ou possuem valores muito abaixo do encontrado.
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Essa quantidade de ferro supre em 34,70% as necessidades deste
mineral para criancas de até 10 anos de idade, 28,91 % das recomendagdes para
homens e 23,13% para mulheres acima de 11 anos de idade (NAS, 2007).

3.2 Firmeza
Na Figura 1 estdo representados graficamente os valores de textura
encontrados no pao de forma com polpa de cenoura e de beterraba em relacdo ao

tempo de armazenamento.

Firmeza (N)

10 T T T T 1
0 3 6 9 12 15

Dias de Armazenamento

FIGURA 1 Representacéo gréafica para valores de firmeza em relagdo ao tempo

de armazenamento do péao de cenoura e de beterraba.
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Pode-se perceber que, & medida que o tempo de armazenamento
aumenta, a firmeza dos pdes aumenta gradativamente, alcancando os valores de
13,59 N no tempo zero (1° dia de armazenamento) e 27,22 N no tempo cinco
(15° dia de armazenamento), considerado muito baixo se comparado aos valores
encontrados por Esteller et al. (2005). Estes autores, em seu trabalho sobre o uso
de acUcares em produtos panificados, obtiveram 1581N no 1° dia de
armazenamento e 35,35 N no 9° dia de armazenamento, com a adi¢do de
sacarose na formulagdo. Esse aumento na firmeza pode ser explicado pelo
fendmeno de envelhecimento do péo, proveniente da perda de umidade durante

o0 periodo de armazenamento.

3.3 Qualidade microbiolégica

Com relacdo as analises microbioldgicas, as variaveis Bacillus sp.,
coliformes totais e termotolerantes e Salmonella sp. apresentaram o resultado
“ausente” em todos os tempos da analise, atendendo a legislacdo brasileira para
pées de forma (ANVISA, 2001).

Na quantificacéo de fungos e leveduras, as contagens maximas obtidas
ficaram abaixo das 10 UFC (unidades formadoras de coldnias), atendendo a
legislagdo vigente (ANVISA, 2001).

Estes valores demonstram a higiene e a sanidade dos ingredientes
usados na fabricacdo e na manipulacdo do pao de forma em todo o processo de

producéo e armazenamento.

77



4 CONCLUSOES

O péo de forma com polpa de cenoura e de beterraba atinge 11,3% do
minimo requerido de fibras para adultos por 100g de produto (NAS, 2007).

O valor cal6rico do pdo de cenoura e beterraba ficou dentro das
recomendacdes de NAS (2007) e a quantidade de ferro nele encontrada foi bem
superior aos seus produtos correlatos, o que indica ser esse uma fonte de ferro na
alimentacdo.

A firmeza do pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba
aumentou durante o seu armazenamento e apresentou valores baixos (13,59 N e
27,22 N no 1° e 15° dias de armazenamento, respectivamente) se comparado as
informac@es da bibliografia consultada (15,81 N e 35,35 N no 1° e 9° dias de
armazenamento respectivamente), o que é explicado pelo fenémeno de
envelhecimento dos pées.

As analises microbiol6gicas demonstraram as boas préaticas de
fabricacdo do produto, pois, em todos 0s quesitos, 0 pdo apresentou contagens

muito abaixo das previstas pela legislacdo vigente.
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CAPITULO5
ANALISES ADMINISTRATIVAS, MERCADOLOGICAS E

ACEITACAO DO CONSUMIDOR DO PAO DE FORMA COM POLPA
DE CENOURA E DE BETERRRABA

81



RESUMO

SANTANA, Bruno Fernandes. Analises administrativas, mercadoldgicas e
aceitacdo do consumidor do pédo de forma com polpa de cenoura e de beterraba.
In: . Desenvolvimento de novos produtos: pdo de forma com polpa de
cenoura e beterraba. 2007. Cap. 5, p. 69-99. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia
dos Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG.*

Um ponto de grande interesse atualmente nas industrias de bens de
consumo é saber se um novo produto inserido no mercado tera a repercussdo
esperada pela empresa e atendera aos anseios de seus consumidores. O objetivo
deste trabalho foi realizar as andlises administrativas e mercadolégicas
referentes ao desenvolvimento de um novo produto: pdo de forma com polpa de
cenoura e de beterraba. Foram pesquisados os principais concorrentes na regido
de comércio desse produto e os custos de producédo e a viabilidade econdmica.
Foram realizadas também analise sensorial e analise mercadoldgica com 103
consumidores no supermercado de maior fluxo da cidade de Lavras, MG, avaliando-
se pardmetros como caracteristicas sensoriais, de decisdo de compra, o valor que
0s consumidores estavam dispostos a pagar e a escolha do layout da embalagem
do produto. Os resultados mostraram a fraca concorréncia desse tipo de produto
e a inexisténcia de um produto com estas caracteristicas na regido. Os custos de
producdo se encontram dentro da margem esperada e na faixa de precos que 0s
consumidores aceitariam pagar, ou seja, viabilizando a sua comercializag&o.
Com relacdo a aceitacdo, esta se mostrou notavelmente superior, tendo 100%
dos consumidores revelado que comprariam o pdo de forma. Fatores como
aroma, sabor, ser um produto nutritivo e pregco mostraram ser de fundamental
importancia para a maioria dos provadores para adquirir o produto. A marca do
produto, para a maioria, Se mostrou pouco importante como deciséo de compra e
o layout escolhido foi o tido como “neutro”, por ndo apresentar caracteristicas
marcantes.

* Comité Orientador: Profa. Dra. Joelma Pereira-UFLA (Orientadora); Prof.
Msc. Paulo Roberto Clemente-UFLA; Prof. Dr. Daniel Carvalho de Rezende-
UFLA.

82



ABSTRACT

SANTANA, Bruno Fernandes. Market Analysis and Consumer Acceptance of
Sandwich Bread with Carrot and Beet Pulp. In: . New Products
Development: Sandwich Loaf with Carrot and Beet Pulp. 2007. Cap. 5, p 69-
99. Dissertation (Masters Degree in Science Food) — Universidade Federal de
Lavras. Lavras, Minas Gerais, Brasil. *

Nowadays, knowing whether a new product launched to market will
achieve the desired effects and fulfill consumer expectations is an important
point to consumer goods companies. The aim of this investigation was to carry
out a market analysis concerning a new product development: sandwich loaf
with carrot and beet pulp. Major competitors in the marketplace, production
costs, and economic viability were assessed. A sensory analysis was also carried
out along with a market analysis with 103 consumers at the supermarket with the
highest customer density in Lavras, Minas Gerais State, Brazil. The research
evaluated parameters such as sensory characteristics, purchase decision,
customer willingness to pay, and product packing layout. Results showed weak
market competition, as well as absence of similar products in the market area.
Moreover, production costs were in the expected range and price met customer
willingness to pay, thus confirming commercial viability. Also, the product was
widely accepted, since 100% consumers would buy it. Most customers
considered factors such as aroma, taste, nutritional traits, and price highly
important for purchase decision. Furthermore, product brand had little effect on
most customers, as well as packing layout, which was considered neutral owing
to its lack of remarkable traits.

Guidance Committee: Joelma Pereira-UFLA (Adviser); Paulo Roberto
Clemente-UFLA; Daniel Carvalho de Rezende-UFLA.
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1 INTRODUCAO

O estudo de mercado compreende o0s problemas relativos a
transferéncia e a venda de bens e servicos ao consumidor, além das conexdes e
relagbes entre a producdo e o consumo, a fabricacdo de produtos, sua
distribuicdo e venda no atacado e no varejo, juntamente com 0s seus aspectos
financeiros. O estudo consiste, especialmente, em coletar, analisar e interpretar
as informacGes disponiveis (relatérios de empresas, estatisticas oficiais, etc.)
como também coletar, analisar e interpretar elementos censitarios da
distribuicdo, elementos das pesquisas sobre consumo, examinar a contabilidade
das empresas comerciais, etc. (Leduc, 1973; Tagliacarne, 1986).

Quando uma empresa tem como alvo o lancamento de um novo
produto, é possivel investigar sua aceitacdo pelo publico antes que se inicie
producdo. O motivo de tal precaucdo é obvio: se se verifica que o consumidor
ndo esta interessado no produto, ou em sua forma atual, muito dinheiro podera
ser economizado, dinheiro esse que, de outra forma, se investiria em sua
produgdo. Se o produto encontra aceitagdo, torna-se possivel calcular as
dimensdes do mercado antecipadamente. Tal informacdo é tdo importante para
0s setores da produgdo da empresa como para os das vendas (Adler, 1975).

Este trabalho foi realizado com o objetivo de determinar o0s
parametros mercadoldgicos, de custos de producdo e comercializacdo, bem
como a aceitacdo do pao de cenoura e de beterraba no mercado consumidor de
Lavras, MG.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Pesquisa de concorrentes

Para definir os principais concorrentes, foi realizada uma pesquisa nos
principais mercados e supermercados da cidade de Lavras, MG, no periodo de
dezembro de 2006 a janeiro de 2007. O objetivo foi o de identificar os produtos
com caracteristicas iguais ou semelhantes as do novo produto.

As caracteristicas analisadas foram: principais ingredientes, proporcéo
dos ingredientes no produto, apresentacdo do produto, disponibilidade nas
gbndolas do supermercado reposicOes e trocas de produtos, prazos de validade e

precos.

2.2 Pesquisa de custos e viabilidade econémica

Para definir a viabilidade econémica do produto foi realizado um
calculo de todos os custos fixos e varidveis na fabricacdo do mesmo, de acordo
com os calculos fornecidos pelo proprietario da Campestre Industria e Comércio
Ltda. e adaptados em uma analise de Demonstrativo do Resultado do Exercicio
(DRE), segundo a metodologia descrita por Horngren et al. (2004).

Os resultados obtidos da anélise de DRE foram confrontados com os
da analise sensorial de aceitacdo do produto realizada com os consumidores em

supermercado.

2.3 Pesquisa de aceitacao do produto

Para a aceitacdo do produto, foi realizada uma pesquisa envolvendo
103 provadores ndo treinados, escolhidos por amostragem por conveniéncia no
maior supermercado da cidade de Lavras, MG, no dia 24 de fevereiro de 2007,
no periodo entre 8 e 13 horas, quando foram analisados fatores relacionados a

decisdo de compra e a analise sensorial.
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Os provadores receberam uma amostra do pdo de cenoura e de
beterraba e, ap6s a provarem, foram convidados a responder um questionario
estruturado. Esse questionario solicitava informagdes sobre sexo, idade, faixa
etaria, habito e frequiéncia de compra de pdo de forma e, ainda, se o provador
compraria aquele produto, que prego pagaria por ele, os fatores que seriam
levados em conta para comprar o produto, além de informacBes da andlise
sensorial do pdo de forma, como a opinido sobre cor, sabor e aroma do mesmo
(Figura 1A, Anexo A).

Apo6s essa entrevista, o provador foi convidado a escolher, em um
local separado da andlise sensorial do pdo de forma, o layout de embalagem que
mais lhe agradou. Os layouts avaliados estdo representados na Figura 1.

B C

PAO DE FORMA

o)

com polpa de
Cenoura e Beterraba &

FIGURA 1 Layouts das embalagens de pao de forma com polpa de cenoura e de
beterraba, A: “Naturista”, B: “Neutra”, C: “Infantil”.
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Entre os layouts apresentados na Figura 1, o primeiro (A) foi criado e
direcionado ao publico mais naturalista, preocupado em adquirir produtos mais
saudaveis; o segundo (B) é uma embalagem mais neutra, com uma parte
transparente no meio que favorece a visualizacdo do produto e, por fim, o
terceiro (C) foi direcionado para o publico infantil, devido as suas proprias

caracteristicas de cor e apresentacdo do produto.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacdo dos principais concorrentes

De acordo com a pesquisa realizada nos principais supermercados da
cidade de Lavras, MG, no periodo do estudo, ndo foram identificados produtos
gue possuissem caracteristicas de composicao de ingredientes como a juncéo das
polpas de cenoura e de beterraba. Portanto, foi descartada a hipdtese de plagio
ou, mesmo, de um produto concorrente com as mesmas caracteristicas do
produto pesquisado. Portanto, é seguro afirmar que, na regido de
comercializacdo do mesmo, ndo ha concorrentes diretos para esse tipo de pdo de
forma, caracterizando-o como um novo produto no mercado de pées especiais.

Com relacdo a produtos que tenham caracteristicas semelhantes as do
novo produto, somente um deles se aproxima. Trata-se do pdo integral light com
polpa de cenoura da Wickbold®, lancado no mercado nacional no ano de 2007.

Porém, esse produto ndo é comercializado na cidade de Lavras, MG,
sendo restrito a capitais e cidades com nimero de habitantes bem superior.
Portanto, pode-se afirmar que, apesar de possuir caracteristicas semelhantes,
esse produto ndo pode ser considerado um concorrente direto ou, mesmo,
indireto a esse novo produto.

Foi analisada também a apresentacdo do produto em si. Pode-se
afirmar que ndo ha concorrentes com a apresentacdo da maneira como a do péo
de cenoura e de beterraba, ou seja, massas com cores diferentes formando uma
espiral.

Como ndo ha concorrentes diretos, os fatores disponibilidade nas
gobndolas de supermercado, reposicdes e trocas de produtos, prazos de validade e
precos ndo puderam ser analisados. Esse aspecto, transportado aos principais
fatores de concorréncia de produtos panificaveis, torna a empresa responsavel

pelo lancamento desse novo produto, Unica em seu segmento. Esse fator é
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determinante para a disseminacdo do produto no mercado e, principalmente,
torna a empresa detentora de todas as vendas de produtos com tais
caracteristicas.

Todavia, esse produto pode apresentar concorrentes indiretos, como,
por exemplo, os pédes de forma tradicionais que, apesar de ndo possuirem o
mesmo tipo de apresentacdo e de adicdo de ingredientes, acabam por representar

um mesmo tipo de segmento e concorrem pela mesma fatia do mercado.

3.2 Calculo de custos e viabilidade econémica
Os dados referentes aos custos de producgdo e de comercializacdo do
pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba foram coletados junto a

empresa parceira e estdo resumidos na Tabela 1.

TABELA 1 Célculo do custo de produgdo e comercializacdo do pao de cenoura
e beterraba

Ingredientes Quantidades Valor Pago (R$) *
Farinha de trigo Guagu Mirim® 10 kg 10,60
Gordura vegetal Bunge® 400 ¢ 0,55
Acucar Unido® 600 g 0,70
Sal Lebre® 200 g 0,10
Wallocel® (amaciante) 40 ¢ 0,58
Propionato de célcio (antimofo) 40 ¢ 0,32
Fermento bioldgico Fleischmann® 100 g 0,40
Cenoura 800 g 1,20
Beterraba 800 g 1,20

Total: 15,65
... Continua...
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TABELA 1, Cont.

Rendimento: 24 pées de 500 g. Custo de cada péo: R$ 0,65.

Demonstrativo do Resultado do Exercicio Valor em R$ por unidade
Preco final para o consumidor 2,71
Preco de venda da empresa 2,05

Subtraindo-se:

Comercializacdo (impostos, transporte, comissdes e troca de produtos) 0,38

Total parcial: R$1,67

Subtraindo-se:

Custo fixo (energia elétrica, méo de obra, etc.) 0,81
Obtém-se:
Margem de contribuicdo 0,86
Subtraindo-se:
Custo de producéo 0,65
Obteremos:
Lucro liquido da empresa 0,21

(*): Valores médios coletados durante a pesquisa e sujeitos a alteragao.
Fonte: Campestre Industria e Comércio Ltda.

Os dados da Tabela 1 mostram que, apesar de se tratar de um novo
produto, com caracteristicas Gnicas em seu processo de producdo e apresentacéo,
ele se encontra em uma perspectiva de custos de produgdo dentro da realidade

do mercado consumidor.
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Infelizmente, ndo foi encontrada bibliografia confiavel que
demonstrasse, de forma detalhada, o calculo de custos na producdo de pdes de
forma com caracteristicas especiais. Portanto, este trabalho é (nico em sua
forma de apresentacdo, o que torna dificil a confrontacdo de dados com

trabalhos cientificos ja realizados.

3.3 Aceitacdo do novo produto

Com base nos dados dos graficos das Figuras 2 e 3, constata-se que a
maioria dos entrevistados era do sexo feminino (64%) e uma parcela
consideravel na faixa etaria de 21 a 40 anos (51,46%). Portanto, pode-se
considerar que tratam-se de potenciais donas de casa realizando compras
domeésticas.

Vilas Boas (2005) identificou, em seu trabalho sobre consumidores de
produtos orgénicos na cidade de Lavras, MG, um perfil semelhante de
consumidores, sendo predominantemente de mulheres (68,8%) e acima de 41
anos (80,3%).

Gongalves (1998) também identificou um nudmero expressivo de
mulheres entrevistadas (84%), porém, a faixa etaria de mais de 50 anos obteve a
maior frequéncia relativa (29%).

Porém, Frota (2001), em sua pesquisa com banana-passa em Belo
Horizonte, constatou um nimero maior de homens (55%) e na faixa etaria entre
41 e 50 anos (29,1%).
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Sexo dos provadores

36%

O Masculino @ Feminino

FIGURA 2 Estimativa percentual do sexo dos entrevistados.

Faixa etaria dos provadores
€0 51,46%
50 -

0,

40 36,89%
30
20 -

0,
10 7,77%

- 3,88%
0 ‘ B P
Até 20anos De2l1a40 De4la60 Acimade 60
anos anos anos

FIGURA 3 Estimativa percentual da faixa etéria dos entrevistados.
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Identificou-se que a grande maioria dos entrevistados possuia o habito
de consumir pdo de forma (Figura 4) e que grande fatia percentual dos
entrevistados (79,6%) compra pdo de forma pelo menos uma vez por semana e
39,8% o compram mais de uma vez por semana (Figura 5). Esses dados
demonstram a compra freqlilente deste produto, o que torna potencialmente
favoravel a escolha da forma de apresentacdo desse novo produto no mercado

consumidor.

Habito de consumir pdo de forma

12%

88%

@ Sim O Nao

FIGURA 4 Estimativa percentual do habito dos entrevistados de consumirem

pdo de forma.
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FreqUéncia de compra de péo de
forma
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FIGURA 5 Estimativa percentual da freqiéncia de consumo de pdo de forma

dos entrevistados.

A opinido dos entrevistados sobre a cor do pdo de forma analisado
estd demonstrada graficamente na Figura 6. Mesmo sendo composto por duas
cores diferentes em um mesmo produto, foi dada a ele classificacdo do aspecto
global da fatia de p&o de forma.

Observou-se que 95,2% dos entrevistados consideraram a cor boa,
tendo a disposi¢do das cores em espiral dentro da fatia do pdo sido determinante
para esses resultados satisfatorios. Isso porque esses provadores relataram ter
apreciado muito a dualidade de cores em um mesmo produto, tendo um deles
feito o seguinte comentario:

A idéia de um espiral colorido com produtos naturais em

um péo de forma foi genial! (Consumidor entrevistado).
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Opinido sobre a cor do péo de
forma
120
95,2%
100
80
60
40
20
0,97% 3,83%
0 =
Muito escura Boa Muito clara

FIGURA 6 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre a cor do

pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba.

O aroma do pdo de forma também foi analisado pelos provadores
entrevistados, tendo a quase totalidade deles (99,03%) classificado o aroma entre
“Bom” e “Otimo” (Figura 7).

Alguns provadores, principalmente pelos consumidores na faixa etaria
de até 20 anos, comentaram, de maneira espontanea, que a boa classificacdo do
aroma do pao se deve ao fato de ele ndo possuir caracteristicas muito marcantes,
Ou seja, ndo possuir um aroma muito forte de cenoura ou de beterraba.

Esse aspecto reflete um bom processo de fabricacdo, no qual um
produto panificavel com adicdo de polpas naturais de cenoura e de beterraba
conserve um aroma agradavel sem a adicdo de constituintes quimicos, como

aromatizantes artificiais e estabilizantes.
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Opinido sobre o aroma do pé&o de
forma

80 - 72,82%
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60 -
50
40
30
20

26,21%

10 + 0,97% 0%

Otimo Bom Regular Ruim

FIGURA 7: Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre o aroma
do pao de forma com polpa de cenoura e de beterraba.

O gréfico da Figura 8 ilustra os dados relativos a opinido dos
entrevistados com relacdo ao sabor do pao de forma com polpa de cenoura e de
beterraba. Contata-se que 57,28% dos entrevistados consideraram o pdo com um
sabor “Bom” e 39,81% o consideram “Otimo”, o que resulta que 97,09% dos
entrevistados aceitaram positivamente o produto neste quesito.

Alguns comentéarios espontaneos também podem ser citados, como 0
de um entrevistado:

O pao ficou muito gostoso. Nao tem gosto forte da cenoura
ou da beterraba, mas da pra perceber que tem cenoura e beterraba

nesse pao (Consumidor entrevistado).
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Em pesquisa realizada para determinar o perfil de consumidores de
queijo em Juiz de Fora, MG, Esteves Jinior (1989) obteve as maiores notas no
atributo “Sabor”, demonstrando a importancia de um produto saboroso como
forma de aceitacdo do mesmo.

Uma das perguntas realizadas aos provadores entrevistados é se eles
comprariam o pao de forma com polpa de cenoura e de beterraba. O resultado
foi que 100% dos entrevistados comprariam o produto citado, sendo esta uma

margem expressiva de aceitacdo do produto.

Opinido sobre o sabor do pao de
forma
70 -
57,28%
60
507 3981%
40 -—
30 |
20 |
10 1 2,91% 0%
0 E—
Otimo Bom Regular Ruim

FIGURA 8 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre o sabor do
péo de forma com polpa de cenoura e de beterraba.

No gréafico da Figura 9 esta representado o valor que os entrevistados
pagariam pelo pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba. Essa pergunta
foi feita levando-se em consideracdo o preco de um pdo de forma tradicional,
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cotado, no dia da pesquisa, em R$ 2,50, as suas caracteristicas especiais e depois
de realizada a analise sensorial. Se somados os dois principais resultados, pode-
se concluir que 77,67% desses provadores pagariam por volta de R$ 2,00 a R$
3,00 pelo pdo de forma. No entanto, 32,04% pagariam de R$ 2,51 a R$ 3,00.
Esse valor situa-se na faixa de preco de um pédo de forma tradicional e, quando
confrontado com o resultado obtido da analise de DRE (Tabela 1), mostra que
estd dentro da faixa de preco final calculado para o consumidor, que é de R$
2,71

Preco que os provadores pagariam
pelo pédo de forma
0,
50 45,63%
45 |
40 o
35 | 32,04%
30
251 18,45%
20 +
15
12 I 3,88%
0 T T 1
Até R$2,00 R$2,01a R$2,51a Acimade
R$2,50 R$3,00 R$3,00

FIGURA 9 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre o quanto

pagariam pelo pao de forma com polpa de cenoura e de beterraba.

Contudo, ao se avaliar que se trata de um novo produto, para o qual

ainda ndo se implantaram estratégias de promocéo, pode-se considerar que é um
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percentual é considerado muito satisfatorio, ainda confrontado com o fato de néo

existirem concorrentes diretos para esse produto.

O grafico da Figura 10 expressa, em percentuais, o grau de

importancia que o entrevistado atribui a este e a outros produtos.

Grau de importancia da apresentacéo
na comprado produto

90 82,53%

80 -|

70

50
40 -
30

20 -
10 2,91%

14,56%

0

Apresentacéo do
produto

FIGURA 10 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre o grau de
importancia da apresentacdo na compra do pdo de forma com

polpa de cenoura e de beterraba.

O que se pode perceber é que a grande maioria (82,53%) dos
entrevistados da total importancia a apresentacdo do produto, o que implica na

forma como o produto € exposto e apresentado ao consumidor.
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Porém, Frota (2001), pesquisando consumidores de banana-passa,
observou que a aparéncia esta, para 21,2% dos entrevistados, em 4° lugar como
motivo de compra do produto em uma escala de oito pontos.

O grafico da Figura 11 demonstra que, para 91,26% dos
entrevistados, o atributo “sabor do produto” é tido como de total importancia

para a decisdo de compra do produto.

Grau de importancia do sabor na
comprado produto
0,
100 - 91,26%
80
60 -
40 -
20 0% 8,74%
O ()
Sabor Média Total
importancia importancia

FIGURA 11 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre o grau de
importancia do sabor na compra do pdo de forma com polpa de
cenoura e de beterraba.

Segundo Frota (2001), o atributo sabor/aroma posicionou-se em 3°
lugar, em ocorréncia, como motivador da decisdo de comprar banana-passa, em
Belo Horizonte, MG.
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Ainda em 2001, Carvalho, em trabalho envolvendo consumidores do
péo de queijo da marca Forno de Minas®, identificou que 59,1% deles definiram
como principal atributo de beneficio daquele produto o sabor.

Vilas Boas (2005), em trabalho sobre o comportamento de
consumidores de produtos organicos, identificou que o sabor é o atributo de
maior preocupacdo entre 0s consumidores entrevistados, 0 que denota a
importancia de um produto saboroso como forma de aceitag&o.

Quanto a “cor do produto” e ao “aroma do produto”, novamente,
parcelas consideraveis dos entrevistados, 58,25% e 77,67%, respectivamente,
consideram de total importancia para a decisdo de compra do produto esses
atributos (Figuras 12 e 13).

Grau de importancia da cor na compra
do produto
70
58,25%
60 -
50 -
40
29,13%
30 -
20 -
12,62%
10 -
0 |
Sem importancia Média Total
importancia importancia

FIGURA 12 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre a
importancia da cor na compra do pao de forma com polpa de

cenoura e de beterraba.
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Grau de importancia do aroma na
comprado produto

90 -
80 77,67%
70 |
60 |
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20 | 18,45%
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0 . : ‘

Sem importancia Média Total importancia
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FIGURA 13 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre a
importancia do aroma na compra do péo de forma com polpa de

cenoura e de beterraba.

Alguns provadores, fora das respostas dadas ao questionério,
revelaram que as cores apresentadas, bem como a sua disposi¢éo na fatia de pao
de forma, e o aroma natural e harmonioso, foram fatores cruciais na aceitacéo do
produto.

Como mostrado no grafico da Figura 14, o atributo “ser um produto
nutritivo” é, para 92,24% dos entrevistados, um fator de grande importancia na
aquisicdo de um produto. Esses dados denotam a preocupacao dos entrevistados

em adquirir produtos livres de agentes quimicos e aditivos em demasia.
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Grau de importancia de ser nutritivo
na comprado produto
100 92,24%
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FIGURA 14 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre a
importancia de se tratar de um produto nutritivo, na compra do

pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba.

Esse mesmo atributo obteve a maior ocorréncia (25,9%) no trabalho
de Frota (2001) e, em diversos aspectos da pesquisa de Vilas Boas (2005),
verificou-se grande ocorréncia dele.

O quesito “preco”, em diversos trabalhos, € tratado como um
diferencial na indexacdo de um produto no mercado consumidor. 1sso porque,
segundo Sette & Souza (2003), no final, o consumidor decide se a empresa
definiu o preco correto comparando-o ao valor percebido na utilizacdo do
produto - se o preco exceder a soma dos valores, os consumidores nao

comprardo o produto.

103



Grau de importancia do preco na
comprado produto

80 70,87%
70 A

60 -

50 A

40

30

20,39%
20 A
10 8,74%
o B
Sem importancia Média Total importancia
importancia

FIGURA 15 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre a
importancia do preco na compra do pdo de forma com polpa de

cenoura e de beterraba.

Os dados do grafico da Figura 15 confirmam essa opinido, pois

70,87% dos entrevistados consideram como sendo de total importancia, ao

adquirem um produto, o prego estabelecido para 0 mesmo. Apenas 8,74% desses

provadores ndo consideram o fator preco como importante na decisdo de
compra, tendo um deles relatado o seguinte:

Se o0 produto tem qualidade, para mim ndo importa o valor

cobrado, desde que me agrade (Consumidor entrevistado).
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Outro relato interessante mostra que, mesmo o consumidor que nao da
total importancia ao preco, ao final, se preocupa com o custo-beneficio desse
produto, como a seguir:

Eu ndo me importo de pagar um pouco mais para ter um
produto de qualidade, mas também ndo admito exageros e nem

aumentos constantes de precos (Consumidor entrevistado).

Os dados do gréfico da Figura 16 demonstram um fator interessante e
de grande valia para a empresa que ira langar um novo produto no mercado, que

é 0 atributo “marca do produto”.

Grau de importancia da marca na
comprado produto
60 -
0,
50 46,60%
40
29,13%
30 4 24,27% ’
20 +
10
0
Sem Média Total
importancia importancia importancia

FIGURA 16 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre a
importancia da marca na compra do pdo de forma com polpa de
cenoura e de beterraba.
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Cobra (1997), citado por Sette & Souza (2003), afirma que a marca é
um nome, um sinal, um simbolo ou um design ou, mesmo, uma combinagdo de
tudo isso, com o objetivo de identificar produtos ou servigos de um vendedor e
diferencié-lo de seus concorrentes.

Porém, 0 que se mostra muito importante para a empresa hao tem se
mostrado da mesma forma diretamente com os consumidores. Isso porque, para
uma parcela consideravel dos entrevistados (46,6%), a marca nao tem
importancia como decisoria na aquisi¢cdo de um produto.

Essa percepcdo também foi registrada no trabalho de Frota (2001), no
qual a ocorréncia desse atributo alcangou apenas 2,1% da preferéncia dos
consumidores entrevistados.

No trabalho de Esteves Janior (1989), sobre o perfil de consumidores
de queijos em Juiz de Fora, MG, a marca do produto foi importante para apenas
29,4% dos entrevistados, porém, surpreendentemente, alcancou o valor de
58,8% quando analisado em conjunto com o preco.

Alguns relatos dos entrevistados confirmam essa nova visdo sobre a
marca do produto como fator importante de compra:

Eu ndo olho muito a marca n&o. Se tem qualidade e preco

bom, eu compro (Consumidor entrevistado).

Ja comprei muita coisa pela marca e acabei me
decepcionando com a qualidade e ainda mais pelo preco que paguei

(Consumidor entrevistado).

Esse tipo de pensamento, se analisado na perspectiva de langamento
de uma nova marca de produto, é interessante, pois demonstra que ela poderia
competir com marcas consagradas e lideres de mercado, j& que o consumidor

ndo estara comprando pela “marca”, e sim pela qualidade do mesmo. Entretanto,
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se uma empresa ja consagrada no setor langar um novo produto no mercado,
certamente ndo podera contar piamente com a associagdo do consumidor “marca
X qualidade”, tornando a penetracdo e a manutencdo (garantia de protecdo a
concorréncia) desse novo produto um pouco mais dificil. Serdo, entdo,
necessarias novas estratégias de colocacdo desse produto no mercado
consumidor.

Porém, uma fatia relevante de entrevistados (29,13%), neste trabalho,
considerou a marca como fator importante na aquisicdo de um produto, como
demonstrado no seguinte relato:

E 16gico que a marca do produto é importante, pois através
dela eu associo a um produto de qualidade. Pois se é uma marca lider
de vendas, é conhecida no pais ou fora dele, certamente deve ser um

produto bom (Consumidor entrevistado).

Para finalizar a entrevista com os provadores, 0os mesmos foram
convidados a escolher a embalagem que mais lhe agradou, as quais foram
divididas didaticamente, pelas suas caracteristicas, como “Naturista”, “Neutra” e
“Infantil”.

O grafico da Figura 17 ilustra bem essa votagdo.
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Tipo de "layout" de embalagem
escolhido pelos provadores
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"Naturista" "Neutra" "Infantil”

FIGURA 17 Estimativa percentual da opinido dos entrevistados sobre o layout

de embalagem preferido.

Kotler (1998) define embalagem como sendo as atividades de design e

fabricagdo de um recipiente ou envoltorio para um produto.
Sette & Souza (2003) apresenta as funcbes das embalagens que,

essencialmente, sdo cinco:

1.

2
3.
4.
5

facilitar a armazenagem;

proteger e conservar o produto;

ajudar a posicionar ou reposicionar o produto;
facilitar o uso do produto;

ajudar a vender o produto.
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A embalagem tida como “Neutra” obteve o maior percentual de votos
(50,49%), seguida da embalagem “Naturista”, com quantidade consideravel de
votos (33,01%).

Isso pode ser explicado pelo fato de os provadores preferirem uma
embalagem que mostre mais 0 produto, e esta apresenta em seu layout uma
porcao transparente entre as duas extremidades da embalagem, o que determina
uma maior exposi¢ao do produto.

Alguns relatos dos entrevistados podem confirmar essa preferéncia,
como:

Gostei mais desta embalagem (“Neutra™) porque da pra ver

0 pdo e isso pra mim é muito importante (Consumidor entrevistado).

Esta embalagem (“Neutra”) ndo é tdo fechada quanto as
outras. Mostra mais 0 produto que a gente estd comprando

(Consumidor entrevistado).

Entretanto, a embalagem “Naturista” também foi bastante votada e
comentada, como no exemplo a seguir:

Gostei desta embalagem (“Naturista”) porque € mais

colorida, tem um tom de verde que chama bastante a atencdo, é

harmoniosa e suave (Consumidor entrevistado).

109



4 CONCLUSOES

N&o ha concorrentes diretos que possuam caracteristicas iguais ou
mesmo semelhantes as do pdo de forma com polpa de cenoura e de beterraba
pesquisado no mercado consumidor da cidade de Lavras, MG.

O produto é viavel economicamente e dentro da faixa de lucro
adotado pela empresa parceira do trabalho.

No universo de consumidores abordados, houve grande aceitacdo em
uma parcela significativa destes, em todos os atributos questionados.

A maioria ainda se mostra disposta a pagar “menos por mais”, porém,
ainda dentro da margem de preco sugerida pela empresa parceira do trabalho.

Fatores como apresentacdo do produto, sabor, cor, aroma, ser um
produto nutritivo e preco sdo, para a maioria, fatores de total importancia na
decisdo de compra de um produto.

A variavel “marca do produto” ndo se mostrou importante para uma
parcela consideravel dos entrevistados como fator decisivo de aquisicdo de um
produto. Sob alguns aspectos esse é um ponto positivo no langamento de um
novo produto no mercado consumidor, porém, é negativo no processo de
fidelizac&o do consumidor & marca.

Com base no resultado obtido da votacdo do layout de embalagem,
conclui-se que, apesar dos investimentos macicos da indistria alimenticia em
desenvolver embalagens multicoloridas, com fotos ilustrativas do produto,
materiais laminados de alta performance e totalmente fechados, o universo de
consumidores pesquisado ainda prefere aquelas nas quais o produto é
evidenciado. Ou seja, o consumidor prefere ver o produto a imaginar como ele

deve ser dentro da embalagem.
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TABELA 1 A. Quadrados médios da analise de variancia e respectivos niveis de
significancia para polpa de cenoura integral e de beterraba integral, em funcéo

dos provadores e da concentracdo das polpas.

FV GL QoM

Cenoura integral Beterraba integral
Provador 17 166,570806* 132,266885*
Tipo 2 88,129630* 71,629630*
Erro 34 27,345316 17,119826
CV (%) 6,15

* Significativo, a 5%, pelo Teste F.
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Teste de Aceitabilidade-Consumidor

1-Sexo:M___ F_ Faixa Etaria: Até 20 anos
De 21 a 40 anos De 41 a 60 anos Acima de 60 anos
2- Tem o hébito de consumir péo de forma? Sim Nao

3- Frequiéncia de compra: Mais de 1 vez por semana

1 vez por semana 1 vez a cada 15 dias 1 vez por més
Menos de 1 vez por més

4- Por favor, prove a amostra e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou.

O que vocé achou da cor do péo?

Muito escura Boa Muito clara

5- O que vocé achou do aroma do péao?

Otimo Bom Regular Ruim

6- O que vocé achou do sabor do pao?

Otimo Bom Regular Ruim

7- Vocé compraria este pdo? Sim Né&o

... Continua...
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FIGURA 1B, Cont.

8- O prego de um pédo de forma comum é, em média, R$ 2,50. Quanto vocé
pagaria por este pdo enriquecido?

AttR$200  R$201aR$250  R$251aR$3,00  Acimade
R$3,00

9- Qual ou quais fatores seriam levados em conta para vocé comprar este
produto?

Utilize a escala abaixo:

1- Sem importéancia
2- Média importancia
3- Total importancia

Apresentacdo do produto
Sabor

Cor

Aroma

Ser um produto mais nutritivo

Preco

[ S S S S S
NN NN NN
W W W W W W w

Marca

Outro motivo? Qual?

10- Por favor, observe e marque a embalagem que vocé mais gostou:

... Continua...
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FIGURA 1B, Cont.

Embalagem 1 ( ) Embalagem 2 ( ) Embalagem 3 ( )

Obrigado pela ajuda nesta pesquisa.
FIGURA 1 B Modelo de questionéario aplicado aos consumidores em

supermercado contendo informagdes sobre a analise sensorial e pesquisa

mercadoldgica.
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