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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um produto inovador no mercado, um Snack Extrusado
Sabor Doce de Leite, a base de farinha de milho. Sua formulagdo é composta por farinha de milho,
corantes, 6leo de palma, aroma de doce de leite, aclcar e maltodextrina. Foi realizada andlise sensorial
utilizando o teste de aceitagcdo geral, onde os atributos avaliados foram cor, sabor e textura. A avaliagdo
contou com um painel de 30 provadores néo treinados, os quais avaliaram o produto e deram notas para
cada atributo seguindo a escala hedénica, respondendo também as questdes a respeito da frequéncia
de consumo de shacks e intencdo de compra. De acordo com os resultados analisados, o Snack
apresentou 6timo indice de Aceitabilidade Geral (90%). Houve uma variacéo entre 85 e 93% no indice de
Aceitabilidade em relacdo aos atributos de cor, sabor e textura. Conclui-se que o produto apresentou
6timo resultado na analise e seria bem aceito pelo publico no mercado.

PALAVRAS - CHAVE
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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos esta em estreita relagdo com as necessidades e tendéncias ou modas
de consumo da massa consumidora, 0 que traz como consequéncia a necessidade de respostas rapidas
das industrias de alimentos as mudancas do mercado consumidor (PENNA,1999).

Segundo Rozenfeld et al. (2006), desenvolver produtos consiste hum conjunto de atividades que busca
atender as necessidades do mercado consumidor, respeitando as restricdes tecnolégicas que viabilizam o
projeto, considerando suas estratégias competitivas, para chegar as especificacbes do produto e do
processo de producédo, para que seja produzido adequadamente. O desenvolvimento de produto inclui o
acompanhamento apés o lancamento, caso houver necessidades de mudar ou adequar ele antes que seu
ciclo de vida acabe.

As necessidades dos clientes estdo em constante mudanca e esses estdo cada vez mais exigentes.
Para identificar as necessidades dos clientes e saber qual é o mercado em potencial para a empresa, torna-
se necessario efetuar uma pesquisa de mercado, que é 0 que aponta para a empresa quais sao as
necessidades dos clientes e quais produtos séo vidveis para atender a essas necessidades, informando
para a empresa quais novos produtos ela deve colocar a venda no mercado. Além de conhecer as
necessidades dos clientes as empresas devem estar atentas as varidveis do ambiente e tentar adequar as
varidveis do mix de marketing a elas.

Dentre as razfes para se criar novos produtos pode-se citar o ciclo de vida mais curto, inovagéo
tecnologica, segmentacédo de mercado, mercado consumidor e competicdo estrangeira.

Uma pesquisa identificou que no periodo de um més, uma pessoa adquire snacks, em média, em oito
locais diferentes. O consumidor brasileiro ja vinha aumentando o consumo de snacks, pois ocorreram
mudancas mais profundas na cultura, na medida em que mais mulheres conquistam o mercado de trabalho
e ha menos tempo para cozinhar. O brasileiro afirma ter intengcdo de gastar com estes produtos assim que
tiver dinheiro disponivel. Dessa forma, o mercado varejista deve alinhar suas a¢8es para atingir seu publico-
alvo. De acordo com o estudo, ao longo das refeicBes do dia, os alimentos snacks sdo mais consumidos
entre 0 almoco e jantar (22%) e também no café da manha (21%) (PORTAL PROPADANDA, 2016).

Snacks sdo amplamente consumidos em todo o mundo, em que cada pais possui sua particularidade,
com insumos e aromas diferentes. Ou, mesmo por vezes 0 mesmo aroma, porém em intensidades
diferentes por questdes culturais de culinaria do pais (MORELLI, 2018).

O objetivo desse trabalho foi desenvolver um produto inovador no mercado, um Snack Extrusado Sabor

Doce de Leite e verificar sua aceita¢@o sensorial.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Snacks

Snacks é uma categoria do setor alimenticio que pode ser dividida em algumas subcategorias como:
pipoca, chips, barra de cereais, nozes, castanhas, salgadinhos e biscoitos doces e salgados. Essa categoria
veio para auxiliar os consumidores na hora do famoso “lanche”, pois nesse momento envolve diversas

variaveis, como o preco, a praticidade e em alguns casos a saudabilidade (ALMEIDA, 2019).



Os snacks séo os famosos lanches rapidos, o que muitas vezes € associado a algo negativo, pelo fato
do habito de comer muitos snacks de um mesmo tipo, ou de ndo prestar a devida atencdo na quantidade da
porcéo ali oferecida (BIBLIOMED, 2003).

Porém, existem diversas vantagens no consumo de snacks atualmente, pois por ser um lanche rapido,
auxilia quem tem um estilo de vida mais agitado, € um produto com custo muito variavel, podendo assim
atender a diversos publicos, além do aumento de lares individuais, trazendo assim praticidade a vida das
pessoas (CONNECT AMERICAS, 2020).

Geralmente, snacks possuem como base, o milho, por apresentar baixo custo e boa capacidade de
expansdo (HARPER, 1981). Ha4 em sua composicdo, grande quantidade de gordura saturada e acidos
graxos trans, devido a adicdo de gordura hidrogenada na aromatizac@o industrial (TAVELLA et al.,
CAPRILES e AREAS, 2005).

2.1.1 Farinha de Milho

O milho tem seu nome de origem indigena e significa sustento da vida, este alimento foi um dos
principais componentes da dieta dos povos passados, como o0s Maias, Astecas e Incas. Segundo
publicacdo na revista Nature, esse alimento € cultivado ha cerca de 4.000 anos na América do Sul. Os
indios incorporaram o milho em sua alimentacdo e com a vinda dos europeus foram desenvolvidos novos
produtos a base de milho, apds a colonizagdo o cereal foi espalhado para todas as partes do mundo
(ABIMILHO, 2002; PINAZZA, 1993).

Segundo o Instituto Campineiro de Ensino Agricola (1985), o grdo de milho entra em segundo lugar
dentro os cereais mais produzidos mundialmente, isso se da por apresentar facil cultivo em grande escala.

Os graos séo ricos em minerais, vitaminas A e do complexo B, normalmente apresentam tons amarelos
ou brancos, porém, pode ser encontrado nas cores rosa, preta ou rajada, Sua estrutura seca é basicamente
formada por 70% de carboidratos, 10% de proteinas e 4,5% de lipidios e sua composicédo fisica € formada
pelo endosperma, gérmen, pericarpo e ponta (ABIMILHO, 2002).

O milho pode ser adquirido na sua forma in natura ou na forma de farinha fina ou grossa, estas sao
processadas a partir do milho seco e apresenta grande propor¢do de amido e vitaminas, pode conter 7% a

8% de proteina, porém néo é capaz de formar o gluten (DOREMUS, 2020).

2.1.2 Acucar Refinado

O Brasil é o maior produtor mundial de acucar de cana. O produto passa pelo processo de clarificagéo,
etapa em que ha a dissolucdo do agucar cristal bruto (Demerara). Geralmente sédo utilizados processos
convencionais para clarificar o caldo e xarope da cana, sendo um deles a sulfitagéo, utilizando o didxido de

enxofre.

2.1.3 Maltodextrina

As principais fontes comerciais de amidos para producado industrial de maltodextrinas sdo o milho, a

batata e 0 arroz, mas elas também podem ser obtidas de uma variedade de materiais amilaceos como a



mandioca, o trigo e o sorgo, o que depende da disponibilidade e do preco da matéria-prima produzida em
cada pais (SOTO et al., 2012).

Apresentada em forma de pd branco ou solucdo concentrada, é classificada como ingrediente seguro
(Generally Recognized As Safe, GRAS) pela Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (Food and Agriculture Organization of the United Nations, FAO) (STORZ; STEFFENS, 2004).
Devido seu valor nutricional, é utilizada na indistria de alimentos a fim de atribuir consisténcia e textura sem
mascarar sabores, podendo controlar dogura, higroscopicidade, osmolaridade e ponto de congelamento,
evitando cristalizagdo e escurecimento ndo enzimatico (WANG, 2000).

Obtida a partir da hidrélise controlada do amido por via fisico-quimica ou enzimatica, ou pelas duas. A
concentracao inicial da solugdo de amido, fonte, método e condi¢des de hidrélise, tipo e concentracao da
enzima ou acido utilizado no processo, influenciam o grau de polimerizagdo das maltodextrinas, sua
linearidade e grau de ramificacdo (LUMDUBWONG; SEIB, 2001).

2.1.4 Doce de Leite

Conhecido desde 1829, o doce de leite ainda tem a sua origem desconhecida, muito provavel da
América do Sul. O doce feito a partir do leite de vaca fresco teve de inicio ideia da preservacao do leite, ja
gue tem a adicdo de acgucar. O doce de leite é o resultado do aquecimento do leite fresco com acucar,
podendo ter outros ingredientes em uma determinada concentracéo e parcial caramelizagdo. O doce deve
ser feito com matéria prima sé e limpa, sem qualquer matéria terrosa, parasitas e em perfeito estado de
conservagdo. A proporcao normalmente € de trés partes de leite para uma de aglcar. Pode ser adicionado a
composicdo cacau, amendoim e afins, aromatizantes naturais e pode ser colocado amido com dosagem
méaxima de 2%. E proibido adicionar ao doce, gorduras estranhas, geleificantes e outras substancias
(CRUVINEL DE LEMOS, 2018).

2.1.5 Aroma Alimenticio

Aromatizante € algo que da sabor, € uma substancia ou preparacdo usada para dar um determinado
sabor a comida ou bebida, € uma substancia ou mistura de substancias com propriedades aromaticas,

capaz de conferir ou reforcar o aroma ou o sabor dos alimentos e podem ser:

a. Naturais: Extraidos diretamente de vegetais, geralmente sob a forma de 6leos.
Artificiais: Produzidos sinteticamente, tendo uma estrutura quimica ndo encontrada na natureza.

c. ldénticos aos naturais: Produzidos sinteticamente e com uma estruturacdo quimica igual ao
composto natural.

d. Naturais reforcados: Aromatizantes naturais aos quais séo adicionadas substancias sintéticas.

Os aromatizantes utilizados nos géneros alimenticios sédo obrigatoriamente mencionados no rétulo dos
produtos que os contém. Os aromatizantes utilizados nos alimentos e as respectivas condi¢des de utilizagdo

séo definidos a nivel europeu.



O aromatizante tem por fungdo dar gosto e cheiro aos alimentos industrializados, realgando o sabor e 0
aroma. Ou seja, fazem com que os alimentos industrializados fiquem mais parecidos com os produtos
naturais, ajudando na aceitacéo do produto pelo consumidor.

O uso dos aromas é diferente do uso dos demais aditivos, ja que ao contrario destes, precisam ser
notados pelo consumidor, pois sdo responsaveis pela caracterizacdo do sabor do produto a ser ingerido.
Seu emprego também estéa diretamente ligado ao prazer de comer e beber, satisfazendo os paladares mais
requintados ou contribuindo para a ingestéo de alimentos de alto valor nutritivo, porém, de sabor ndo muito
atrativo (PORTAO SAO FRANCISCO, 2020).

2.1.6 Oleo de Palma

No Brasil, cerca de 80% da producdo de 6leo de palma é destinada a inddstria alimenticia, como
matéria-prima para produtos de grande consumo, como biscoitos, sorvetes, bebidas lacteas, temperos e
alimentos pré-fritos. Até 2023, de acordo a recente determinacao da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria)— divulgada em dezembro de 2019 -, a industria alimenticia tera o grande desafio de banir o uso
de gordura trans de seus produtos (AGROPALMA, 2020).

Esse 6leo é extraido da polpa do fruto da palmeira oleaginosa Elaeisguineesis, sendo excelente para
realizacdo de frituras, pois € um dos poucos Oleos que mantém suas propriedades mesmo em altas
temperaturas. Além disso, € um produto com textura macia e de grande aplicacdo culinéria, pois ndo possui
odores que interferem no sabor dos alimentos. O mesmo também possui conservantes naturais que
aumentam a vida util dos produtos, apresentando maior rendimento se comparado aos demais 6leos e o
mais importante € que ele ndo apresenta gorduras “trans”, nem tampouco organismos geneticamente
modificados (ABRAPALMA, 2015).

2.2 Extruséo

A extrusédo de alimentos se destaca entre as mais eficientes técnicas de cozimento, além de
proporcionar alta produtividade e grande diversidade de produtos (FERNANDES et al., 2010). O processo
de extrusdo leva a mudancgas reoldgicas e de textura dos granulos de amido e constituintes, além do
aumento da digestibilidade e disponibilidade como uma fonte de energia (CHEFTEL, 1986).

Os produtos que passam por extrusdao passam por uma forma de coc¢do rapida, continua e
homogénea. Através deste processo mecénico de inducdo de energia térmica e cisalhamento, aplica-se, ao
alimento processado, alta pressédo e temperatura, durante um breve espaco de tempo proporcionando alta
produtividade e grande diversidade de produtos.

Nos produtos extrusados, ocorre a gelatinizacdo do amido, desnaturagdo de proteinas, reacfes de
Maillard, formacao de complexo entre amilose e lipidios e reagfes de degradagédo de vitaminas e pigmentos
e expansao do vapor de agua, originando a queda de pressao na saida do material pela matriz extrusora,
dando resultado a um produto leve e crocante (BOONYASIRIKOOL; CHARUNUCH, 2000). O mesmo € um
processo de tratamento térmico do tipo HTST (High Temperatura Short Time) que por uma combinacédo de
calor, umidade e trabalho mecanico, modifica profundamente as matérias-primas, proporcionando novos

formatos e estruturas com diferentes caracteristicas funcionais e nutricionais. A temperatura, umidade,


https://www.saboravida.com.br/tag/brasil/
https://www.saboravida.com.br/tag/anvisa/
https://www.saboravida.com.br/tag/anvisa/

velocidade de cisalhamento e tipo de parafuso podem ser escolhidos e utilizados de acordo com o produto
pretendido (FARAJ et al., 2004).

Em consequéncia da versatilidade operacional e das suas mdltiplas funcées, o processo de extrusdo
tem um grande campo de aplicacdes, como na area alimentar para consumo humano ou animal, na area
industrial (fabricacdo de embalagens plasticas, recheios de espumas, material para perfuracdo de pocgos
petroliferos, etc.) (EMBRAPA, 2019).

3. MATERIAL E METODOS

Os ingredientes e materiais utilizados para o preparo dos snacks foram:
e Farinha de milho
e Corantes Mixcor e Bixicon (TEBRACC)
e Oleo de Palma
¢ Aroma de Doce de Leite
e Acucar
e Maltodextrina
e Balanca analitica
e Extrusora
e Cilindro giratério

e Fardo plastico

O presente trabalho foi realizado na empresa VR Riopretense Industria Alimenticia Ltda, localizada na
rua Dr. José Jorge Cury, 685/ 713 - Parque Industrial Tancredo Neves em S&o José do Rio Preto/SP, onde
€ realizada producg&o de snacks, dentre eles o salgadinho de milho.

Primeiramente, foi feito um teste de bancada no laboratério local, pesou-se 100 g de salgadinho de
milho, 3g de aroma de doce de leite, 1g de aclcar, 1g de maltodextrina e 6g de 6leo de palma. O aroma,
acucar e maltodextrina foram homogeneizados manualmente, adicionou-se o 6leo de palma e misturou até
ficarem homogeneizados.

Em seguida, adicionou-se a mistura em pé ao 6leo, homogeneizou novamente e adicionou-se no
salgadinho de milho, realizando-se a aromatizacdo do mesmo.

O produto foi analisado sensorialmente na indastria por funcionarios, sendo identificado pouco ou quase
nenhum sabor. O procedimento de pesagem e homogeneizacgdo dos ingredientes foi repetido e adicionado

ao produto. A andlise sensorial foi realizada novamente, mostrando-se mais satisfatoria.

3.1 Especificagdo Técnica

3.1.1 Ingredientes

Ingredientes: Farinha de milho, 6leo de palma, acucar, aroma natural de doce de leite e realcador de
sabor glutamato monossodico. NAO CONTEM GLUTEN.



3.1.2 Alérgicos

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LEITE E PODE CONTER SOJA.

3.1.3 Organismos Geneticamente Modificados (OGM)
Produto Transgénico. Contém milho geneticamente modificado. Espécies Doadoras: Bacillus

thuringiensis, Streptomyces viridochromogenes, Agrobacterium tumefaciens e Zea mays.

3.1.4 Embalagem
As Figuras 1, 2 e 3 apresentam respectivamente, o protétipo da embalagem Pouch, o Layout da
embalagem e a Gondola personalizada.

Figura 1. Prot6tipo Embalagem Pouch

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

Figura 2. Layout da Embalagem
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.
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Figura 3. G6ndola Personalizada
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi aplicada a um painel de 30 provadores ndo treinados no laboratério de analise
sensorial da UNILAGO. Adicionou-se uma pequena por¢do de Snack Extrusado Sabor Doce de Leite em
copos plasticos descartaveis. Cada provador avaliou a amostra e preencheu a ficha de avaliacdo de acordo
com a escala hedbnica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei muitissimo e 9. Gostei
muitissimo. Os atributos avaliados foram cor, sabor e textura.

De acordo com a Tabela 1, foi possivel observar que o sexo predominante dos provadores que

participaram da analise foi o feminino com 53%, enquanto que o publico masculino foi 47% de participagéo.

Tabela 1. Sexo dos provadores

Sexo Porcentagem
Feminino 53%
Masculino 47%

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

Conforme levantamento pelo Gréfico 1, a faixa etaria mais frequente dos provadores foi de 19 a 35 anos
(73%), seguida de 36 a 45 anos (17%), até 18 anos (7%) e em Ultimo lugar, acima de 46 anos (3%).



Grafico 1. Faixa Etaria dos Provadores
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

Segundo a pesquisa realizada a respeito da frequéncia de consumo de snacks pelos provadores, 77%
do publico assinalou a opgao “As vezes consumo”, 20% “Sempre consumo” e apenas 3% “Nunca consumo”,
como pode ser observado no Grafico 2. Pode-se concluir que os provadores sdo acostumados a consumir

shacks, portanto poderia ser bem aceito no mercado.

Grafico 2. Frequéncia de Consumo de Snacks
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

Na pesquisa realizada, questionou-se também a intencdo de compra dos provadores caso
encontrassem o0 novo produto no mercado (Grafico 3). De acordo com suas respostas, conclui-se que o
produto seria bem aceito e apresentaria 6timas vendas, pois 57% dos provadores responderam
“Certamente Compraria”, 43%; “Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse”, enquanto que nao houve

nenhuma marcacgao para “Nao compraria”.



Grafico 3. Intencdo de Compra
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

Segundo Bispo et al. (2004), quando o indice de Aceitabilidade Geral foi maior ou igual a 70% indica
gue o resultado foi significativo. Dessa forma, de acordo a porcentagem observada na Tabela 3, o indice de
aceitabilidade do Snack Sabor Doce de Leite apresentou Otima resultado, obtendo 90% de aceitacéo.
Quanto aos atributos avaliados, cor, sabor e textura, o indice de aceitabilidade variou de 85 a 93%, como

pode ser observado também na Tabela 2.

Tabela 2. indice de Aceitabilidade

Produto Atributos Notas indice de Aceitabilidade indice de
Médias (%) Aceitabilidade Geral
(%)
Snack Sabor Doce de Cor 8,33 93
Leite Sabor 7,63 85 90
Textura 8,30 92

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

5. CONCLUSAO

O Snack Extrusado Sabor Doce de Leite obteve um indice de aceitabilidade geral muito bom. Devido
produto ser inovador e apresentar notas altas para os atributos avaliados, conclui-se que seria bem aceito
no mercado por apresentar 6timo sabor, qualidade e despertar interesse no publico em provar uma

inovacao.
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