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Apresentacao

A inovacdo e o desenvolvimento assumem-se como fundamentais, e em particular para as
empresas, no sentido de encontrar novos produtos capazes de conquistar o mercado,
contribuindo para o seu sucesso a0 mesmo tempo que vao ao encontro das necessidades dos
consumidores. Por outro lado, é importante perceber como esta inovacdo e desenvolvimento
nasce muitas vezes no seio das instituicdes de investigacdo e ensino, ou através de iniciativas
préprias ou, mais comummente, como forma de dar resposta a solicitacbes de empresas com

problemas especificos.

Esta é uma drea em que a ESAV tem colaborado muito ativamente com o tecido empresarial da
regido e nao so, estando inclusive atualmente a decorrer varios trabalhos que envolvem
desenvolvimento de novos produtos nas varias dreas do sector alimentar, demonstrando assim as

capacidades instaladas nesta area.

Este evento é a reedigao da 12 edigdo do Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico no Sector Agroalimentar que se realizou o ano passado na ESAV, e aborda a inovagao
e o desenvolvimento no sector dos produtos agroalimentares, um sector que na regido conta com
inimeras empresas de pequena e média dimensdo. Deste modo, o Corpo Discente da Unidade
Curricular de Inovagdo, Desenvolvimento e Aproveitamento de Produtos Alimentares do curso de
Qualidade Alimentar e Nutrigdo da ESAV, sob a coordenagdao da docente responsavel, organiza o
22 Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

gue decorre nas instalagdes do Instituto Politécnico de Viseu, no dia 22 de maio de 2017.

Este férum tem por objetivos aprofundar conhecimentos e promover o debate nas areas da
Inovacdo e Desenvolvimento nos dominios Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

desde a produg¢do a comercializagdo de alimentos, passando pela transformacgao.
Gratos pela vossa participacdo, acolhemos-vos em Viseu.

A Coordenadora da Comissdo Organizadora.
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ESTUDO DE MERCADO COM VISTA A INTRODUGAO DE UM NOVO PRODUTO: QUEIJO COM
ADIGCAO DE FRUTOS VERMELHOS

Ana Cristina Ferrdo !, Raquel P. F. Guiné™?, Paula M. R. Correia™?
IDep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

CI&DETS - Centro de Investigagéo, Instituto Politécnico de Viseu

Resumo
O mercado dos produtos alimentares tem vindo a adaptar-se a varios desafios, nomeadamente a
necessidade de inovacdo e apresentacdo ao consumidor de uma gama mais alargada de produtos,
para fazer face as suas exigéncias, cada vez mais avidos de experimentar novas sensacdes (Almli et
al.,, 2011). Por outro lado, os consumidores, hoje em dia, estdo mais preocupados com questdes
relacionadas com a manutencdo e promocdo da saude, tentando aliar as vantagens do prazer no
consumo de determinados alimentos com vantagens acrescidas ao nivel dos seus efeitos benéficos
no organismo. Esta evidéncia tem sido responsavel pelo grande crescimento no dominio dos
alimentos funcionais nas ultimas décadas (Kaur and Singh, 2017).
O langamento de um novo produto alimentar no mercado deve, necessariamente, ser precedido de
um estudo de mercado que avalie a predisposicdo dos consumidores para eventualmente virem a
comprar o produto (Bogue et al., 2017). Nesse sentido, o presente estudo foi realizado com vista a
prospecdo do mercado para conhecer as possibilidades de introdugdo de um novo produto lacteo
com adicdo de alimentos com propriedades funcionais, nomeadamente um queijo com frutos
vermelhos, amplamente conhecidos pelas suas propriedades antioxidantes, entre outras (Lila and
Raskin, 2005).
O estudo foi realizado por inquérito, de preenchimento on-line, aplicado apds consentimento
informado, apenas a pessoas maiores de idade. A recolha de dados decorreu entre agosto de 2016
e margo de 2017.
O questionario incluiu quatro partes, destinadas a recolher informagdes sobre diversas questdes
importantes: Parte | - Dados sociodemograficos; Parte Il - Habitos de consumo de queijo; Parte Ill -
Aceitacao do novo produto; Parte IV - Atitudes em relagdo a novos ingredientes para o queijo.
A amostra era constituida por 335 participantes, com idades compreendidas entre os 18 e os 71
anos, sendo a média de idades 36 + 14 anos. Dos participantes, 57.3% eram mulheres e 42.7% eram

homens.
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A analise dos resultados permitiu observar que a maioria dos participantes consumia queijo
regularmente (92.2%), sendo que 50.4% o consumiam 2/3 vezes por semana e 41.5% diariamente.
Quando questionados sobre a possibilidade de consumirem queijo com frutos vermelhos, 73.1%
dos participantes indicaram que seriam potenciais consumidores, 22.7% reponderam que talvez
consumissem e 4.2% indicaram que ndo consumiriam.

Relativamente aos atributos que os participantes gostariam de encontrar neste novo produto
(Figura 1), 72.9% indicaram que gostariam que reduzisse os problemas cardiovasculares e 51.4%

gue tivesse elevada capacidade antioxidante.

Dimuicao da retencao de liquidos
Eliminacdo de toxinas 68,7%
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Elevada capacidade antioxidante
Reducdo de problemas cardiovasculares 27,1%

Perda de massa gorda 52,3%

Perda de peso corporal 64,7%
Fortalecimento do sistema imunitario 53,2%
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Figura 1. Atributos que os participantes gostariam de encontrar no Queijo com Frutos Vermelhos

A figura 2 mostra os resultados obtidos para a opinido dos participantes em relacdo a aceitacao
da combinacdo de alguns frutos vermelhos com o queijo. No geral, os participantes manifestaram
gue todos os ingredientes sugeridos poderiam combinar bem com o queijo, tendo sido a framboesa

0 que obteve uma maior aceitacdo (92.3%) e a cereja o menos apreciado (86.0%).
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Figura 2. Opinido dos participantes em relacao a combinacgao de alguns frutos vermelhos com o queijo

Os resultados obtidos sugerem que existe potencial para ser desenvolvido este novo produto

lacteo, um Queijo com Frutos Vermelhos.
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