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1. Introdução

O presente trabalho teve como pretensão mostrar a função do nutricionista no desenvolvimento de novos alimentos para o mercado.
Tendo este profissional a responsabilidade de estudar as características do público-alvo, suas necessidades e seu poder de compra,
com objetivo de criar e desenvolver um produto novo que atinja as expectativas do publico para qual foi criado.
O desenvolvimento deste produto se deu através da criação de uma empresa de alimentos, com a preocupação de fornecer alimentos
de qualidade, rico em nutrientes e com propriedades funcionais, proporcionando uma melhor qualidade de vida ao seu público alvo.
A empresa criada foi a “BLNT Alimentos”, que desenvolveu o ‘’Pão de Queijo Funcional FORNO CAIPIRA’’, escolhido por ser
tradicionalmente brasileiro, prático, saudável, nutritivo e saboroso.
O produto se destinou aos idosos, de ambos os sexos, saudáveis, mas também aqueles que por ventura tenham algum tipo de doença
comum a essa fase da vida, como hipertensão, diabetes e Alzheimer, já que se consumido adequadamente é um alimento que não traz
riscos à saúde. Destinou-se ainda aos idosos ativos e sedentários, variando apenas na recomendação de quantidade de consumo. Sendo
estes habitantes da zona urbana e rural, inicialmente dos estados da região sul, sudeste e centro oeste do país, detentores de uma renda
média de 3 salários mínimos.
A escolha desta faixa etária como público alvo foi determinado por pesquisa de mercado, onde se percebeu que a renda, a
preocupação com a qualidade de vida e a expectativa de vida deste grupo, sofreu um aumento significativo na última década. Além
disso, o mercado voltado para atender essa população é restrito, e se explorado de maneira inteligente e adequada pode vir a trazer
grande lucratividade.
O trabalho abordou também aspectos microbiológicos, bromatológicos, sensoriais, de processamento do produto e de marketing da
empresa.

2. Objetivos



Conhecer o papel do profissional nutricionista na área de Ciência e Tecnologia de alimentos frente à criação e desenvolvimento de um
alimento prático, nutritivo, saboroso e saudável, que associado a uma dieta equilibrada e a bons hábitos de vida possa trazer benefícios
à saúde, sendo este alimento voltado ao público idoso.

3. Desenvolvimento

A proposta inicial do trabalho era de que todos so alimentos utilizados para elaboração do produto fossem destinados à população
idosa. Como já foi dito, o público-alvo foi escolhido devido ao grande potencial de mercado que ele representa e a falta de produtos
específicos para atender suas necessidades.
O “Pão de Queijo Funciona FORNO CAIPIRA” foi desenvolvido a partir de uma receita tradicional de pão de queijo a qual foram
adicionados alguns ingredientes com propriedades funcionais e que beneficiam o bom funcionamento do organismo do idoso.
A aveia foi escolhida por ser uma excelente fonte de fibras solúveis que melhora o transito intestinal, a cenoura é rica em pró-vitamina
A necessária para a visão, a castanha-do-pará é rica em selênio um excelente anti-oxidante e a semente de linhaça contém quantidades
muito boas de ácidos graxos essenciais.
Alguns ingredientes foram substituídos total ou parcialmente por outros com propriedade semelhante para constituição da massa,
porém mais adequados para um produto especial para idoso.
O queijo parmesão foi parcialmente substituído em por ricota, grande parte do sal foi substituída por condimentos como alho, cebola,
orégano e pimenta-do-reino que além de diminuir o teor de sódio melhoram a palatabilidade do produto. O leite integral e o óleo de
soja foram respectivamente substituídos por leite desnatado e óleo de girassol.
Outra característica que diferencia o “Pão de Queijo Funcional FORNO CAIPIRA” em relação aos demais concorrentes do mercado é
o fato de além de levar em sua composição o polvilho, que é um subproduto da mandioca, levar também a mandioca cozida. 
Foram necessários quatro testes para chegar à formulação final deste produto.
Submeter o produto e seu processo de fabricação a algumas análises, é imprescindível para sua regulamentação, qualidade e
conseqüentemente satisfação do consumidor. Por isso, o produto desenvolvido pela empresa “BLNT Alimentos” foi submetido às
analises bromatologicas, microbiológicas, de BPF e de APPCC, que serão apresentadas a seguir.
Para análise bromatológica, foram realizados testes de pH, umidade, de determinação de proteínas, lipídeos e fibras.
Para análise microbiológica, o pão de queijo foi submetido a testes de contagem de Salmonella e Shigella, S. aureus e Coliformes
Fecais, contagem de Bactérias Totais, Fungos, Leveduras, bacillus e Staphylococci.
Para análise de BPF e de APPCC, foi avaliado um regulamento técnico que estabelece parâmetros e critérios para controle higiênico
sanitário dos ingredientes antes de serem utilizados e após o uso.
Foi ainda desenvolvida toda a estrutura da empresa responsável pela fabricação do pão de queijo para idosos, englobando todo
fluxograma do processamento, descrição de todas as etapas do processo, lay out da planta de processamento e processo de embalagem
do produto. Por fim, o modelo da rotulagem do produto foi feito seguindo regulamentação da legislação de embalagens e de
rotulagem nutricional dadas pela ANVISA. Sendo esta embalagem utilizada também como uma das partes do plano de marketing de
divulgação do produto.
Para descobrir a aprovação do público-alvo em relação ao produto, foi realizado um teste de análise sensorial, realizado no Centro
Comunitário da Cidade de Rio das Pedras, com participação de 30 idosos do Grupo da Terceira idade. Foram avaliados aspectos como
cor, sabor, textura e aroma. Após a tabulação dos dados, obteve-se como resultado que 80% dos participantes aprovaram o produto e
demonstraram interesse de compra, os 20% restantes, disseram não gostar do produto pão de queijo nem mesmo em sua formulação
convencional.
Este produto será comercializado com o valor de R$ 7,00, sendo que os seus concorrentes são comercializados com valor que varia
entre de R$ 4,00 e R$ 5,00. Levando-se em conta a qualidade nutricional que este pão de queijo fornece, seu valor acaba não sendo
considerado alto em relação ao dos seus demais concorrentes de mercado.

4. Resultado e Discussão

Para melhor conhecer a opinião do consumidor e sua intenção de compra em relação ao novo produto, foi aplicado um teste de análise
sensorial que constituiu um importante e eficaz meio de alcançar o sucesso no futuro lançamento desse produto. O teste serviu para
provar que o produto foi aceito sensorialmente apresentando bom desempenho e nota e elevada intenção de compra.
No que diz respeito a implantação da empresa para produção do alimento desenvolvido, as pesquisas feitas juntamente com o



preenchimento das planilhas, ampliaram a visão do nutricionista também como empreendedor e provaram ser possível fabricar um
alimento saudável, nutritivo e que possibilite grande lucratividade

5. Considerações Finais

Este trabalho cumpriu com o objetivo de conhecer o público alvo, suas necessidades, seu potencial de mercado e a partir daí criar e
desenvolver um produto saboroso, prático, saudável e que supra as necessidades especiais do publico para qual se destina.
O trabalho mostrou ainda que o nutricionista tem papel primordial no desenvolvimento desses novos alimentos, já que ele esta apto a
estudar as características do público-alvo, suas necessidades nutricionais, fisiológicas e seu poder de compra, podendo auxiliar na
criação e desenvolvimento de produtos de maior qualidade.
A visão de futuro para essa empresa seria torná-la uma empresa de grande porte, de alta produção, alcançar o mercado nacional,
lançar novos produtos no mercado voltados para outros públicos-alvos, sem deixar a linha de produtos funcionais e criar uma rede de
franquias de cafeteira com a marca do produto "Pão de Queijo Funcional FORNO CAIPIRA", que alcance o mercado nacional.
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