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Resumo

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

Palavras chave: Avaliacdo sensorial, QFD, Alimentos.

1- Introducdo

De acordo com Dimancescu & Dwenger (1997), a criagdo de novos produtos tornouse
rdevante para as empresas, chegando inclusve a influenciar as perspectivas futuras das
mesmas, visando dender as necessdades dos consumidores. Segundo Morrinson (1997) o
consumidor aud goresenta um novo pefil, com grandes expectativas em temos de
qudidede, sarvigos e desgn, dém do desgo por precos baixos Td redidade leva a uma
preocupacéo com a garantia da quaidade, exigindo a mesma em todas as etgpas do pProceso
de desenvolvimento do produto. A meta idedizada nesse processo, € portato, a totd
stifacdo do consumidor, envolvendo principdmente a qudidade intrinseca do  produto,
preco, seguranca, facilidade de uso, etc.

Um sator atuante quanto a colocacdo de produtos no mercado é o da indidtria de dimentos,
que caracteriza-se por lancar um grande nUmero de novos produtos a cada ano. Outra
caracterigtica deste setor € 0 devado indice de fdhas no lancamento de produtos, com a néo
acdtacdo dos mesmos peo mercado. Esta Stuagdo gera um desafio quanto a adequacéo dos
conhecimentos dos profissonais que auam na indidria de dimentos no que se refere ao
desenvolvimento de novos produtos.

A @ea de dimentos, sobretudo 0 sor de desenvolvimento de novos produtos, goresenta
dgumas caracteridicas técnicas particulares na formacd de seus profissonals, incorporando
conhecimentos  especificos da ciéncia dos dimentos Tas conhecimentos ex@o ligados a
seguranca dimentar(microbiologia e toxicologia), aspectos da sua qudidade organoléptica,
sua qualidade nutriciond e suas caracterigticas quimicas.

Em funcdo dessas especificidades, verificase na indidria de dimentos e nos centros de P&D
voltados a0 deservolvimento de produtos dimenticios, um baixo indice de utilizacdo das
metodologias e ferramentas orientadas para edta findidade, como a Andise e engenhaia de
vaor, o Desdobramento da Fungdo Qudidade(QFD), o projeto para manufatura e montagem,
etc.

No setor de dimentos, a busca pda saisfacéo do diente torna-se um gerador de demanda
paa 0 emprego de metodologias que apoiam 0 desenvolvimento de produtos com esse foco.
Neste contexto destacase o QFD, faramenta oriunda da indidria de manufatura, e as
técnicas de avdiacdo sensoridl.
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Com base nestas consderagies, este trabadho tem como objetivo levantar informagbes da
literstura a cerca dos principios, caracterigicas e 0 potencial de aplicagdo conjunta do QFD e
da andise sensorid visando auxiliar o desenvolvimento de produtos na industria de dimentos.

2 - A analise sensorial e o desenvolvimento de produtos alimenticios

As caracteridicas sensoriais de um produto dimenticio desempenham um pgpd  importante
em sua quaidade globd, pois destas dependem a aceitagZo do produto no mercado.

A andise sensorid emprega vaios métodos e testes que visam evocar, medir, andisar e
interpretar as reagbes que sf0 desenvolvidas pdo homem frente &s caracteristicas dos
dimentos, td com o pecebidas peos sentidos humanos Conforme Bech @ d (1994) a
andie snsorid € um méodo que faz uso dos sentidos humanos como indrumento de
medida Em outras pdavras, as diferencas entre produtos a intenddade de um  aributo
sensorid de qudidade, ou 0 grau de acdtacdo, preferéncia ou rgeicdo por um produto, SSo
medidos pelos sentidos. No entanto, € necessaio conddera-se que as percepgdes sensorias
nédo podem s medides dirdamente, portanto para avdia os etimulos individuas recebidos
na avdiacdo sensorid fazse uso de escdagEx. escada hedbnica de nove pontos 1 - desgoste
muito a 9 - gosed muito), que pemitem a quanttificacdo dos mesmos conforme o0 objetivo
especifico da avali acéo.

Conforme Bech & d (19%4), o obetivo fundamentd da avdiacdo sensorid € prover
informegOes para a decisfo do processo producdo de um produto dimenticio. De acordo com
ede autor, em um contexto indudrid a andise sensorid é empregada para minimizar o risco
associado com a introdugdo de novos produtos no mercado e para avdiar a permanéncia de
produtos  presentes no mesmo. A dassficacdo dos méodos de avdiacdo sensorid dos
dimentos € definida de uma forma gerd em funcdo do seu objetivo gobd, conforme a Tabea
1

M étodo de andlise Objetivo Global
Andises discriminativas - Determina se a diferenca entre dois produtos € significante
(testes de diferenca) - S20 avdiadas as diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos

- Fornece descricdo deta hada dos atributos dos produtos.
- Permite avaliar aintensidade dos atributos sensoriais de um  produto.

Andlises descritivas i L A .
- Determina se exigte diferenca Sginificante entre dois produtos, e em

consste estadiferenca
- Avdiaaacetagio e preferéncia dos consumidores em relagd aum ou
TestesAfetivos maisprodutos
(Testes de preferéncia) - A avaliagdo pode ser redlizada separadamente ou como parte da
andise de mercado.

Fortte: Adapiado de Bech e a (1994),

Tabelal - Classificacio dos métodos de avaiagio sensorid em funcdo dos objetivos

Estes métodos o desdobrados em diferentes testes conforme os objetivos especificos da
avaiacdo sensorid a ser desenvolvida Os principais métodos utilizados s2o:

M étodo Descritivo

Ede méodo faz uso de equipes provadores treinados, tendo como objetivo a identificacéo de
atributos sensoriais de um produto por meio da andise descritiva quantitativa(ADQ).

M é&odo Discriminativo

Dentro do méodo discriminativo existem dnco possibilidedes de testes
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Comparagéo Pareada: avdia a exigéncia diferenca entre duas amodras levando em conta um
atributo sensorid especifico.
Teste Triangula: avdia s exide diferenca dgnificaiva entre duss amostras que foram
submetidas a processos diferentes.
Teste de Ordenacéo: rediza andise compardtiva de amodras diferentes, avdiando 2 exigte
diferencaentre das.
Comparacéo Mlltipla: estima o grau de diferenca entre vérias amostras e outra padréo.
Teste Duo - Trio: avdiase exige dif erenga entre uma amostra determinada e um padréo.

M étodo Afetivo

Teste de Acdtagdo: avalia o quanto se gosta ou desgosta de um determinado produto.
Teste de Preferéncia: avaia a preferéncia que se tem sobre um produto com relaggo a outro.

A Hgura 1 apresenta uma sequéncia para selecdo dos testes a serem implementados em uma
avdiacdo sensoridl.

Produto Métodos Testes Questbes

u i | i | u

Andlise Quaisos atributos
sensorial . . do produtos?
> Descritivos q Analise(ADQ) ‘ Que a't)ributostem
diferencas?
Dou- trio
Comparagdo Pareada
> Discriminativos N . O produto é
T . Triangular diferente?
‘ A diferenca é
T. de Ordenagdo per ceptivel?
T. Comp. multipla
N
Gosta ou
T. de aceitacdo desgastal?
. . Qual prefere?
> Afetivos ‘ 0 que mais
T . depreferéncia gosta?
Fonte: Os autores.

Figura 1 - Fluxograma para sdlecéo de testes em uma avaliagéo sensorid

O campo de glicagdo da avdiagdo sensorid envolve, 0 desenvolvimento de novos produtos,
0 edudo de vida de praeera (shef-life) do produto, o estabdecimento de diferencas entre
produtos, a identificacdo da preferénca dos consumidores e mehoria da qudidade de
produtos. Sua gplicacdo tem como foco, o controle da qudidade, o deservolvimento do
produto, estudo com consumidores e avaliacéo de concorrentes.
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Na prética fazse necessrio o emprego de diferentes tipos de méodos e testes sensorials para
suporte &s decisdes necessias @ desenvolvimento e producéo de um produto. A Tabea 2
goresenta um perfil de como estes métodos podem ser empregados em diferentes gplicacies.

Objetivos M é&odos Discriminativos M é&odos descritivos M éodos afetivos

Desenvolvimento de produtos
- Manutenc&o de produtos
- Otimizag&o de produtos
- Novos produtos
- Correlacdo com atributos fisicos X
- Corrdacdo com preferénciados

consumidores

x

x
x

XX X X X X

Pesquisa de concorrentes
Controle de qualidade
- Especificacéo de produtos
- Especificacio de matéria- prima
- Vidadepradera X
- Controle de qudidade X
Fonte: Adaptado de Bech et a (1994).

X X X X

Tabda? - Diferentes gplicagies daavdiacio sensorid

No processo de desenvolvimento de um produto, uma questéo importante € o seu ciclo de
vida, que goresenta uma edreta rdagd com o grau e nivd de avango tecnoldgico
incorporado @ seu desenvolvimento, com 0 segmento de mercado para o qud 0 mesmo foi
desenvolvido, dém de auxiliar a definir 0 momento  para sua retirada ou reposcionamento no
mercado.

Para um dimento, dém do cido de vida, outro aspecto importante a ser condderado € 0 seu
tempo de vida de praderasdf-life), que pode s defindo com auxilio da avdiacéo
sensorid, asociada a avdiacdo de sua seguranca microbildgica e caracteristicas quimicas,
fisco-quimicas e nutricionais. A df-life de um dimento é portanto um critério para a
avdiacdo do seu tempo de falha e paa 0 estabelecimento de critérios para avdiacdo de
fahas com base em seus atributos sensoriaig(cor, sabor, aroma etextura). Cabe ainda ressdtar
gue a sgecéo e definicBo de uma embadagem adequada para cada tipo de dimento é de grande
importéncia no estabdecimento e manutencdo de sua df-life Portanto, no desenvolvimento
do produto "dimento” deve ser consderach também o desenvolvimento de sua embaagem.

De acordo com Freites et d (2000), a <df-life, refere-se a0 tempo compreendido entre o
processamento € 0 consumo de um produto dimenticio, quando de anda tem qudidade
satisfatoria em termos de  vaor nutriciond, sabor, odor, textura e gparéncia. A importancia da
avdiacido sensorid no estabdecimento da sdf-life durante o desenvolvimento de um  produto
dimentido, devese a questéo de que, mesmo este esando microbiologicamente seguro e
nutricionamente  adequado, caso seus aributos sensorias sgam  consderados  inadequados
frente a percepcao dos consumidores, o produto sera rejeitado.

3 - Objetivos, principios gerais e estrutura do QFD

Segundo Eureka & Eureka (1993), o0 dexdobramento da funcdo qudidade(QFD) é um
caminho sSdemdico que visa garattir que o desenvolvimento das caracteridicas e das
egpecificagdes de um produto, bem como que o desenvolvimento de metodologias, processos
e controles, sgam orientados pelas necessidades dos clientes.

De uma forma smplificada, 0 QFD tem como objetivo, identificar as caracterigticas de um
produto e como das podem ser mehoradas, avancando sempre no processo de mehoria, aé a
completa satisfacdo dos reguerimentos dos dientes, ou sga d@é ndo s mas possivd
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identificar novas caracteridicas e requistos que demandem mehorias paa aender as
necessdades do consumidor. Para atingir esse objetivo, 0 QFD promove a daboracéo de uma
lisagem completa das expectdivas dos dientes em rdacdb a um produto, atribuindo pesos as
caracteristicas demandadas pel os clientes e em rel acdo aos produtos dos concorrentes.

Conforme Hauser & Clausng (1988), o QFD pode ser definido como um Sstema coerente de
procedimentos de plangamento e comunicagdo, que posshilita a coordenagéo e submissio de
todos os tdentos da empresa com o objetivo de desenvolver, produzir e vender produtos, que
os dientes gosem de adquirir hoje e no futuro. Para td, tornase essencid na implantagéo e
estabdecimento do QFD, a auagdo de equipes multidisciplinares, afinadas com o0 objetivo do
projeto, compondo o chamedo time do QFD.

Toledo (2001) insre 0 QFD como uma das meodologias organizacionas da gestéo da
qudidade, ressdtando que o problema abordado pdo mesmo é a sttifacdo do diente, o que
implica em conhecer suas reais necessdades e desenvolver o produto adequado a tempo e a
um custo compaive. E aravés da organizacid e andise de informagbes, que o méodo
permite responder trés questdes basicas :

- Quasrequisitos s2o criticos para o consumidor?
- Quais parametros do projeto sfo importantes para satisfazer atais requisitos?
- Quais as metas a serem dingidas para cada parametro do projeto?

Assm, o QFD traduz-s¢ na propria garantia da qudidede durante o desenvolvimento do
produto, assegurando a qudidade do projeto paa a stifacdo totd do consumidor, a
qudidade de conformacdo e manufaturabilidede posshilitando a incorporacdo de opinido dos
consumidores e a experiénciadas vérias &eas daempresa(TOLEDO, 2001).

O QFD pode s definido como a cowveso das demandas dos consumidores em
caacteridicas de qudidade paa o0 produto acabado, a0 dedobrar Sgtematicamente as
relaches entre as demandas e as caracteridticas, comegando com a qudidade de cada
componente funciond e ederdendo o0 desdobramento para a qudidade de cada pate ou
processn. O processo de garantia da qudidade do produto ou servigo é obtido direcionando o
deservolvimento do QFD em  énfases(qudidade, tecnologia, custos e  configbilidade),
etendendo o0 dexdobramento destas énfases para cada pate, dstema e subsstema do
produto(AKAO, 1990). Ta abordagem é gpresentada na Figura 2.

I Asquatro énfases I
I Qualidade I I Tecnologia I I Custos " Confiabilidade I
i . L . i . .
Produto
Sistemas e
Subsistemas

Partes >

Fonte: autores.
Figura 2 - Concepgéo do QFD - abordagem das quatro énfases de Akeo.

Outra aordagem paa o QFD foi desnwvolvida por Hauser & Clausng (1988), que a
descreveram como sendo condtituida de quatro fases que induem o encadeamento de matrizes
que envolvem, o0 plangamento do produto, 0 desdobramento des pates o plangamento do
proceso, e 0 plangamento da producdn. Para Martorano (1993), a abordegem das quatro
fases é a mais indicada para as necessdades de mehoria de um produto existente ou para o
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desenvolvimento de um novo produto de baxa complexidede A abordagem propoda por
Akao (1990) é recomendada para produtos nmeis complexos.

A alicacdo do QFD, é redizada peo preenchimento de informagbes em uma edrutura
maricd, a casa da qualidade(Fgura 3)tomandose possivd Sdemdizar os requisitos
demandados pedo consumidor e suas relagbes com  as caracteridticas do  produto(TOLEDO,
2001). Ido é obtido iniddmente, traduzindo os requistos obtidos da "voz do diente' para a
linguagem de engenharia de processos O proximo pesso € trandformar 0S requisitos
técnicos em requistos de componentes especificos do produto, os quais S0 traduzidos em
requisitos especificos do processo de producéo.

N

6

Fonte : (Adaptado de Toledo (2001) e Vaeriano (1998)).
1- Requistos do consumidor(o que) - A voz do dliente, 2 - Prioridades dos clientes , 3 - Matriz de
relacionamento -  Relacionamento entre as caracteristicas do produto e requistos do consumidor , 4 -
Priorizacdo das caracteristicas do produto , 5 - Avaiacdo competitiva(percepcdo do cliente) - desempenho da
concorréncia , 6 - Caracteristicas de controle do produto(como) , 7 - Matriz de corrdacdo - relacionamento
entre as caracteristicas do produto.

Figura3 - A casadaqudidade

Autores como Toledo (2001) e Guas (1995) tem citado uma S&ie de vantegens do QFD,
dentre as quas resdtamse a fadlidade de traduzir os requistos do consumidor, fadlidade
na identificacdo das caracterigtica que mais contribuem nos aributos de qudidade, mehoria
da percepcdo de quais S0 as caacteridicas e fungbes devemn receber mais aencéo, e
promogao do trabalho em equipe e aredizacdo de préticas baseadas no consenso.

Condatarse, portanto, que o0 QFD e a avdiagdo sensorid agpresentamse bem dinhados em
sus objetivos finAs O QFD, modra-se coerente com os objetivos dos méodos de avdiagéo
sensorid dos dimentos e com a saifacdo do diente pdo aendimento do seus requisitos.
Devido a0 seu foco em qudidede e gplicacdio de cadter multidisciplinar, goresentase a
principio, como uma dternativa promissora para integracdo dos conhecimentos da ciéncia dos
dimentogandise  sensorid,  microbiologia,  bioquinica, bromatologia,  etc.,), dos processos
indudriais da tecnologia de dimentos e dos concaitos do controle da qudidade de dimentos e
as exigéncias do mercado. Egtes conhecimentos sGo o0 gporte de informagdes, que de forma
conjunta e interdacionadas, posshbilitam o desenvolvimento de um produto dimentico de
qualidede.

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

A literaura relacionada com o desenvolvimento de novos produtos na indidria de dimentos
gpresenta um reduzido nimero de trabahos abordando 0 QFD como ferramenta para auxiliar
0 projeto do produto. Os poucos exemplos aordam, em sua grande maoria resringemse a
uma descricdo de como o QFD pode ser gplicado. A literatura tem abordado muito mais os
beneficios arganizacionais e o potencid de mehoria na qudidade técnica, do que 0 proceso
de implementacdo do QFD (COSTA & d, 2001). Td limitagdo de informacdo pode ser
explicada segundo Govers (1996), devido a importdncdia edraégica do proceso  de
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deservolvimento  do  produto nesta indidria, dai a rdutdnda na  divulgagdo e
compartilhamento de informagbes sobre o QFD. Outra explicacdo paa limitagdo de
informecdo, de acordo com Cosa @ d(2001), devese a0 fao dos pesguisadores em
tecnologia de dimentos ndo dominarem a utilizacdo dedta feramenta, sua metodologia e seu
potencid como guia de P& D no desenvolvimento de novos produtos dimenticios.

Canevdli & d (2004), em uma pesquisa exploratdria rdacionada com o uso do QFD no
deservolvimento  de  produtos, envolvendo as 500 maiores empresss em  fauramento no
Bredl, obtiveran um retorno de 106 quedtion&iog(21%). Neda pesquisa condataram que
goenas carca de 10 empresss utilizan o QFD regulamente, e pouco mas de 10 empresss
eséo implementando 0 mesmo. E das empresas que utilizam o QFD, o sgtor de dimentos e 0
setor de bebidas, representam cerca de 10% cada.

Uma das primearas propostas para agplicacdo do QFD no desenvolvimento de  produtos
dimenticios é a de Bech e d (1994), que visa integrar os resultados da pesguisa de mercado
com os resultados da avdiacéo sensorid e 0 QFD. Para td Bech et d (1994) propdem uma
nova edrutura para a "casa da qualidade”, na qua as relagbes entre as especificagbes
sensorials, especificagfes técnicas e requerimentos do consumidor 20 estabelecidas  conforme

aFigura4.
Matriz de
2 Corrdacdo

/ 1 3

- Demanda do - Percepcdo dos
consumidor consumidores
-importancia Relagdes Relagdes - atitude
- conhecimento tecnicas sensorials - qualidade per cebida
- compor tamento
I Especificagbes técnicas I

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

3 - interages entre caracteristicas do produto e atributos sensoriais.
Figura4- Casadaqudidade para o desenvolvimento de produtos aimenticios

O objetivo deta nova "casa da qudidade’ € traduzir os requerimentos dos consumidores em
aributos sensorias  por meo da andise sensorid descritiva. Outra proposta focada em
aspectos sensoriais € a de Vieene & Januszewska (1999), edta envolve a definicdo de um
sggmento de consumidor e grupo "dvo' para 0 produto, andise do comportamento do grupo
dvo quanto a motivacdo para 0 consumo, epecificacd do produto via andises quimicas e
indrumentals, avdiagdo sensorid via panéis de consumidores e provadores treinados, andise
das rdagbes entre as caracteridticas técnicas e sensoriais e poderior integracdo dos resultados
na casada quaidade(Figura 5).

A andie das propostas de Bech a d (1994) e Vieene & Januszewska (1999), mostra que
edas representan um grande avango em termos do desenvolvimento de produtos para a
industria de dimentos, entretanto, estas anda deparamse com dgumeas limitagbes de cunho
tedrico que necesstam ser superadas para um mehor gproveitamento da integracdo da andise
de mercado, avdiacdo sensorid e QFD. Uma dedas questdes devese ao fao que
normamente nas indldrias de dimentos, predominam uma edtrutura funciond, onde a andise
snsorid e andise de meacado séo redizadas em depatamentos diferentes, sem uma
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coordenacdo que estabeleca objetivos comuns. Outro aspecto a condderar € que a avdiacdo
sensorid tem como foco de andlise 0 produto dimento, enquanto a pesquisa de mercado tem
como foco de andise 0 etrevidado, surgindo neste ponto um desfio rdacionado com a
teoriae metodologia na integracéo proposta

Segmentagdodo | ) Andlisedasnecessidadesedesgjios | 3|  Especificagdestécnicas
consumidor do consumidor esensoriais

Andlises quimicas, fisico - quimicas
(padrdes de qualidade)

Andlisesensorial
(Andlis(ADQ), Teste afetivo)

y i

I ntegracéo dosresultados na casa da qualidade confor me per cepgéo do consumidor para o
produtoideal

Fonte : adaptado de Viaene & Januszewska(1999).
Figura5- Fluxograma paraintegracéo da casa da quaidade com aandlise sensorid

Cabe anda resdtar, que a avdiacdo sensorid tem como meta o entendimento de como um
individuo processa a informacdo e reege, quando exposto a um esimulo sensorid perante um
dimento, enquanto a pesquisa de mercado objetiva prever 0 mecanismo de decisso de compra
de um produto pelo consumidor.

Eda diferenca gera 0 desafio, de como incorporar a redidade de pesquisa de mercado a um
ambiente controlado da avdiacdo sensorid(laboratorid), consderando que estes controles sfo
necessrios em aguns ensaios sensorials, sem que o consumidor sofra influéncia da mudanca
de ambiente e consequentemente mude Seu comportamento de compra

A pexquisa de mercado de produtos dimenticios € particulamente complicada, especidmente
devido a sua naureza complexa, a gama e a utileza dos esimulos gerados peos dimentos
nos pontos de vendas e no decorrer de seu consumo. Neste sentido deve-se condderar as
diversficadas reagbes do consumidores frente a um dimento e o limitado conhecimento dos
profissionais em pesquisa de mercado com relacdo aos processos sensorias.

Portanto, 0 grande desdfio para os profissonais envolvidos no desenvolvimento de  produtos
dimenticios, quanto a0 avango das linhas metodoldgicas de Bech & d (1994) e Vieene &
Januszewska (1999), € o desenvolvimento e redizacdo de testes que possam de forma precisa
prever 0 comportamento do consumidor frente a um dimento. Para id0 € necessiio indluir
nos projeos de deservolvimento de produtos dimenticdos, um conjunto de vaiaves de
mercado (forma, tamarho, facilidade de uso, ec.) integradas a vaidvels sensorias com base
nos méodos de avdiacdo sensorid. Edta integracdo deve ser feita de forma a garantir que o
consumidor reegira ao dimento como se estivesse em um ambiente de compra.

Outra peculiaridade ja citada no desenvolvimento de um  produto dimenticio, € o projeto da
embdagem, de importéncda diferenciada quando comparada com outros tipos de produtos. A
embaagem, dém de cumprir com a fungdo de vender sua imagem no mercado, O protege
gaattindo a manutencdo da seguranca microbioldgica, a qudidade sensorid por manutencZo
de dributos de cor, sdbor, aoma, textura e vaor nutritivo, orientando ainda quanto a forma de
preparo e consumo do mesmo. Nede tipo de produto, a qudidade find depende de fatores
interdependentes, como a qudidade da matéria - prima e dos ingredientes, tipo de embaagem
e do processo de producéo, que deve ser compative com a rdacdo produto - embadagem. Eda
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peculiaridede é assumida por Charteris (1993) e Dekker & Linnerann (1998) em uma
metodologia que faz uo do QFD paa o deswvolvimento Smultdneo de um  produto
dimenticio e sua embadagem. Nesta metodologia, para superar a carecteridtica seqliencid de
congtrucéo das matrizes do QFD, pode-se buscar gpoio na engenhariasmulténea.

Um aspecto importante € abordado por Toledo (2001), a0 dirmar que o QFD pode s
golicado para introduzir melhorias na coordenagdo das cadeias de producdo agroindudrid e
para estabdecer padrbes de qudidade entre os seus €os. Dentro dedta linha de pensamento,
Holmen & Krigensen (1998) descrevem uma edrutura para 0 desenvolvimento do produto
gue emprega uma extensio da casa da qudidade. Eda extensdo conddera os requerimentos
dos didribuidores e vargidas e as diferencas deste em rdacdo aos requerimentos dos
consumidores, dém de buscar promover as caracteriticas do produto find de forma integrada
a0 deservolvimento da embdagem e ingredientes. Nesta edrutura sho  identificados
fornecedores e departamentos internos que relacionamse com o time de desenvolvimento,
paa plangar e controlar 0 processo de desenvolvimento do produto. A importancia do
desenvolvimento da estrutura Holmen & Krigensen (1998), € percebida quando condatarse
gue, a qudidade de um dimento quanto a inocuidade microbiologica e edabdecimento e
manutencdo de seus atributos sensoriais S0 extremamente dependentes de toda a cadeia de
producéo.

Entretanto, gpesar do grande potencid de aplicacdo do QFD no processo do desenvolvimento
de produtos dimenticios dgumeas dificuldades inerentes a ete tipo de produto sfo relevantes.
Caacteridicas de grande importncia no desenvolvimento de um produto dimenticio néo o
condderadas pelos principios que norteiam o QFD. Ede teve sua origem na indidria de
manufatura (automobiligica), e fol concebido de forma que, na sua implementacdo, sgam
estabdecidas caracteridticas padronizadas de pates e componentes do produtos que atendam
aos requistos dos consumidores, aé a completa consolidecddo do produto find. Na indudtria
de menufatura, o produto é obtido pda montagem de muitos componentes padronizados. No
ca0 da indudria de dimentos td padronizacdo torma-se complexa e dificil, em virtude da
grande vaiabilidade das caracteridicas das matéria prima e ingrediertes, dém pré-digposicéo
natural da mesma ofrer dteragbes de seus atributos sensorids, Suas caracteristicas quimicas,
microbiologicas e nutricionais com 0 tempo, € em funcdo do tipo de procesn e operacéo
unitariaEx.. Traamentos térmicos) a qua sfo submeidasBENNER et d, 2003). A
vaidbilidade pode esar associada a diversdade genética (de variedades e racas), eadios de
mauracdo de matéria prima vegetd e idade de abate de animais Td vaidilidede tem
influéncia nos  dributos  sensorids  defindos como  requistos de  qudidede peos
consumidores. As dteragfes ofridas pdas matérias primes o influenciadas anda, pelos
processos naturais de transformagdes poscolheita e posabate. As matérias-primas anda S0
passiveis de interacBes quimicas(Ex.: escurecimento, oxidagdes) e sensorias, 0 que promove
um maor grau de complexidade na percepcdo do consumidores quanto aos seu dributos de
qudidade.

Questdes abordadas aé 0 momento quanto a aplicacd do QFD no desenvolvimento de
produtos dimenticos tem aderéncia com a opinido de autores como Benner @ d (2003), que
baseados em suas experiéncias rdacionadas com o desenvolvimento e mehoria de produtos
dimenticios, consderam que o QFD td como € empregado em outras indudtria, ndo pode ser
gplicado no setor de aimentos, havendo a necessdade de serem fetas dgumeas adaptagies.

Vde resdtar anda que no caso de dimentos quaquer meodologia que vie o
desenvolvimento do produto deve, dém dos aspectos sensoriais(sabor, cor, aoma, textura),
Que carecterizam os aributos da qudidade percebida para um dimento, consderar também os
agpectos de mercado(condicBo de amazenagem, tipo de embdagem, forma, tamanho,
facilidade de preparo e uso, €c) e 0 moddo de consumo dimentar estabdecido no mercado
paa 0 qua s detina o produto. O moddo de consumo dimentar fornece a equipe de
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deservolvimento  do  produto, informacOes reacionadas  aos  agpectos psicoldgicos,
pscofisolgicos, tabus dimentares, dém de agpectos gerais da cultura dimentar e edilo de
vida dos consumidores dvo do produto, aumentando assm compreensio da percepcéo e
reagdes que os consumidores gpresentam frente a um dimento.

Diante das especificidades aé agui discutidas para 0 produto "dimento”, é possive condatar
o dto grau de complexidade e necessdade de avancos para uma mehor adequacéo do uso do
QFD no desenvolvimento de produtos dimenticios Tals avangos envolvem o estabdecimento
de respostas a questdes como:

- Qud a meodologia mas adequada para identificar os requistos e a percepcdo do
consumidor frente aum dimento em um ambiente de compra?

- Como os requisitos do consumidor e os atributos técnicos intrinsecos de qudidade de um
adimento podem sar plenamente relacionados e quantificados?

5 - Conclusdbes

O QFD, goresentarse como uma posshilidade ferramentd para a integracdo do marketing
com a déndas dos dimentos no desenvolvimento de produtos dimenticios A gplicacdo do
QFD na indidria de dimentos é complexa, e a literatura ndo permite edabelecer sua
agolicacdo de forma plena no desenvolvimento destes produtos. Por estes motivos adaptacOes
gue levem em conta & caracteridicas do produto "dimento” fazemse necesskias para que a
implementacdo do QFD na indudria de dimentos sga bem sucedida As adaptacbes devem
perseguir uma mehor integracdo dos aspectos da pesquisa de mercado com a avdiacéo
sensorid  dos dimentos, visando revdlar a percgpcdo dos consumidores de uma forma
conjunta, quanto aos aributos gerais do mercado(forma, tamanho, facilidade de uso, etc.) e os
aributos sensorias que os levam a dedidir pda aceitagdo e compra de um di mento. A
integracéo destes aspectos devem anda consderar 0 moddo de consumo dimentar vigente na
regido e o ssgmento de mercado definido para o produto.
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