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O que é qualidade de alimentos e por que é importante no
desenvolvimento de produtos?

Como produtores de alimentos e bebidas, temos o dever de zelo £
a obrigacao legal de garantir que os alimentos que colocamos no
mercado sejam de qualidade adequada‘ao consumo.

Além disso, a reputacao do nosso negoécio e a imagem da nossa
marca estao estreitamente alinhadas com a garantia de que
nossos clientes podem confiar na consisténcia da qualidade de
nossos alimentos ou bebidas, sempre que compram 0s ROSSOS
produtos.

Alcancar essa qualidade consistente é fundamental para a
inclinacdao dos consumidores a tentar e continuar comprando
nossos produtos.

No entanto, muitas vezes é dificil definir o que realmente é
“Qualidade dos Alimentos”, pois a ideia de uma pessoa sobre o
que representa “qualidade” em um produto alimenticio pode se‘,f
muito diferente da outra. -




Qualidade Alimentar - Um Julgamento Subjetivo

E Gtil se olharmos para uma definicdo de diciondrio de
“qualidade”, pois isso revela que a palavra é usada de duas
maneiras e podemos relacionar ambos os significados a
produtos alimenticios
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ou inferioridade de um alimento — como nas frases sustainability awards
“alta qualidade” ou “ma qualidade”

Em primeiro lugar, “Qualidade” pode referir-se a
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sociais ou os “Prémios de Qualidade” formais que > 1082288808
sao realizados em muitas regioes.
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Qualidade Alimentar - Atributos Caracteristicos

A segunda definicao de “qualidade” tem uma conotacao diferente

E utilizado para denotar

certos atributos caracteristicos definiveis que sdo tipicos de um
determinado alimento e que os consumidores esperam ver nesse
tipo de alimento

. por exemplo
. um atributo de qualidade de uma bebida gaseificada
é que ela serd efervescente e os niveis de
carbonatacdao podem ser medidos por testes de
pressao

- uma qualidade do leite é que ele terd uma cor branca
palida ou creme e pode ser avaliada através da
medicao da cor

. um atributo de qualidade dos produtos de
panificacdao sao as diferentes texturas associadas ao
pao, bolo ou croissants, que podem ser testadas por
testes de compressao ou corte e cisalhamento




Cada Definicdo E Importante

Ambas as definicoes de “qualidade” tém implicacoes
importantes para os produtores alimentares e bebidas,
mas para os propositos deste mdédulo de Formacao,
nos concentraremos em explorar como definir os
“atributos de qualidade” de seus produtos pode
ajuda-lo a garantir que seus produtos sejam
produzidos de forma consistente.

De fato, definir, gerir e monitorizar proactivamente os
seus "“atributos de qualidade” na verdade tem um
impacto direto em como os consumidores julgam a
“qualidade percebida” de seus produtos.

Ao garantir que vocé entende quais as caracteristicas
que os consumidores esperam do tipo de alimento
comercializado, e produzindo consistentemente os
seus produtos para produzir isso, ird garantir que os
seus clientes julguem os produtos como alto padrao -
ou “boa qualidade” e isso é um grande passo para a
fidelizacao de clientes e a repeticao de vendas.




Definir padroes de atributos de qualidade

Definir estes “Atributos de Qualidade” como parte do processo de
desenvolvimento é uma boa pratica.

Vocé pode ajudar a remover a subjetividade associada a avaliacao
da "Qualidade dos Alimentos" definindo um conjunto claro de
"Atributos de Qualidade" relevantes e definindo "Padroes" para
eles.

Assim, todas as vezes que vocé no futuro produzir esse item,
podera realizar avaliacoes com base nesses critérios.

Vocé pode confirmar que o seu produto esta dentro dos padroes &
estabelecidos e que é fiel a Forma como o conceito foi
desenvolvido e aprovado para lancamento.

Se vocé achar que os produtos que estd avaliando ndao atendem
aos padroes que vocé definiu, vocé esta em numa posicao forte
para tomar medidas corretivas e impedir que os produtos entrem
no mercado e prejudiquem a sua reputacao ou danifiquem a
imagem da sua marca.



Atributos de qualidade do produto aplicam-se a todos os niveis

Seus produtos serao cuidadosamente
projetados para atender as necessidades e
expectativas do mercado-alvo que vocé
identificou.

MelhOr * Premium

Muitos setores de mercado possuem produtos * Nivel superior

alimenticios e bebidas que sao direcionados a
“niveis” distintamente diferentes.

* Padrao
* Diariamente

Melhorar

Estes sao as vezes conhecidos como “bom,
melhorar, melhor” ou “valor, padrao e
premium” ou “desconto, todos os dias e de
primeira linha".

* \Valor
* Desconto

Bom

As caracteristicas dos produtos variam entre
esses niveis para atender aos precos e
expectativas, mas dentro desses limites cada
produto tera certos padroes que precisa
atender para ser considerado aceitavel.



Definir e documentar claramente os atributos
significativos que sao importantes para o seu produto
ajuda a tornar qualquer avaliacao futura que vocé realizar
um processo muito mais objetivo.

Usar parametros mensuraveis significa que vocé ndo esta
baseando uma comparacao de produtos futuros com
caracteristicas baseadas apenas na memoéria, o que pode
nao ser confiavel.

Isso ajuda vocé a ter certeza de que uma avaliacao nao é
apenas baseada em opinioes ou depende se a pessoa que
avalia o produto gosta ou nao do produto.




A definicao de atributos ajuda no seu processo de
desenvolvimento

Pela prépria natureza do desenvolvimento de produtos, os
produtos tendem a evoluir a medida que o processo progride — por
exemplo, vocé pode estar experimentando opcoes de receita em
resposta ao feedback dos clientes ou para atingir um preco de
venda especifico.

No entanto, é muito importante que vocé chegue a um ponto em
que as caracteristicas do produto sejam formalmente acordadas,
para que fique claro o que exatamente vocé estd almejando a
medida que avanca na escala de testes.

Ao descrever claramente as caracteristicas desejadas do produto
alvo durante o processo de desenvolvimento, vocé pode confirmar
que o produto alcancado durante os seus testes de producao, pré-
producao e primeira producao é totalmente representativo do
conceito inicial.

As vezes, vocé pode ndo atingir a paridade absoluta entre amostras
de pequena escala e o produto de fabricacdao em grande escala, mas
ter padroes de atributos mensuraveis em vigor permite reconhecer
quaisquer diferencas e confirmar se as variacoes que vocé esta
enfrentando sdo aceitaveis para o seu negécio.




Padroes de Atributos Organoléticos

Os atributos especificos relevantes variam de acordo com os diferentes tipos de produto.
Muitos serdao organoléticos - isso esta relacionado aos sentidos humanos.
Métodos analiticos e sensoriais podem ser combinados para avaliar a conformidade com os padroes que vocé
definiu.

Isso pode incluir aspetos
como cor, tamanho, forma,
brilho, contrastes entre os
componentes, presenca de
particulas visuais, posicao
dentro da embalagem,

acabamento da impressao da

embalagem.

Sabor

Isso pode referir-se a
presenca, intensidade ou
auséncia de certos sabores
caracteristicos, salgado,
picante ou calor, docura,
acidez ou amargura.

Textura

Isso pode incluir
viscosidade, maciez ou
dureza, resisténcia a
mastigacao, crocancia,
maciez ou presenca de
particulas, viscosidade,
suculéncia ou secura.

Aroma

Isso pode referir-se a
presenca ou intensidade de
certos aromas
caracteristicos e a auséncia
de quaisquer manchas ou
odores "desagradaveis”.



Quais sao os atributos importantes?

Ao definir seus atributos de qualidade, pode ser Util revisitar os principios de analise sensorial
que foram explicados em nosso Médulo de formacao de benchmarking P1-M3.

Pode nao ser realista para vocé avaliar uma infinidade de atributos de qualidade, entao vocé
precisa selecionar aqueles que tém o maior impacto no seu tipo de produto e aqueles que
vocé sabe que os consumidores ou clientes usam para julgar esse produto.

Obviamente, isso varia entre os produtos — o que é importante para uma pizza pode nao ser
relevante para um pote de geleia, e os principais atributos de um milkshake de améndoa serao
diferentes de um pao.

Um passo util é reunir pessoas familiarizadas com o seu tipo de produto e fazer um
brainstorming do que é importante e relevante para esse produto.

1. Consulte a pesquisa de ganhos e perdas do consumidor (consulte o médulo de
formacdo P1-M1 Consumer Insight), pois isso ird informar o que seus clientes valorizam
e esperam do seu tipo de produto

2. Da mesma forma, se vocé souber em quais critérios-chave seus clientes importantes de
retalho ou food service julgam o seu tipo de produto, inclua esses fatores

3. Vocé tem algum dado de reclamacao de cliente, de produtos similares que destaquem
areas de preocupacao? Estes podem indicar atributos de qualidade importantes.




Etapas praticas para definir padroes de
atributos de qualidade



Construir um vocabulario comum

Pode ser incrivelmente Gtil gastar tempo
criando um “vocabulario comum”, para
que todos na equipa que realizarao
avaliacoes de qualidade do produto
possam usar para descrever atributos.

Desta forma, vocé é capaz de entender
melhor os pontos de vista uns dos
outros e comunicar sobre os seus
produtos.

Uma boa maneira de fazer isso é reunir
uma variedade de produtos alimenticios
ou bebidas — use uma grande variedade,
nao apenas os seus produtos imediatos
— e explora-los do ponto de vista
sensorial em equipa.

A partir disso, vocé pode sugerir e
acordar o vocabulario mais adequado ao
seu negécio.



Explorar o vocabulario de texturas

Se vocé pensa numa textura como “crocante”, mas seu colega usa a
palavra “estaladico” para a mesma experiéncia sensorial, ou vocé
descreve um pedaco de fudge como tendo uma “resisténcia média a
mordida”, mas eles a consideram " firme"” — entao vocé pode acabar
tendo objetivos contraditérios ao avaliar em relacao aos seus
padroes.

Por exemplo, vocé pode usar um marshmallow, um pedaco de
fudge, um caramelo e um doce cozido para definir os padroes de
maciez a dureza ou resisténcia a mordida.

Ou vocé pode comparar a textura de uma maca com a de uma
banana madura, ou explorar a textura de uma bolacha de dgua e sal
em comparacao com um brownie de chocolate para descrever o
estaladico e a crocancia.

Diferentes cortes de frango, suino e bovino podem ser usados para
criar uma "“escala de suculéncia” para produtos carneos.

A revisao de diferentes tipos de mel pode ser uma forma de definir a
granulacao e os niveis de viscosidade aceitaveis em molhos, por
exemplo. ~ -



Descrever os Padroes de Atributo de Sabor

Vocé pode salientar os principais sabores que espera que os
consumidores sejam capazes de discernir quando comem
seu produto.

Isso pode ser qualquer coisa, desde saborear pimenta preta
e conhaque num molho de pimenta, ou o nivel aceitavel de
amargura da chicéria numa salada preparada, ou a
intensidade do sabor de chocolate num biscoito de
chocolate.

Vocé consegue articular a ordem em que os gostos sao
experimentados ao comer?

Quais sabores que o consumidor deve experimentar
primeiro, depois quais se seguirdao no meio da experiéncia
alimentar e quais sabores permanecerdao na boca apés o
consumo?

Vocé pode descrever as “notas de topo” — geralmente leves,
frescas e picantes — depois as “notas do meio” — o corpo
principal dos sabores — e as “notas de base” — estas tendem a
ser sabores terrosos e pungentes.



Padroes de Atributo de Aroma e Sabor

Com produtos picantes, muitos consumidores
gostam de ser orientados sobre o quao uave

“picante” pode ser este produto

Portanto, pode ser util fazer referéncia cruzada
a produtos ja existentes no mercado. Ao definir
estas definicoes, vocé pode rotular seus
préprios produtos.

Existe um consenso sobre o que é leve, médio,
picante ou muito picante? Onde é que o seu
produto encontra-se em relacao a esta escala?

Que ervas ou especiarias vocé gostaria que os
consumidores pudessem discernir em oposicao
aquelas que contribuem de forma mais geral
para a fragrancia do produto?

O seu produto tem certos aromas que sao
reconheciveis como “notas de topo” e “notas de
base” ou odores de primeiro plano e de fundo?




Descrever os Padroes de Atributos de Aparéncia

Definir a aparéncia caracteristica de seus produtos tem varias dimensoes e é uma drea
importante a ser considerada, porque os cientistas do consumidor provaram que os
consumidores sao altamente influenciados pela aparéncia dos alimentaTFSMOrquentemente
julgam o que vao comer pela aparéncia. Aqui estdao alguns exemplos de atributos de aparéncia
que vocé pode considerar

Distribuicao @
D

Tamanho Nimero de Layout do

pecas pacote

Particulas Dano
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Metas e Tolerancias

Depois de decidir quais os atributos que vocé deseja focar as suas avaliacoes,
vocé pode pensar em definir uma meta mensuravel para cada parametro.

Podem existir atributos que, devido a natureza do seu produto - por exemplo, se
for preparado a mao ou sujeito a influéncias sazonais - é inevitavel uma certa
variagao.

Mesmo assim, vocé deve monitorizar essas variagées para garantir que os
padroes dos produtos nao “variem” com o tempo.

Nesses casos, é Util concordar com o que é uma “tolerancia aceitavel” em
ambos os lados da meta para um atributo, e as suas avaliacoes podem
monitorizar o produto dentro do intervalo definido. T

Os exemplos podem ser
. aespessura de uma bolacha ou o comprimento de um salame expresso

em milimetros,

. uma porc¢ao de camaroes em uma refeicao pronta
uma leitura de pH ou viscosidade para uma bebida ou um molho,

. auniformidade da distribuicao de particulas de ervas numa maionese de
alho e ervas

. o nivel de escurecimento, no forno, para o pao



Medicao de acordo com os padroes de atributo

Uma decisdao importante sera como vocé ira avalia os atributos que planeia focar-
se.

A elaboracdo de um método de avaliagao objetiva é uma parte critica da
monitorizacao da qualidade. Para produtos que sao preparados pelo cliente, vocé
também deve concordar quais avaliacoes sao feitas no produto “como vendido” e
quais sao as mais significativas quando conduzidas “como cozinhado” em casa para
produtos de retalho ou por um chef ou outra equipe para produtos de servico
alimentar.

Para algumas avaliacoes, pode ser necessario usar determinados equipamentos

especificos,
por exemplo <
- um medidor de pH para medir a acidez A

um viscosimetro para confirmar a viscosidade de um componente liquido.
Paguimetros para medir a espessura
Amostras de referéncia da Pantone para rever as cores

uma malha em grade com espacamento conhecido para avaliar a presenca .

de componentes em uma area definida
Para outros tipos de avaliacao, vocé pode convidar painéis sensoriais bem treinados (o~
para avaliar os produtos, isto pode ser particularmente relevante ao considerar os s
atributos de aroma e sabor. )



Documentar Padroes e Avaliacoes de Atributos

Depois de definir os padroes de atributos de qualidade que sao importantes
para seu produto, vocé deve decidir o Formato mais Gtil para regista-los num
documento formal que pode ser usado para referéncia futura.

Assim como os padroes escritos, as fotografias podem ser muito Uteis para
ilustrar padroes visuais — como dizem, uma imagem fala mais que mil palavras!

No entanto, lembre-se de que impressoras e monitores variam
consideravelmente na fForma como exibem as cores, portanto, podem nao
fornecer uma representacao consistente dos seus alvos e tolerancias de cores.

Registar os resultados das suas avalia¢oes e os resultados de forma
metddica é uma processo igualmente importante do processo.

Portanto, é importante ter um formato de documento facil de usar, mas que
capture as principais descobertas.

Ele também deve atuar como um gatilho para destacar quaisquer deficiéncias
em relacdo aos padrdes que vocé tem em vigor, para que agoes corretivas
rapidas e eficazes possam ser tomadas para corrigir as coisas.



Um Exemplo de Padroes de Atributo de Produto

Este exemplo sugere alguns dos atributos que podem ser relevantes para uma pizza pré-preparada :-

Pizza

As coberturas permanecem em contato com a base da pizza e sao apresentadas na embalagem para cima.
Sem odores, manchas, descoloragcao presentes na abertura. Sem condensacao excessiva presente.

Base

A base Forma um circulo completo, sem rasgos, reentrancias superiores a 10 mm ou deformagoes visiveis.
Tamanho - diametro minimo e maximo aceitavel expresso em mm

Espessura - profundidade minima e maxima aceitavel no centro e bordas expressas em mm.

Peso em gramas da base com os restantes componentes removidos

Asse com a cor correta, por exemplo, nivel de escurecimento, uniformidade da cor, manchas de marrom escuro
permitidas.

Crocancia da base, facilidade de corte e resisténcia a mastigacao dentro de tolerancias aceitaveis.

Molho de
tomate

Cor do molho correta para referéncia, Viscosidade e pH do molho atendem aos padroes definidos.
Espessura da cobertura do molho sobre a base e cobertura até a borda dentro das tolerancias.
Sabor de tomate, niveis de tempero e notas de topo, médias e de base conforme o esperado.

Queijo

Tamanho da grelha, uniformidade de cobertura e distribuigdo em toda a superficie da pizza dentro das
tolerancias.

Os pedacos estdo bem separados, sem grumos e cor do queijo conforme referéncias.

Posicao relativa correta - acima do molho, mas abaixo das outras coberturas

Pepperoni

Numero de fatias inteiras ou parciais dentro do intervalo permitido. Distribuido uniformemente sobre a
superficie da pizza, acima da camada de queijo. Picante, sabor e aroma atendem aos padroes, sem notas
rangosas presentes.

Espessura das fatias, nivel de marmoreio de gordura nas fatias e auséncia de cartilagem dentro dos padroes.

Jalapeinos

Numero de pedagos e uniformidade de distribuicao sobre a pizza atende aos padroes. Nao aglomerado ou
causando descoloracao ou empapado na pizza. Nivel de calor de pimenta de acordo com as tolerancias.

Ervas

A cor atende as expectativas, quantidade por cm quadrado e uniformidade de distribuicdao dentro dos
padroes.A posicao relativa acima do queijo, mas abaixo de todas as outras coberturas, esta correta.Aroma
silenciado quando cru, mas torna-se aromatico com odor perceptivel de orégano quando cozido.




TFSMO

Resumindo os Beneficios dos Padroes de Atributos de Qualidade

Definir padroes de atributos de qualidade claros e mensuraveis é uma parte muito util do seu
processo de desenvolvimento de produtos. Eles estabelecem uma estrutura contra a qual vocé
pode

1. Bloqueie as caracteristicas desejadas do seu novo produto, garantindo que, quando o
produto for lancado, vocé tenha alcancado o que se propoés a criar.
Dessa forma, vocé pode evitar “elegancia rastejante” ou “desvio da missao”, os quais podem
prejudicar a viabilidade futura ou a acessibilidade de seu conceito e diluir seu apelo aos
consumidores.

2. Defina uma referéncia com a qual vocé possa avaliar os resultados de seus testes de
producao.

3. Crie uma especificacao claramente definida para o seu produto acabado, que pode
formar a base dos compromissos contratuais de fornecimento para os seus clientes de retalho ou de
servicos de alimentacao.

4. Realizar e documentar avalia¢coes objetivas regulares para garantir que, uma vez em
plena producdo, o novo produto continue atendendo as expectativas e permaneca fiel ao conceito
original aprovado internamente e por clientes e consumidores.

5. Certifique-se de que qualquer desvio dos padroes acordados seja rapidamente
identificado e corrigido para evitar danos a reputacdo e a imagem da marca da sua empresa.
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