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1. INTRODUCAO

Os principais atributos para aquisicdo de alimentos sdo o preco, e as
caracteristicas sensoriais como aparéncia, textura, cor, sabor e aroma
(BERNUES ET AL., 2003; GRUNERT, 2005). Com a evolucdo do processo de
compra por parte do consumidor percebe-se uma mudanca neste perfil,
especialmente nas duas Ultimas décadas, onde, alimentos com atributos de
saudabilidade passam a possuir maior importancia (DE BARCELOS ET AL.,
2011).

Ainda com essa evolugao, populacbes com maior acesso ao conhecimento
e possuidoras de condicbes econdmicas para aquisicdo de alimentos
diferenciados, passam a considerar outros atributos como sensorialidade,
ruralidade, ética, sustentabilidade e comércio justo (FREWER AT AL., 2003;
WEAVER ET AL., 2014).

Como consequéncia dessa tendéncia de compra do consumidor, hd um
aumento na busca de alimentos que possuam, desde sua concepcao,
caracteristicas distintas como alimentos organicos, livres de alergénicos de
producao local e de respeito ao meio ambiente.

Essa evolucdo impBe aos produtores e industrias, mudancas em seus
processos e produtos, mudancas essas que sao desafiadoras do ponto de vista
tecnolégico, desde a producao agricola até a geracédo de um novo produto. Dentro
desses desafios, se passa a buscar por alimentos com menores indices de
processamento, ou quando ha maior processamento, que métodos fisicos
possam ser utilizados de maneira a poder diminuir o input de aditivos quimicos.

No desenvolvimento de novos produtos a palavra-chave é a inovacéo,
sendo seu conceito suscetivel a variaveis, sendo uma delas o consumidor, onde o
entendimento de inovacao parte das necessidades dos consumidores, que devem
ser o ponto de partida para o desenvolvimento de novos produtos (ILORI ET AL.,
2000).

De modo geral as principais fases no desenvolvimento de novos produtos
sdo a geracao de ideias, selecdo de ideias, desenvolvimento do conceito e testes,
desenvolvimento de estratégia de marketing, andalise de negdcios,
desenvolvimento de produto e teste de marketing (ILORI ET AL., 2000). A criagc&o
de maioria dos produtos atualmente no mercado, seguem essas fases.

Para que o produto tenha sucesso na aceita¢cdo e na intencado de compra,
além de atributos importantes como ruralidade, sustentabilidade, seguranca e
ética, é necessario que o produto seja “bonito” e “gostoso” e possua preco
compativel com o contexto no qual estd sendo comercializado (VAN KLEEF E
VAN TRIPJ, 2007).

Diante deste contexto, o objetivo do trabalho é o desenvolvimento de um
novo alimento que atenda, a0 maximo, os atributos citados como tendéncia de
alimentos in natura e processados, numa perspectiva do food trend 2030:
saudabilidade, seguranca alimentar e de produto, conveniéncia, sensorialidade,
sustentabilidade, ruralidade, ética e de comércio justo.
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2. METODOLOGIA

O desenvolvimento do produto passa por uma série de etapas, sendo as
primeiras o brainstorming, a selecdo da ideia, denvolvimento do prototipo,
otimizagdo multivariada e testes preliminares.

A fase de brainstorming é etapa do estimulo do pensamento criativo e do
desenvolvimento de novas ideias, tanto de matérias-primas e processos a ser
utilizados. Essas novas ideias passam entdo por uma selecdo, onde acontece
entdo o desenvolvimento de protétipos, que passam por otimizacdo multivariada
para que se possa chegar as melhores formulacbes. A escolha das melhores
formulagbes se da por painel sensorial, onde as escolhidas passam por analises
analiticas, fitoquimicas e microbioldgicas.

Para a elaboracdo deste novo alimento foram utilizados os ingredientes,
que aqui, sdo chamados de “A”, “B”, “C”, “D” e “E”. O ingrediente “A” atua como
principal matriz de massa e agua do preparo; “B” é uma mistura de ingredientes
gue atua na coloracdo, além de ser fonte de minerais, vitaminas, carotenoides,
fibras e compostos fendlicos; “C” age como estabilizante, sendo uma fonte rica de
amido resistente, agindo assim como espessante; “D” mistura de ingredientes que
atuam na caracteristica organoléptica do produto; “E” mistura de ingredientes que
atuam nas condicdes fisico-quimicas do preparo aumentando acidez, diminuindo
pH e atuando na estabilidade microbiolégica.

O ingrediente “A” é fatiado com auxilio de processador, € as laminas
obtidas passam por cozimento em fogo médio por cinco minutos com agua nha
proporcdo de 1g de massa para 0,5ml de agua. Apds cozimento, “A” é
processado em liquidificador, em velocidade média por trés minutos, misturando-
se a mistura de ingredientes “B” e “C”. A massa liquidificada é cozida em fogo
meédio por dez minutos com alguns componentes da mistura “D”. Apds os dez
minutos, restante dos componentes da mistura “D” juntamente com a mistura “E”,
sdo adicionados e a massa € liquidificada em velocidade média por trés minutos
com posterior peneiramento em peneira inoxidavel. A massa peneirada, é
resfriada em temperatura ambiente para acondicionamento em embalagens de
vidro, e armazenamento sob refrigeracao.

3. RESULTADOS PRELIMINARES

Até o presente, foram definidos os componentes do alimento e o perfil final
que o alimentos devera ter. No que tange aos componentes, ja estao definidas as
matérias-primas que contribuirdo para o fornecimento de coloracdo, textura,
fibras, aporte de massa e agua, minerais, compostos fenolicos, carotenoides, e as
gue auxiliardo nos quesitos sensoriais de sabor e aroma, e de estabilidade
microbiolégica do produto.

Também, estdo definidas as faixas de participacdo de cada componente da
formulacdo, passando-se, agora, a definicao final da melhor condicdo por analise
multivariada, onde as melhores formulagbes serdo escolhidas por painel
sensorial.

Por fim, esse alimento devera ter um nivel de aceitacdo minimo de 80%,
sob o ponto de vista sensorial, e ter inclusos os conceitos de saudabilidade,
ruralidade, comércio justo e local, sustentabilidade, além de atender as
caracteristicas de ser “bonito” e “gostoso”.
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N&do se estd descrevendo as matérias-primas, tendo em vista que o
alimento podera ter potencial de mercado e perspectiva inovadora, e, nesse caso,
se buscara protecao intelectual.

4. CONCLUSOES

O produto ainda néao esta consolidado, estando ainda nas primeiras fases
do desenvolvimento de produtos. Mas, deverd atender aos atributos de
sensorialidade (“bonito”, “gostoso”) saudabilidade, sustentabilidade, ruralidade,
seguranca alimentar e de produto, conveniénvia, ética e comércio justo.
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