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Resumo

O trabalho apresenta uma descricdo do QFD e dos métodos de anélise sensorial dos
alimentos. Discute a integracdo dos mesmos com base em metodologias propostas na
literatura e aponta o potencial e as limitagfes da integracdo considerando algumas
peculiaridades do processo do desenvolvimento de produtos alimenticios. Constata-se haver
necessidade de novos estudos visando aprimorar a aplicacdo conjunta do QFD e analise
sensorial no processo do desenvolvimento de novos produtos alimenticios.
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1 - Introducéo

De acordo com Dimancescu & Dwenger (1997), a criagdo de novos produtos tornou-se
relevante para as empresas, chegando inclusive a influenciar as perspectivas futuras das
mesmas, visando atender as necessidades dos consumidores. Segundo Morrinson (1997) o
consumidor atual apresenta um novo perfil, com grandes expectativas em termos de
qualidade, servicos e design, além do desejo por pregos baixos. Tal realidade leva a uma
preocupacao com a garantia da qualidade, exigindo a mesma em todas as etapas do processo
de desenvolvimento do produto. A meta idealizada nesse processo, é portanto, a total
satisfacdo do consumidor, envolvendo principalmente a qualidade intrinseca do produto,
preco, seguranca, facilidade de uso, etc.

Um setor atuante quanto a colocacdo de produtos no mercado € o da industria de alimentos,
que caracteriza-se por lancar um grande nimero de novos produtos a cada ano. Outra
caracteristica deste setor € o elevado indice de falhas no langcamento de produtos, com a ndo
aceitacdo dos mesmos pelo mercado. Esta situagdo gera um desafio quanto a adequacgéo dos
conhecimentos dos profissionais que atuam na industria de alimentos no que se refere ao
desenvolvimento de novos produtos.

A érea de alimentos, sobretudo o setor de desenvolvimento de novos produtos, apresenta
algumas caracteristicas técnicas particulares na formacéo de seus profissionais, incorporando
conhecimentos especificos da ciéncia dos alimentos. Tais conhecimentos estdo ligados a
segurancga alimentar(microbiologia e toxicologia), aspectos da sua qualidade organoléptica,
sua qualidade nutricional e suas caracteristicas quimicas.

Em funcéo dessas especificidades, verifica-se na indUstria de alimentos e nos centros de P&D
voltados ao desenvolvimento de produtos alimenticios, um baixo indice de utilizacdo das
metodologias e ferramentas orientadas para esta finalidade, como a: Analise e engenharia de
valor, o Desdobramento da Funcdo Qualidade(QFD), o projeto para manufatura e montagem,
etc.

No setor de alimentos, a busca pela satisfacdo do cliente torna-se um gerador de demanda
para o emprego de metodologias que apoiam o desenvolvimento de produtos com esse foco.
Neste contexto destaca-se o QFD, ferramenta oriunda da industria de manufatura, e as
técnicas de avaliacdo sensorial.
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Com base nestas consideragdes, este trabalho tem como objetivo levantar informacgbes da
literatura a cerca dos principios, caracteristicas e o potencial de aplicagdo conjunta do QFD e
da analise sensorial visando auxiliar o desenvolvimento de produtos na industria de alimentos.

2 - A analise sensorial e o0 desenvolvimento de produtos alimenticios

As caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio desempenham um papel importante
em sua qualidade global, pois destas dependem a aceitagéo do produto no mercado.

A analise sensorial emprega varios métodos e testes que visam evocar, medir, analisar e
interpretar as reacBes que sdo desenvolvidas pelo homem frente as caracteristicas dos
alimentos, tal com sdo percebidas pelos sentidos humanos. Conforme Bech et al (1994) a
analise sensorial € um método que faz uso dos sentidos humanos como instrumento de
medida. Em outras palavras, as diferengas entre produtos, a intensidade de um atributo
sensorial de qualidade, ou o grau de aceitacdo, preferéncia ou rejeicdo por um produto, sdo
medidos pelos sentidos. No entanto, é necessario considerar-se que as percepcdes sensoriais
ndo podem ser medidas diretamente, portanto para avaliar os estimulos individuais recebidos
na avaliacéo sensorial faz-se uso de escalas(Ex. escala hed6nica de nove pontos: 1 - desgostei
muito a 9 - gostei muito), que permitem a quantificacdo dos mesmos, conforme o objetivo
especifico da avaliagdo.

Conforme Bech et al (1994), o objetivo fundamental da avaliacdo sensorial é prover
informacdes para a decisdo do processo producdo de um produto alimenticio. De acordo com
este autor, em um contexto industrial a analise sensorial € empregada para minimizar o risco
associado com a introducdo de novos produtos no mercado e para avaliar a permanéncia de
produtos presentes no mesmo. A classificacdo dos métodos de avaliacdo sensorial dos
alimentos é definida de uma forma geral em func¢éo do seu objetivo global, conforme a Tabela
1.

Método de andlise Objetivo Global
Anaélises discriminativas - Determina se a diferenca entre dois produtos € significante
(testes de diferenca) - S8o avaliadas as diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos

- Fornece descricdo detalhada dos atributos dos produtos.

- Permite avaliar a intensidade dos atributos sensoriais de um produto.

- Determina se existe diferenga siginificante entre dois produtos, e em
consiste esta diferenca.

Anédlises descritivas

- Avalia a aceitacdo e preferéncia dos consumidores em relagdo a um ou
Testes Afetivos mais produtos

(Testes de preferéncia) - A avaliacdo pode ser realizada separadamente ou como parte da

analise de mercado.

Fonte: Adaptado de Bech et al (1994).

Tabela 1 - Classificacdo dos métodos de avaliacdo sensorial em funcéo dos objetivos

Estes métodos sdo desdobrados em diferentes testes conforme os objetivos especificos da
avaliacdo sensorial a ser desenvolvida. Os principais métodos utilizados séo:

Método Descritivo

Este método faz uso de equipes provadores treinados, tendo como objetivo a identificagdo de
atributos sensoriais de um produto por meio da analise descritiva quantitativa(ADQ).

Meétodo Discriminativo

Dentro do método discriminativo existem cinco possibilidades de testes:
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Comparacdo Pareada: avalia a existéncia diferenca entre duas amostras levando em conta um
atributo sensorial especifico.
Teste Triangular: avalia se existe diferenca significativa entre duas amostras que foram
submetidas a processos diferentes.
Teste de Ordenacdo: realiza analise comparativa de amostras diferentes, avaliando se existe
diferenca entre elas.
Comparacdo Multipla: estima o grau de diferenca entre varias amostras e outra padréo.
Teste Duo - Trio: avalia se existe diferenca entre uma amostra determinada e um padrao.

Método Afetivo

Teste de Aceitacdo: avalia 0 quanto se gosta ou desgosta de um determinado produto.
Teste de Preferéncia: avalia a preferéncia que se tem sobre um produto com relagéo a outro.

A Figura 1 apresenta uma sequéncia para selecdo dos testes a serem implementados em uma
avaliacdo sensorial.

Produto Métodos Testes Questdes

u i | 1 u

Analise Quais os atributos
sensorial . L) do produtos?
——®»|  Descritivos  — Analise(ADQ) ‘ Que atributos tem

diferencas?

Dou - trio

Comparacdo Pareada

Y————> Discriminativos - O produto é
> T . Triangular dﬁcerenter)

‘ A diferenca é

T. de Ordenacéo perceptivel?

T. Comp. mdltipla

Gosta ou
Y desgosta?
T. de aceitacio
Afetivos Qual prefere’?
—” ‘ O que mais
T . de preferéncia gosta?

Fonte: Os autores.

Figura 1 - Fluxograma para selecdo de testes em uma avaliagéo sensorial

O campo de aplicacdo da avaliacdo sensorial envolve, o desenvolvimento de novos produtos,
0 estudo de vida de prateleira (shelf-life) do produto, o estabelecimento de diferencas entre
produtos, a identificacdo da preferéncia dos consumidores e melhoria da qualidade de
produtos. Sua aplicacdo tem como foco, o controle da qualidade, o desenvolvimento do
produto, estudo com consumidores e avaliagcdo de concorrentes.
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Na prética faz-se necessario o emprego de diferentes tipos de métodos e testes sensoriais para
suporte as decisfes necessarias ao desenvolvimento e produgdo de um produto. A Tabela 2
apresenta um perfil de como estes métodos podem ser empregados em diferentes aplicacdes.

Obijetivos Métodos Discriminativos | Métodos descritivos | Métodos afetivos
Desenvolvimento de produtos
- Manutencdo de produtos
- Otimizacdo de produtos X
- Novos produtos
- Correlagdo com atributos fisicos X
- Correlagdo com preferéncia dos
consumidores

Pesquisa de concorrentes
Controle de qualidade
- Especificacdo de produtos
- Especificacdo de matéria - prima
- Vida de prateleira X
- Controle de qualidade X
Fonte: Adaptado de Bech et al (1994).

x

X[ X X X X X

X X X X

Tabela 2 - Diferentes aplicacGes da avaliacdo sensorial

No processo de desenvolvimento de um produto, uma questdo importante € o seu ciclo de
vida, que apresenta uma estreita relacgio com o grau e nivel de avango tecnoldgico
incorporado ao seu desenvolvimento, com o segmento de mercado para o qual 0 mesmo foi
desenvolvido, além de auxiliar a definir o momento para sua retirada ou reposicionamento no
mercado.

Para um alimento, além do ciclo de vida, outro aspecto importante a ser considerado € o seu
tempo de vida de prateleira(self-life), que pode ser definido com auxilio da avaliagdo
sensorial, associada a avaliacdo de sua seguranca microbilégica e caracteristicas quimicas,
fisico-quimicas e nutricionais. A self-life de um alimento é portanto um critério para a
avaliacdo do seu tempo de falha, e para o estabelecimento de critérios para avaliacdo de
falhas com base em seus atributos sensoriais(cor, sabor, aroma e textura). Cabe ainda ressaltar
que a selecdo e definicdo de uma embalagem adequada para cada tipo de alimento é de grande
importancia no estabelecimento e manutencdo de sua self-life. Portanto, no desenvolvimento
do produto "alimento™ deve ser considerado também o desenvolvimento de sua embalagem.
De acordo com Freitas et al (2000), a self-life, refere-se ao tempo compreendido entre o
processamento e o consumo de um produto alimenticio, quando ele ainda tem qualidade
satisfatoria em termos de valor nutricional, sabor, odor, textura e aparéncia. A importancia da
avaliacdo sensorial no estabelecimento da self-life durante o desenvolvimento de um produto
alimenticio, deve-se a questdo de que, mesmo este estando microbiologicamente seguro e
nutricionalmente adequado, caso seus atributos sensoriais sejam considerados inadequados
frente a percepcéo dos consumidores, o produto sera rejeitado.

3 - Objetivos, principios gerais e estrutura do QFD

Segundo Eureka & Eureka (1993), o desdobramento da funcdo qualidade(QFD) é um
caminho sistematico que visa garantir que o desenvolvimento das caracteristicas e das
especificacGes de um produto, bem como que o desenvolvimento de metodologias, processos
e controles, sejam orientados pelas necessidades dos clientes.

De uma forma simplificada, o QFD tem como objetivo, identificar as caracteristicas de um
produto e como elas podem ser melhoradas, avancando sempre no processo de melhoria, até a
completa satisfacdo dos requerimentos dos clientes, ou seja, até ndo ser mais possivel
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identificar novas caracteristicas e requisitos que demandem melhorias para atender as
necessidades do consumidor. Para atingir esse objetivo, 0 QFD promove a elaboragdo de uma
listagem completa das expectativas dos clientes em relagdo a um produto, atribuindo pesos as
caracteristicas demandadas pelos clientes e em relagdo aos produtos dos concorrentes.
Conforme Hauser & Clausing (1988), o QFD pode ser definido como um sistema coerente de
procedimentos de planejamento e comunicagéo, que possibilita a coordenacdo e submissao de
todos os talentos da empresa com o objetivo de desenvolver, produzir e vender produtos, que
os clientes gostem de adquirir hoje e no futuro. Para tal, torna-se essencial na implantacéo e
estabelecimento do QFD, a atuacdo de equipes multidisciplinares, afinadas com o objetivo do
projeto, compondo o chamado time do QFD.

Toledo (2001) insere o QFD como uma das metodologias organizacionais da gestdo da
qualidade, ressaltando que o problema abordado pelo mesmo é a satisfacdo do cliente, o que
implica em conhecer suas reais necessidades e desenvolver o produto adequado a tempo e a
um custo compativel. E através da organizacdo e analise de informacdes, que o método
permite responder trés questdes béasicas :

Quais requisitos sdo criticos para o consumidor?
Quais parametros do projeto sdo importantes para satisfazer a tais requisitos?
Quais as metas a serem atingidas para cada parametro do projeto?

Assim, o QFD traduz-se na propria garantia da qualidade durante o desenvolvimento do
produto, assegurando a qualidade do projeto para a satisfacdo total do consumidor, a
qualidade de conformacao e manufaturabilidade possibilitando a incorporacdo de opinido dos
consumidores e a experiéncia das varias areas da empresa(TOLEDO, 2001).

O QFD pode ser definido como a conversdo das demandas dos consumidores em
caracteristicas de qualidade para o produto acabado, ao desdobrar sistematicamente as
relacbes entre as demandas e as caracteristicas, comecando com a qualidade de cada
componente funcional e estendendo o desdobramento para a qualidade de cada parte ou
processo. O processo de garantia da qualidade do produto ou servico é obtido direcionando o
desenvolvimento do QFD em énfases(qualidade, tecnologia, custos e confiabilidade),
estendendo o desdobramento destas énfases para cada parte, sistema e subsistema do
produto(AKAO, 1990). Tal abordagem é apresentada na Figura 2.

I As quatro énfases I
IQuaIidade | ITecnoIogia | | Custos || Confiabilidade |

4~ L 1L

Produto

Sistemas e
Subsistemas

Partes

Figura 2 - Concepcdo do QFD - abordagem das quatro énfases de Akao.

Outra abordagem para o QFD foi desenvolvida por Hauser & Clausing (1988), que a
descreveram como sendo constituida de quatro fases que incluem o encadeamento de matrizes
gue envolvem, o planejamento do produto, o desdobramento das partes, o planejamento do
processo, e 0 planejamento da producdo. Para Martorano (1993), a abordagem das quatro
fases € a mais indicada para as necessidades de melhoria de um produto existente ou para o
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desenvolvimento de um novo produto de baixa complexidade. A abordagem proposta por
Akao (1990) é recomendada para produtos mais complexos.

A aplicacdo do QFD, € realizada pelo preenchimento de informacGes em uma estrutura
matricial, a casa da qualidade(Figura 3),tornando-se possivel sistematizar 0s requisitos
demandados pelo consumidor e suas relacBes com as caracteristicas do produto(TOLEDO,
2001). Isto é obtido inicialmente, traduzindo os requisitos obtidos da "voz do cliente" para a
linguagem de engenharia de processos. O proximo passo € transformar o0s requisitos
técnicos em requisitos de componentes especificos do produto, os quais sdo traduzidos em
requisitos especificos do processo de producao.

PN

6

Fonte : (Adaptado de Toledo (2001) e Valeriano (1998)).
1- Requisitos do consumidor(o que) - A voz do cliente, 2 - Prioridades dos clientes , 3 - Matriz de
relacionamento - Relacionamento entre as caracteristicas do produto e requisitos do consumidor , 4 -
Priorizacdo das caracteristicas do produto , 5 - Avaliacdo competitiva(percepgdo do cliente) - desempenho da
concorréncia , 6 - Caracteristicas de controle do produto(como) , 7 - Matriz de correlacdo - relacionamento
entre as caracteristicas do produto.

Figura 3 - A casa da qualidade

Autores como Toledo (2001) e Guasi (1995) tem citado uma série de vantagens do QFD,
dentre as quais ressaltam-se a facilidade de traduzir os requisitos do consumidor, facilidade
na identificacdo das caracteristica que mais contribuem nos atributos de qualidade, melhoria
da percepcdo de quais sdo as caracteristicas e funcbes devem receber mais atencédo, e
promocao do trabalho em equipe e a realizacdo de préticas baseadas no consenso.

Constata-se, portanto, que o QFD e a avaliacdo sensorial apresentam-se bem alinhados em
seus objetivos finais. O QFD, mostra-se coerente com o0s objetivos dos métodos de avaliacdo
sensorial dos alimentos e com a satisfacdo do cliente pelo atendimento do seus requisitos.
Devido ao seu foco em qualidade e aplicacdo de cardter multidisciplinar, apresenta-se a
principio, como uma alternativa promissora para integracdo dos conhecimentos da ciéncia dos
alimentos(analise sensorial, microbiologia, bioquimica, bromatologia, etc.,), dos processos
industriais da tecnologia de alimentos e dos conceitos do controle da qualidade de alimentos e
as exigéncias do mercado. Estes conhecimentos sdo o aporte de informagdes, que de forma
conjunta e interrelacionadas, possibilitam o desenvolvimento de um produto alimenticio de
qualidade.

4 - O QFD e anélise sensorial no desenvolvimento de produtos alimenticios

A literatura relacionada com o desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos
apresenta um reduzido numero de trabalhos abordando o0 QFD como ferramenta para auxiliar
0 projeto do produto. Os poucos exemplos abordam, em sua grande maioria restringem-se a
uma descricdo de como o0 QFD pode ser aplicado. A literatura tem abordado muito mais 0s
beneficios organizacionais e o potencial de melhoria na qualidade técnica, do que o processo
de implementacdo do QFD (COSTA et al, 2001). Tal limitacdo de informacdo pode ser
explicada segundo Govers (1996), devido a importancia estratégica do processo de
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desenvolvimento do produto nesta industria, dai a relutancia na divulgacdo e
compartilhamento de informacdes sobre o QFD. Outra explicagdo para limitacdo de
informacdo, de acordo com Costa et al(2001), deve-se ao fato dos pesquisadores em
tecnologia de alimentos ndo dominarem a utilizacdo desta ferramenta, sua metodologia e seu
potencial como guia de P&D no desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

Carnevalli et al (2004), em uma pesquisa exploratéria relacionada com o uso do QFD no
desenvolvimento de produtos, envolvendo as 500 maiores empresas em faturamento no
Brasil, obtiveram um retorno de 106 questionarios(21%). Nesta pesquisa constataram que
apenas cerca de 10 empresas utilizam o QFD regularmente, e pouco mais de 10 empresas
estdo implementando o mesmo. E das empresas que utilizam o QFD, o setor de alimentos e o
setor de bebidas, representam cerca de 10% cada.

Uma das primeiras propostas para aplicacdo do QFD no desenvolvimento de produtos
alimenticios é a de Bech et al (1994), que visa integrar os resultados da pesquisa de mercado
com os resultados da avaliacdo sensorial e 0 QFD. Para tal Bech et al (1994) propdem uma
nova estrutura para a "casa da qualidade”, na qual as relagbes entre as especificacOes
sensoriais, especificacdes técnicas e requerimentos do consumidor sdo estabelecidas conforme
a Figura 4.

Matriz de
Correlacao

/ 1 3

- Demanda do - Percepcéo dos
consumidor consumidores
- importancia Relagoes Relagdes - atitude
- conhecimento tecnicas sensorials - qualidade percebida
- comportamento
I Especificacles técnicas I

Fonte: (Adaptado de Costa et al (2001) e Bech et al (1994)).
1- Interagdes entre as caracteristicas técnicas do produto, 2 - interagdes entre atributos sensoriais,

3 - interacBes entre caracteristicas do produto e atributos sensoriais.
Figura 4 - Casa da qualidade para o desenvolvimento de produtos alimenticios

O objetivo desta nova "casa da qualidade” é traduzir os requerimentos dos consumidores em
atributos sensoriais por meio da andlise sensorial descritiva. Outra proposta focada em
aspectos sensoriais € a de Viaene & Januszewska (1999), esta envolve a definicdo de um
segmento de consumidor e grupo "alvo™ para o produto, analise do comportamento do grupo
alvo quanto a motivacdo para o consumo, especificacdo do produto via analises quimicas e
instrumentais, avaliagdo sensorial via painéis de consumidores e provadores treinados, analise
das relacdes entre as caracteristicas técnicas e sensoriais e posterior integracdo dos resultados
na casa da qualidade(Figura 5).

A analise das propostas de Bech et al (1994) e Viaene & Januszewska (1999), mostra que
estas representam um grande avango em termos do desenvolvimento de produtos para a
industria de alimentos, entretanto, estas ainda deparam-se com algumas limitacdes de cunho
tedrico que necessitam ser superadas para um melhor aproveitamento da integracdo da analise
de mercado, avaliacdo sensorial e QFD. Uma destas questdes deve-se ao fato que
normalmente nas industrias de alimentos, predominam uma estrutura funcional, onde a analise
sensorial e analise de mercado sdo realizadas em departamentos diferentes, sem uma
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coordenacdo que estabeleca objetivos comuns. Outro aspecto a considerar € que a avaliagdo
sensorial tem como foco de analise o produto alimento, enquanto a pesquisa de mercado tem
como foco de anéalise o entrevistado, surgindo neste ponto um desafio relacionado com a
teoria e metodologia na integragdo proposta.

Segmentacao do > Andlise das necessidades e desejos p| Especificagdes técnicas
consumidor do consumidor e sensoriais

Analises quimicas, fisico - quimicas
(padroes de qualidade)

Anélise sensorial
(Analise(ADQ), Teste afetivo)

! '

Integracéo dos resultados na casa da qualidade conforme percepcao do consumidor para o
produto ideal

Fonte : adaptado de Viaene & Januszewska(1999).
Figura 5 - Fluxograma para integra¢do da casa da qualidade com a andlise sensorial

Cabe ainda ressaltar, que a avaliagdo sensorial tem como meta o entendimento de como um
individuo processa a informac&o e reage, quando exposto a um estimulo sensorial perante um
alimento, enquanto a pesquisa de mercado objetiva prever o mecanismo de deciséo de compra
de um produto pelo consumidor.

Esta diferenca gera o desafio, de como incorporar a realidade de pesquisa de mercado a um
ambiente controlado da avaliacdo sensorial(laboratorial), considerando que estes controles séo
necessarios em alguns ensaios sensoriais, sem que o consumidor sofra influéncia da mudanga
de ambiente e consequentemente mude seu comportamento de compra.

A pesquisa de mercado de produtos alimenticios é particularmente complicada, especialmente
devido a sua natureza complexa, a gama e a sutileza dos estimulos gerados pelos alimentos
nos pontos de vendas e no decorrer de seu consumo. Neste sentido deve-se considerar as
diversificadas reacfes do consumidores frente a um alimento e o limitado conhecimento dos
profissionais em pesquisa de mercado com relacdo aos processos sensoriais.

Portanto, o grande desafio para os profissionais envolvidos no desenvolvimento de produtos
alimenticios, quanto ao avanco das linhas metodolégicas de Bech et al (1994) e Viaene &
Januszewska (1999), € o desenvolvimento e realizacao de testes que possam de forma precisa
prever o comportamento do consumidor frente a um alimento. Para isto é necessario incluir
nos projetos de desenvolvimento de produtos alimenticios, um conjunto de variaveis de
mercado (forma, tamanho, facilidade de uso, etc.) integradas a variaveis sensoriais com base
nos métodos de avaliacdo sensorial. Esta integracdo deve ser feita de forma a garantir que o
consumidor reagira ao alimento como se estivesse em um ambiente de compra.

Outra peculiaridade ja citada no desenvolvimento de um produto alimenticio, é o projeto da
embalagem, de importéncia diferenciada quando comparada com outros tipos de produtos. A
embalagem, além de cumprir com a funcdo de vender sua imagem no mercado, 0 protege
garantindo a manutencdo da seguranca microbiolégica, a qualidade sensorial por manutencao
de atributos de cor, sabor, aroma, textura e valor nutritivo, orientando ainda quanto a forma de
preparo e consumo do mesmo. Neste tipo de produto, a qualidade final depende de fatores
interdependentes, como a qualidade da matéria - prima e dos ingredientes, tipo de embalagem
e do processo de producdo, que deve ser compativel com a relacdo produto - embalagem. Esta
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peculiaridade é assumida por Charteris (1993) e Dekker & Linnemann (1998) em uma
metodologia que faz uso do QFD para o desenvolvimento simultdneo de um produto
alimenticio e sua embalagem. Nesta metodologia, para superar a caracteristica seqliencial de
construcdo das matrizes do QFD, pode-se buscar apoio na engenharia simultanea.

Um aspecto importante é abordado por Toledo (2001), ao afirmar que o QFD pode ser
aplicado para introduzir melhorias na coordenagéo das cadeias de producdo agroindustrial e
para estabelecer padrdes de qualidade entre os seus elos. Dentro desta linha de pensamento,
Holmen & Kiristensen (1998) descrevem uma estrutura para o desenvolvimento do produto
gue emprega uma extensdo da casa da qualidade. Esta extensdo considera 0s requerimentos
dos distribuidores e varejistas e as diferencas deste em relacdo aos requerimentos dos
consumidores, além de buscar promover as caracteristicas do produto final de forma integrada
ao desenvolvimento da embalagem e ingredientes. Nesta estrutura sdo identificados
fornecedores e departamentos internos que relacionam-se com o time de desenvolvimento,
para planejar e controlar o processo de desenvolvimento do produto. A importancia do
desenvolvimento da estrutura Holmen & Kristensen (1998), é percebida quando constata-se
que, a qualidade de um alimento quanto a inocuidade microbiologica e estabelecimento e
manutencdo de seus atributos sensoriais sdo extremamente dependentes de toda a cadeia de
producéo.

Entretanto, apesar do grande potencial de aplicacdo do QFD no processo do desenvolvimento
de produtos alimenticios, algumas dificuldades inerentes a este tipo de produto sdo relevantes.
Caracteristicas de grande importancia no desenvolvimento de um produto alimenticio ndo séo
consideradas pelos principios que norteiam o QFD. Este teve sua origem na inddstria de
manufatura (automobilistica), e foi concebido de forma que, na sua implementacdo, sejam
estabelecidas caracteristicas padronizadas de partes e componentes do produtos que atendam
aos requisitos dos consumidores, até a completa consolidagdo do produto final. Na industria
de manufatura, o produto é obtido pela montagem de muitos componentes padronizados. No
caso da industria de alimentos, tal padronizacdo torna-se complexa e dificil, em virtude da
grande variabilidade das caracteristicas das matéria prima e ingredientes, além pré-disposicao
natural da mesma sofrer alteracfes de seus atributos sensoriais, suas caracteristicas quimicas,
microbiologicas e nutricionais com o tempo, e em funcdo do tipo de processo e operacao
unitaria(Ex.: Tratamentos térmicos) a qual sdo submetidas(BENNER et al, 2003). A
variabilidade pode estar associada a diversidade genética (de variedades e racas), estadios de
maturacdo de matéria prima vegetal e idade de abate de animais. Tal variabilidade tem
influéncia nos atributos sensoriais definidos como requisitos de qualidade pelos
consumidores. As alteracdes sofridas pelas matérias primas sdo influenciadas ainda, pelos
processos naturais de transformacdes pos-colheita e pds-abate. As matérias-primas ainda sao
passiveis de interacbes quimicas(Ex.: escurecimento, oxidacdes) e sensoriais, 0 que promove
um maior grau de complexidade na percepcdo do consumidores quanto aos seu atributos de
qualidade.

Questbes abordadas até o momento quanto a aplicacdo do QFD no desenvolvimento de
produtos alimenticios tem aderéncia com a opinido de autores como Benner et al (2003), que
baseados em suas experiéncias relacionadas com o desenvolvimento e melhoria de produtos
alimenticios, consideram que o QFD tal como é empregado em outras industria, ndo pode ser
aplicado no setor de alimentos, havendo a necessidade de serem feitas algumas adaptacgdes.
Vale ressaltar ainda que no caso de alimentos, qualquer metodologia que vise 0
desenvolvimento do produto deve, além dos aspectos sensoriais(sabor, cor, aroma, textura),
que caracterizam os atributos da qualidade percebida para um alimento, considerar também os
aspectos de mercado(condi¢cdo de armazenagem, tipo de embalagem, forma, tamanho,
facilidade de preparo e uso, etc.) e 0 modelo de consumo alimentar estabelecido no mercado
para 0 qual se destina o produto. O modelo de consumo alimentar fornece a equipe de
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desenvolvimento do produto, informaces relacionadas aos aspectos psicologicos,
psicofisioldgicos, tabus alimentares, além de aspectos gerais da cultura alimentar e estilo de
vida dos consumidores alvo do produto, aumentando assim compreensdo da percep¢do e
reacdes que os consumidores apresentam frente a um alimento.

Diante das especificidades até aqui discutidas para o produto "alimento”, é possivel constatar
0 alto grau de complexidade e necessidade de avangos para uma melhor adequagéo do uso do
QFD no desenvolvimento de produtos alimenticios. Tais avancos envolvem o estabelecimento
de respostas a questdes como:

- Qual a metodologia mais adequada para identificar os requisitos e a percepcdo do
consumidor frente a um alimento em um ambiente de compra?

- Como os requisitos do consumidor e os atributos técnicos intrinsecos de qualidade de um
alimento podem ser plenamente relacionados e quantificados?

5 - Conclusoes

O QFD, apresenta-se como uma possibilidade ferramental para a integracdo do marketing
com a ciéncias dos alimentos no desenvolvimento de produtos alimenticios. A aplicacdo do
QFD na indastria de alimentos é complexa, e a literatura ndo permite estabelecer sua
aplicacdo de forma plena no desenvolvimento destes produtos. Por estes motivos adaptacdes
que levem em conta as caracteristicas do produto "alimento™ fazem-se necessarias para que a
implementacdo do QFD na industria de alimentos seja bem sucedida. As adaptacfes devem
perseguir uma melhor integracdo dos aspectos da pesquisa de mercado com a avaliagcdo
sensorial dos alimentos, visando revelar a percepcdo dos consumidores de uma forma
conjunta, quanto aos atributos gerais do mercado(forma, tamanho, facilidade de uso, etc.) e os
atributos sensoriais que os levam a decidir pela aceitacdo e compra de um ali mento. A
integragdo destes aspectos devem ainda considerar o modelo de consumo alimentar vigente na
regido e o segmento de mercado definido para o produto.
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