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RESUMO

O produto é um snack inovador e saudavel que visa atingir tanto o publico consumidor que se preocupa
com uma alimentacdo mais saudavel, quanto aquele que gosta de dar aquela escapadinha da dieta, e
guanto aquele que vive na correria e ndo consegue se alimentar tdo bem, além de ser um produto
saboroso, crocante e pratico. O desenvolvimento dos palitinhos salgados teve como objetivo principal,
agradar o consumidor, oferecendo um snack inovador e saudavel (VEGELITOS) que visa atingir tanto o
publico consumidor que se preocupa com uma alimentacdo mais saudavel, quanto aquele que vive na
correria e ndo consegue se alimentar tdo bem, além de ser um produto saboroso, crocante e pratico. O
teste de aceitacdo geral foi aplicado para 83 provadores nao treinados, na faculdade Unilago. As notas
médias foram de 7,3 para os atributos sabor e textura e 7,6 para a cor. Em relacdo a intencédo de
compra, 54% dos provadores certamente comprariam 45% talvez comprassem e somente 1% né&o
comprariam. Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, constatou-se que houve uma 6tima
aceitacédo dos provadores em relacdo aos palitinhos salgados.
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1. INTRODUCAO

Com o aumento da procura por alimentos de facil preparo, ricos em nutrientes e atraentes aos olhos,
vem se tornando cada vez mais comum pelos consumidores, muitas vezes devido a rotina acelerada das
pessoas, por motivos profissionais ou outros motivos de transformac¢do dos habitos da sociedade, tem

ocorrido uma busca por opg¢8es alimentares rapidas e praticas e inovadoras (TERRONI et al., 2015).

Muitas vezes a origem do biscoito se confundiu com a prépria histéria da humanidade. O processo
era relativamente simples onde se aplicava um duplo cozimento no p&o para retirar o excesso de umidade,
evitando assim que ele se degradasse. Apds esse cozimento o pdo era deixado em uma camara seca, com

a finalidade de seca a 4gua e conserva-lo (FERNANDES et al., 2016).

Segundo o Sindicato da Indistria de Massas Alimenticias e Biscoitos do Estado de Sdo Paulo, o
Brasil € o segundo colocado mundial na producéo de biscoitos, possui 585 fabricas de biscoitos que
consomem 780 mil toneladas de farinha, 263 mil toneladas de acgtcar, 187 mil toneladas de gordura e 72 mil

toneladas de embalagens, em média por ano (SIMABESP, 2014).

Biscoitos sdo produtos obtidos pelo amassamento e cozimento de massas preparadas com farinhas,
amidos, féculas fermentadas ou ndo e outras substancias alimenticias séo classificados de acordo com os

ingredientes que os caracterizam ou a sua forma de apresentacdo (MARCELINO; MARCELINO, 2012).

Os biscoitos podem classificados de varias formas, a divisdo definida pelo Sindicato da Industria de
Massas Alimenticias do Estado de Sao Paulo € a seguinte: recheados, crackers e 4gua e sal (integrais,
gergelim, centeio, etc.), wafers, Maria e Maisena, doces secos e amanteigados, salgados (salgadinho,

aperitivo, snack e tipo club), rosquinha e outros (SIMABESP, 2014).

Em uma economia globalizada, onde as empresas estdo cada vez mais competitivas, a capacidade
de introduzir no mercado novos produtos, com contetido tecnolégico e garantindo sua qualidade, com baixo
custo e distribuicdo eficiente, procurando atender todas as exigéncias dos consumidores, garante o seu

sucesso econdmico, dando um passo a frente das demais empresas. (FARIA et al., 2008).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um biscoito do tipo “palitinho” utilizando como ingredientes,

as hortalicas: cenoura, beterraba e couve e verificar sua aceitagéo e intengéo de compra.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Desenvolvimento de Novos Produtos

Uma empresa que € capaz de introduzir novos produtos e servigos, com qualidade, baixo custo e

tecnologia possuem grandes vantagens no cendrio globalizado da economia (FARIA et al., 2008).

O Processo de Desenvolvimento de Novos Produtos (DNP) é definido como um conjunto de
atividades em que se busca, a partir das necessidades do mercado, restricdes tecnolégicas, e considerando
as estratégias competitivas e de produto da empresa, chegar as especificacfes de projeto de um produto e

de sua producdo. O desenvolvimento de um novo produto também envolve o acompanhamento do produto



apos o lancamento, atendendo todas as necessidades do produto ao longo do seu ciclo de vida
(ROSENFELD et al., 2006).

Segundo Kotler (1998) para o desenvolvimento de novos produtos, estdo envolvidos oito estagios:
geracdo de ideias, triagem de ideias, desenvolvimento e teste de conceito, desenvolvimento de estratégia

de marketing, analise comercial, desenvolvimento de produto, teste de mercado e a comercializacéo.

2.2 Biscoitos

Os biscoitos sé&o produtos que podem ser obtidos por meio de diversos processos e constituem um
dos alimentos mais populares e de maior consumo em todo o mundo. Sé&o classificados de acordo com os

ingredientes que os caracteriza ou forma de apresentacéo (ZURINGA et al., 2011).

Segundo a legislagéo, é definido como um produto obtido por amassamento e cozimento conveniente
de massas preparadas com farinhas, amidos, fécula fermentadas ou n&o e outras substancias alimenticias e

gue apresentam alta densidade energética (BRASIL, 1978).

2.3 Hortalicas

A designacao de hortalica envolve, pois, raizes, caules, folhas, flores, frutos, sementes e cogumelos

comestiveis que podem ser utilizadas no preparo de saladas, ensopados, condimentos, etc. (LIMA, 2010).

Como grande parte das hortalicas é consumida em seu estado fresco (ao natural) ha indastrias de
transformacéo e de conservacgéo, que buscam dar a estes produtos, um aproveitamento mais prolongado do
gue é possivel em seu estado fresco. As hortalicas de folhas, por exemplo, murcham e perdem a cor em
poucas horas apo6s colheita, tornando-as improprias para o consumo. A refrigeracdo é uma forma de
prolongar sua duracdo, mas também h& outros métodos de conservagdo como o tratamento a altas

temperaturas, secagem, desidratac@o e o congelamento (LIMA, 2010).

2.3.1 Cenoura

A cenoura é uma planta cuja parte comestivel é a raiz tuberosa de cor alaranjada. Desenvolve bem
em climas amenos, mas com o desenvolvimento de cultivares tolerantes ao calor, atualmente, pode ser

cultivada com sucesso em todas as regides brasileiras (EMBRAPA, 1999).

Essa olericola possui alto teor de betacaroteno, substancia necessaria para a produgédo da vitamina A
para nosso organismo. Também fornece calcio, sédio e potassio. Possui textura macia e paladar agradavel.
Além do consumo in natura, € utilizada como matéria prima por industrias processadoras de alimentos, que
podem comercializar nas mais diversas formas, como em seleta de legumes, alimentos infantis, sopas
instantaneas, entre outros (EMBRAPA HORTALICAS; SEBRAE, 2010).

Para o seu plantio o solo deve ser bem fofo, sem qualquer obstaculo ao crescimento das raizes, para
gue ndo ocorram deformacdes. O indicativo do ponto de colheita consiste no amarelecimento e secamento
das folhas mais velhas e o arqueamento das folhas mais novas (EMBRAPA HORTALICAS; SEBRAE,
2010).



2.3.2 Beterraba

A beterraba pertence a familia Quenopodiacea, sendo originaria das regides de clima temperado da
Europa e do Norte da Africa. Apresenta raiz tuberosa de formato globular que se desenvolve quase a
superficie do solo com sabor acentuado doce e coloracdo purpura, devido a presenca de antocianina,

pigmento natural que pode ser usado como corante (RESENDE; CORDEIRO, 2007).

E uma planta arbustiva, resistente e vigorosa, rica em vitamina A, B1, B2, B5, C, potéassio, fosforo,
cloro, célcio, sédio, ferro, magnésio e enxofre. O plantio é realizado via semente, em bandejas com posterior
plantio para o campo (RESENDE; CORDEIRO, 2007).

2.3.3 Couve

A couve é um vegetal crucifero e pertencente a familia Brassicaceae, apresenta caule ereto e emite
novas folhas continuamente ao redor do caule. E muito rica em nutrientes, especialmente célcio, ferro e
vitaminas A, C, K e B5. Ela possui agédo vermifuga, ajuda a combater problemas do figado e estdmago, é

muito aconselhada para amenizar a asma e bronquite e, possui acao laxativa (RESENDE et al., 2010).

Propaga-se por semente ou por plantio do broto lateral. Essa é a forma de propaga¢@o mais comum.
A couve é uma cultura tipica dos periodos de outono e inverno, apresentando certa tolerancia ao calor,
pode ser plantada durante o ano todo (RESENDE; et al., 2010).

A couve pode ser comercializada em macos e na forma de minimamente processados, ou seja, ja
picadas e embaladas. Deve ser comercializada e consumida em pouco tempo, pois sua vida Gtil é curta,
guando nao passa por nenhum método de conservacao, como o congelamento (EMBRAPA HORTALICAS;
SEBRAE, 2010).

3. BRIEFING

3.1 Produto a ser desenvolvido

Palitinhos salgados de vegetais: cenoura, beterraba e couve — VEGELITOS.

3.2 Importancia do produto

O produto é um snack inovador e saudavel que visa atingir tanto o publico consumidor que se
preocupa com uma alimentacdo mais saudavel, quanto aquele que gosta de dar aquela escapadinha da
dieta, e quanto aquele que vive na correria e ndo consegue se alimentar tdo bem, além de ser um produto

saboroso, crocante e pratico.

4. MATERIAL E METODOS

4.1 Materiais

4.1.1 Ingredientes

e Farinha de trigo



Acucar refinado

Leite em pd

Sal

Fermento biolégico
Fermento quimico
Margarina

Queijo parmeséo ralado
Agua gelada

Cenoura

Beterraba

Couve

4.1.2 Equipamentos

Forno
Liquidificador
Batedeira
Assadeiras

Utensilios de cozinha

Obs.: A Unica diferenca entre as receitas séo os vegetais.

4.2 Métodos

O processo de preparo dos palitinhos salgados € basicamente a mistura dos ingredientes com o0s

vegetais triturados, formacdo dos palitinhos vegetais torcidos, cozimento, resfriamento, empacotamento e

armazenagem. O fluxograma abaixo apresenta as etapas de preparo dos palitinhos (Figura 1).

Figura 1: Fluxograma da producéo

Mistura dos ingredientes

Formacéo dos palitinhos

Cozimento

Resfriamento

Empacotamento

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.



4.2.1 Mistura dos ingredientes

A mistura foi realizada manualmente em recipiente adequado, adicionando primeiro os ingredientes
secos (farinha de trigo, sal, aclcar, queijo, leite em p6, fermento quimico e fermento biolégico); trituraram-se
0s vegetais (um de cada vez — dependendo qual sabor for feito) e misturou-se com os ingredientes secos.
Adicionou-se a agua gelada aos poucos e foi batendo na batedeira até a massa ficar homogénea e sem

grudar. Deixou-se a massa descansar por 20 minutos.

4.2.2 Formagao dos palitinhos

A massa foi aberta com o auxilio de um rolo, cortada e moldada manualmente.

4.2.3 Cozimento

Os palitinhos foram colocados em assadeiras e levados ao forno para cocgdo, submetidos a
temperatura de 180 ° por 20 minutos. Nesse processo, ocorrem alteragdes fisicas e quimicas na massa crua
e a transforma no produto final. A alta temperatura do forno provoca a reducédo da umidade da massa até
gue esteja assada.

4.2.4 Resfriamento

O produto sai do forno ainda mole e com alguma umidade, o que impede que eles sejam embalados
diretamente. Esse processo ocorre para evitar problemas com quebras e com a textura dos palitinhos.

4.2.5 Empacotamento

Ap6s resfriados foram embalados e lacrados.

5. ACONDICIONAMENTO

Os regulamentos técnicos relacionados as embalagens incluem as embalagens e matérias que
entram em contato direto com alimentos e sdo destinados a conté-los, desde a sua fabricagdo até a sua
entrega ao consumidor, com finalidade de protegé-los de agentes externos, de alteracdes e de
contaminacg@es, assim como de adulteracdes. A rotulagem de alimentos e bebidas deve garantir que o
cliente seja informado sobre o produto a ser consumido, abrangendo inclusive os consumidores que
necessitam de uma alimentacgéo restrita. O rétulo deve conter informacdes como, por exemplo, a presenca
ou auséncia de gluten, lactose, entre outros alergénicos, uma tabela nutricional, lista de ingredientes,
origem de fabricacéo, e servico de atendimento ao consumidor. A adequacéo contém todas as exigéncias
legais requeridas pelas resolugfes dos 6rgaos responsaveis (ANVISA, 2009).

5.1 Rétulo



No rétulo deve conter todas as informagGes necessarias e obrigatérias para produtos alimenticios
(nome do produto, nome da empresa, data de fabricacado, lote, validade, onde foi fabricado), informacao
nutricional, lista de ingredientes e também informacdes relevantes ao consumidor (se possui algum

ingrediente o que traz riscos aos alergénicos) (Figuras 2, 3 e 4).

Figura 2: Rétulo do produto

INFORMAGAG NUT RICIONAL
Porcsio de 25 g (10 unidades)

| Guantcnde porporcaa | %0
Valor energetics | 145 keal - 605k 7%

Carbaidratos 217g 7%

Proteinas. 429 5.6% ‘

Gorduras totais 459 ax

Tordura:
saturadas 159 7%

Gordura trars Nao contem

Fibra alimentar 129 5%

sodio 172 mg N |
; e heta e 608 bl o EACE 13

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Figura 3: Projeto da embalagem.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Figura 4: Foto do produto pronto



Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

6. INFORMACAO NUTRICIONAL

Com o intuito de aumentar o nivel de conhecimento do consumidor de alimentos e bebidas, o servigo
consiste na elaboracéo de tabela de Informacdo Nutricional, informando o consumidor sobre propriedades
nutricionais de um alimento. E obrigatéria a declaracdo do valor energético e dos seguintes nutrientes:
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras trans, gorduras saturadas, fibra alimentar e sdédio
conforme a RDC n° 360/03 da ANVISA. A informacéo nutricional pode ser obtida através de analises fisico-
qguimicas, ou pela utilizacdo da Tabela Taco (Tabela Brasileira de Composi¢édo de Alimentos). Devem se
adequar a rotulagem nutricional obrigatéria todos os alimentos produzidos, comercializados e embalados na
auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores. A Tabela 1 apresenta a informacao

nutricional do Vegelitos.

Tabela 1: Informag&o nutricional do produto

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 25 g (10 unidades)

Quantidade por porc¢éo % VD(*)

Valor energético 145 kcal = 609 KJ 7.0%
Carboidratos 21,79 7,0 %
Proteinas 4,2 g 5,6 %
Gorduras totais 4649 8,0 %
Gorduras saturadas 169 7,0 %
Gordura trans N&o contém *k

Fibra alimentar 1,2 5,0 %
Saodio 172 mg 7,0 %




(*) % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

**\/D ndo estabelecido.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

7. ANALISE SENSORIAL

Em um periodo anterior a 1940 onde a indUstria de alimentos era tida como artesanal, a qualidade
sensorial de um produto era determinado somente pelo encarregado de indUstria. Somente na metade do
século passado, que a indUstria passou a incorporar testes para avaliar e melhorar o nivel de aceitagao dos
produtos, desenvolvendo métodos de avaliacdo. Atualmente é de conhecimento que a qualidade sensorial €
funcdo tanto dos estimulos precedentes do alimento, como das condicbes fisiolégicas psicoldgicas e
sociologicas dos individuos que o avaliam (GUAGLIANONI, 2009).

O estimulo é medido por processos fisicos e quimicos e as sensac¢des por efeitos psicoldgicos.
Essas sensac¢fes podem dimensionar a intensidade, extenséo, duracdo, qualidade, gosto ou desgosto em
relagdo ao produto. E por meio dos préprios 6Orgdos sensoriais, o individuo em uma percepcao
somatossensorial, utiliza os sentidos da visao, olfato, audi¢éo, tato e gosto (IAL, 2008).

Os métodos de avaliacdo sensorial podem ser divididos em trés categorias: os métodos afetivos,
gue estdo relacionados com a aceitacéo e preferéncia de determinado produto; os métodos discriminativos
gue avaliam as diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos e o método descritivo que permite a
avaliagéo dos atributos sensoriais do produto (FREITAS, 2013).

O teste de aceitacdo geral foi aplicado a 83 provadores nao treinados no pétio da faculdade Unido
dos Grandes Lagos (UNILAGO), em S&o José do Rio Preto — SP.

Conforme metodologia descrita por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), os provadores registraram
suas notas em fichas com escala hedénica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei
muitissimo e 9. Gostei muitissimo. A avalia¢éo incluiu os seguintes atributos sensoriais: cor, sabor e textura.

A ficha também continha a frequéncia de consumo de produtos com vegetais e a intengdo de compra.

8. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil dos provadores ndo treinados que participaram do teste de Aceitacdo Geral dos palitinhos,
esta descrito no Grafico 1. No total, teve-se a participacao de 83 provadores que responderam corretamente
s solicitagBes da ficha de andlise sensorial.



Gréfico 1: Idade dos provadores

Idade dos provadores

M até 18 anos
m 19 - 35 anos
m 36 - 45 anos

M acima de 46 anos

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Houve uma maior participacao dos provadores na faixa etaria de 19 a 35 anos e predominio do sexo
feminino (sendo 66% mulheres e 34% homens). A média das notas para cada vegetal, para os atributos de

cor, sabor e textura, esta representada no Gréfico 2.

Grafico 2: Média das notas dos provadores

Média das notas
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Em relacdo a intencdo de compra, 54% certamente comprariam, 45% talvez comprariam e somente

1% né&o comprariam (Grafico 3).



Gréfico 3: Intencéo de Compra

Intencao de compra

B Certamente compraria

M Talvez compasse/talvez
ndao comprasse

B Certamente nao compraria

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

8.1 Aceitabilidade dos palitinhos salgados

O indice de Aceitabilidade (IA) verificado para os palitinhos de couve, cenoura e beterraba foi
significativo, com uma excelente aceitabilidade, variando entre 78% a 89%, em cada atributo avaliado,
considerando a repercussao favoravel quando = 70%, segundo BISPO et al. (2004). Verifica-se uma maior

aceitacdo em relagéo ao palitinho de cenoura em todos os atributos (89%) (Tabela 2).

Tabela 2 - indice de Aceitabilidade dos palitinhos salgados de couve, cenoura e beterraba

Notas Médias

Sabores Atributos indice de Aceitabilidade (%)
Sabor 7,0 78
Couve Cor 7,0 78
Textura 7,0 78
Sabor 8,0 89
Cenoura Cor 8,0 89
Textura 8,0 89
Sabor 7,0 78
Beterraba Cor 8,0 89
Textura 7,0 78

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

Hernandes et al. (2015) desenvolveram um “snack” funcional utilizando biomassa de banana verde

por se tratar de ser um alimento com grandes propriedades nutricionais. Os resultados apontaram boa



aceitabilidade sensorial, podendo ser uma alternativa para pessoas que buscam alimentos com maior valor

nutritivo aliado a praticidade e facilidade de consumo.

5. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, constatou-se que houve uma étima aceitacéo dos
provadores em relacdo aos palitinhos salgados (VEGELITOS), podendo incluir na alimentacdo do
consumidor. O sabor mais aprovado foi 0 de cenoura, possuindo um Iindice de Aceitabilidade igual a 89%

em todos os atributos.
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