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Resumo: O brigadeiro ¢ um doce tradicional brasileiro que vem passando por adaptagdes para
atender tendéncias de consumo, como a busca por alimentos funcionais. Nesse cenario, o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios exige métodos estruturados capazes de
integrar expectativas sensoriais e requisitos técnicos, sobretudo diante de reclamagdes
recorrentes no mercado, como sabor artificial e textura seca em versdes proteicas, além de
excesso de dogura e baixa autenticidade em sabores premium. Assim, este artigo tem como
objetivo apresentar o desenvolvimento informacional de uma linha de brigadeiros composta por
um sabor pistache, com posicionamento gourmet/premium, € um sabor proteico com whey
protein, voltado ao publico fitness/funcional. Metodologicamente, trata-se de uma pesquisa
aplicada, exploratdria e descritiva, com abordagem qualitativa e quantitativa. Foi aplicado um
questionario estruturado a dez consumidores potenciais, cujas respostas subsidiaram o
levantamento da Voz do Cliente (VOC) e a tradug@o das necessidades em requisitos técnicos.
Em seguida, utilizou-se a Matriz QFD (Casa da Qualidade) para priorizagdo das caracteristicas
criticas do produto, complementada por analise de engenharia de valor ¢ FMEA para
antecipagdo de falhas potenciais. Como resultados, identificou-se que sabor e textura sdo os
principais determinantes de compra, destacando-se a prioridade para uso de pasta de pistache
100% natural, controle de viscosidade/ponto e padronizagao do processo, além da necessidade

de estabilizagdo da textura na versao proteica.
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1 INTRODUCAO

O brigadeiro ¢ um doce tradicional da confeitaria brasileira, amplamente difundido no
consumo doméstico € em eventos sociais, consolidando-se como um produto de forte apelo
cultural e elevada aceitacdo no mercado nacional. Segundo Cascudo (2011), a alimentacdo
possui forte vinculo com a identidade cultural, e doces tradicionais como o brigadeiro assumem
papel simbolico relevante nas praticas sociais brasileiras. Ao longo do tempo, esse produto
demonstrou capacidade de adaptagdo as transformagdes do comportamento do consumidor,
incorporando novos ingredientes, formatos e posicionamentos mercadologicos, sem perder sua
identidade original (Fischler, 1995).

Nas tultimas décadas, observa-se a intensificagdo do processo de gourmetiza¢do dos
alimentos, impulsionado pela valorizagdo de ingredientes nobres, pela busca por experiéncias
sensoriais diferenciadas e pela crescente exigéncia estética por parte dos consumidores. De
acordo com Silva et al. (2019), esse movimento estd associado a ampliagcdo da percepcao de
valor do consumidor, que passa a relacionar qualidade a experiéncia sensorial e a autenticidade
dos ingredientes. Paralelamente, verifica-se o crescimento do segmento de alimentos
funcionais, associado a preocupacdo com saude, bem-estar e desempenho fisico, ampliando a
demanda por produtos com maior valor nutricional agregado (Brasil, 2018).

Nesse contexto, o desenvolvimento de produtos alimenticios passa a exigir abordagens
mais estruturadas, capazes de alinhar expectativas do mercado, atributos sensoriais e requisitos
técnicos de forma integrada. Apesar da crescente oferta de brigadeiros gourmet e versdes
proteicas, ainda sdo recorrentes as insatisfagdes dos consumidores, especialmente relacionadas
a textura seca, ao sabor artificial e ao desequilibrio entre indulgéncia e funcionalidade nos
produtos fitness. Além disso, consumidores do segmento gourmet demonstram baixa tolerancia
a sabores genéricos e excesso de dogura, especialmente em sabores considerados premium,
como o pistache (Souza et al., 2020; Araujo; Freitas, 2021).

Diante desse cendrio, a Engenharia de Produto apresenta métodos e ferramentas capazes

de apoiar o desenvolvimento de produtos de forma sistematica e orientada ao mercado. Segundo
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Rozenfeld ef al. (2006; 2017), o Processo de Desenvolvimento de Produtos (PDP) organiza o
desenvolvimento em etapas inter-relacionadas, abrangendo o pré-desenvolvimento, o
desenvolvimento, subdividido em projeto informacional, conceitual e detalhado, ¢ o pos-
desenvolvimento, permitindo maior controle, rastreabilidade e coeréncia ao longo do ciclo de
vida do produto.

No pré-desenvolvimento, s3o realizadas atividades como analise de mercado,
benchmarking e defini¢cao do escopo do projeto. No projeto informacional, ferramentas como
levantamento da Voz do Cliente (VOC) e o Desdobramento da Fun¢do Qualidade (QFD) sdo
empregadas para traduzir necessidades dos consumidores em requisitos técnicos mensuraveis,
conforme proposto por Akao (1996). O projeto conceitual envolve a geragdo e avaliagdo de
alternativas de solucdo, frequentemente apoiadas por métodos de criatividade, como o
brainstorming, descrito por Osborn (1963). J4 no projeto detalhado, ferramentas como a Analise
dos Modos ¢ Efeitos de Falha (FMEA) sao utilizadas para identificar riscos potenciais do
produto e do processo, contribuindo para aumentar a robustez da solugdo antes de sua
implementagdo (Stamatis, 2003).

Nesse sentido, o desenvolvimento de uma linha de brigadeiros que atenda
simultaneamente as exigéncias sensoriais do publico gourmet e as demandas funcionais do
publico fitness demanda a integragdo dessas ferramentas ao longo das diferentes etapas do PDP,
evitando decisdes baseadas apenas em percepgdes empiricas ou tendéncias isoladas.

Diante disso, o problema que norteia este estudo pode ser formulado da seguinte forma:
como desenvolver uma linha de brigadeiros que concilie atributos sensoriais premium e
requisitos funcionais, garantindo cremosidade, sabor auténtico e viabilidade técnica e
mercadologica? A escolha do tema justifica-se pela relevancia do brigadeiro no mercado
nacional, pela expansdo dos segmentos gourmet e funcional e pela oportunidade de inovagao
ao integrar atributos tradicionalmente percebidos como conflitantes, como indulgéncia e valor
nutricional.

Assim, o objetivo deste artigo ¢ apresentar o desenvolvimento de uma linha de
brigadeiros gourmet e funcionais a partir das etapas do Processo de Desenvolvimento de
Produtos, conforme o modelo de Rozenfeld ez al. (2006; 2017). O estudo contempla atividades
de pré-desenvolvimento, projeto informacional, projeto conceitual e projeto detalhado,

utilizando ferramentas como benchmarking, levantamento da Voz do Cliente, QFD,
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brainstorming e FMEA, com o intuito de alinhar decisdes técnicas as expectativas do mercado

e as necessidades dos consumidores.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Processo de Desenvolvimento de Produtos (PDP)

O Processo de Desenvolvimento de Produtos, consiste em um conjunto estruturado de
atividades destinadas a transformar necessidades do mercado em solugdes viaveis,
considerando simultaneamente aspectos técnicos, econdmicos € mercadoldgicos. De acordo
com Rozenfeld et al. (2006; 2017), o PDP organiza o desenvolvimento de produtos em etapas
interdependentes, permitindo maior controle das decisdes, redugdo de incertezas e alinhamento
estratégico com os objetivos organizacionais.

Segundo Ulrich e Eppinger (2016), a adocdo de um modelo estruturado de
desenvolvimento contribui para a melhoria do desempenho do produto no mercado, uma vez
que decisdes tomadas nas fases iniciais impactam significativamente o custo, a qualidade ¢ o
tempo de lancamento. No contexto da Engenharia de Producao, o PDP assume papel central ao
integrar conhecimentos de mercado, engenharia e gestdo, promovendo solugdes orientadas ao
cliente e tecnicamente viaveis (Pahl et al., 2007).

Conforme o modelo de referéncia proposto por Rozenfeld et al. (2006; 2017), o PDP ¢
estruturado em trés macro fases principais: pré-desenvolvimento, desenvolvimento
(subdividido em projeto informacional, conceitual e detalhado) e pos-desenvolvimento. Cada
macro fase possui objetivos especificos e um conjunto préprio de ferramentas, que devem ser

aplicadas de forma integrada ao longo do processo.

2.2 Pré-desenvolvimento: planejamento do projeto

A fase de pré-desenvolvimento tem como objetivo compreender o contexto
mercadologico e estratégico do produto, identificar oportunidades e estabelecer diretrizes que
orientem as etapas subsequentes do PDP. Segundo Rozenfeld et al. (2006), essa etapa ¢
responsavel por reduzir incertezas iniciais, garantindo que o desenvolvimento ocorra de forma
alinhada as demandas do mercado e a estratégia organizacional.

Outra ferramenta central do pré-desenvolvimento € o benchmarking, definido como a

analise sistematica de produtos concorrentes e referéncias de mercado. De acordo com Camp
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(2013), esta técnica permite identificar boas praticas, lacunas competitivas e oportunidades de
diferenciagdo, fornecendo subsidios objetivos para a definicdo do escopo do produto. Essa
ferramenta contribui para evitar solu¢des desalinhadas com o mercado e orienta decisdes

estratégicas desde o inicio do PDP.

2.3 Desenvolvimento do produto

A macrofase de desenvolvimento concentra as atividades responsaveis pela concepgao
técnica do produto, sendo subdividida, conforme Rozenfeld et al. (2006), em projeto
informacional, projeto conceitual e projeto detalhado. Cada uma dessas etapas possui objetivos
especificos e ferramentas proprias, que atuam de forma complementar no processo de

desenvolvimento.

2.3.1 Projeto informacional

O projeto informacional tem como principal objetivo traduzir as necessidades dos
consumidores em requisitos claros e estruturados para o produto. Conforme Rozenfeld et al.
(2006), essa etapa busca responder a pergunta “o que o produto deve ser”, servindo como base
para todas as decisoes técnicas subsequentes.

Segundo Baxter (2011), falhas na fase informacional tendem a se propagar ao longo do
PDP, impactando negativamente custo, qualidade e aceitacao do produto. Por esse motivo, essa
etapa ¢ considerada critica no desenvolvimento de produtos, especialmente em segmentos

sensiveis a experiéncia do consumidor, como o alimenticio.

2.3.2 Voz do Cliente (VOC)

A Voz do Cliente (Voice of Customer - VOC) refere-se a coleta sistematica das
necessidades, expectativas, desejos e percepgdes dos consumidores em relagdo a um produto
ou servi¢o. Conforme, Griffin e Hauser (1993) destacam que a correta compreensao da coleta
¢ essencial para reduzir riscos de rejeigdo e aumentar a probabilidade de aceitacdo do produto
no mercado.

Em produtos alimenticios, essa técnica assume papel ainda mais relevante, uma vez que
decisoes de compra sdo fortemente influenciadas por fatores sensoriais € emocionais. Estudos

recentes indicam que a percep¢do de valor do consumidor estd diretamente associada a
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experiéncia proporcionada pelo produto, sobretudo em segmentos gourmet e funcionais

(Steenkampd, 2017; Kotler; Keller, 2021).

2.3.3 Traducao das necessidades em requisitos técnicos

Ap6s o levantamento da VOC, torna-se necessario converter necessidades qualitativas
em requisitos técnicos mensuraveis. De acordo com Rozenfeld et al. (2006), essa traducdo reduz
a subjetividade do desenvolvimento e possibilita controle, padronizacao e avaliagao objetiva do
produto.

Atributos subjetivos, como “textura cremosa” ou ‘“sabor auténtico”, devem ser
convertidos em parametros técnicos, como controle de temperatura de cocgdo, selecdo de
ingredientes, teor de cacau e uso de emulsificantes. Segundo Baxter (2011), essa conversao

aumenta a confiabilidade do produto final e facilita a tomada de decisdo técnica ao longo do

PDP.

2.3.4 QFD aplicado ao desenvolvimento de produto

O Desdobramento da Fung¢ao Qualidade (Quality Function Deployment — QFD) ¢ uma
metodologia desenvolvida com o objetivo de relacionar sistematicamente as necessidades dos
clientes as caracteristicas técnicas do produto. Conforme Akao (1996), o QFD permite
estruturar essa relagdo de forma logica, promovendo alinhamento entre expectativas do
mercado e decisdes de engenharia.

A principal ferramenta desta técnica ¢ a Casa da Qualidade, uma matriz que correlaciona
requisitos do cliente com requisitos técnicos, permitindo atribuir pesos e estabelecer
prioridades. Segundo Cheng e Melo Filho (2007), essa metodologia auxilia na alocacao
eficiente de recursos e na priorizagdo dos atributos que mais impactam a satisfacdo do

consumidor.

2.3.5 FMEA no projeto informacional

Ainda no projeto informacional, pode-se aplicar a Analise dos Modos de Falha e Efeitos
(FMEA) com foco preventivo, visando identificar riscos associados a formulagdo, ao processo
e a experiéncia do consumidor. Esta andlise permite antecipar falhas potenciais, avaliar seus

efeitos e priorizar agdes preventivas antes da defini¢do final do produto, contribuindo para a
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reducdo de incertezas e retrabalhos nas etapas subsequentes do desenvolvimento (Stamatis,
2003; Carpinetti, 2016).

No contexto do projeto informacional, a FMEA assume carater estratégico, pois atua na
identificacao precoce de riscos criticos relacionados aos requisitos levantados na Voz do Cliente
e priorizados pelo QFD. Segundo Stamatis (2003), a aplicacdo antecipada da FMEA possibilita
que falhas com alto impacto na satisfagdo do cliente, como problemas de textura, sabor,
padronizacao ou estabilidade do produto, sejam tratadas ainda na fase de defini¢ao dos

requisitos, evitando que sejam incorporadas ao conceito ou ao detalhamento do produto.

2.4 Desenvolvimento do produto

O projeto conceitual corresponde a etapa do Processo de Desenvolvimento de Produtos
(PDP) em que os requisitos definidos no projeto informacional sdo transformados em
alternativas de solugdo. Segundo Rozenfeld et al. (2006; 2017), essa fase tem como objetivo
gerar, estruturar e selecionar conceitos capazes de atender as necessidades do cliente, as

restricdes técnicas e aos objetivos estratégicos do produto.

2.4.1 Brainstorming

Segundo Cross (2018), o brainstorming € especialmente eficaz em projetos de inovacao
incremental, nos quais o objetivo ndo € criar um produto totalmente novo, mas propor melhorias
e diferenciacdes em produtos ja consolidados no mercado. No contexto do desenvolvimento de
produtos alimenticios, essa técnica permite explorar alternativas de formulagdo, apresentagao,
processos € caracteristicas sensoriais, ampliando o repertério de solugdes possiveis antes da
selecao do conceito final.

A aplicagdo do brainstorming no projeto conceitual contribui para reduzir vieses
individuais, promover integracdo entre conhecimentos e apoiar a geracdo de conceitos

alinhados aos requisitos definidos no projeto informacional (Rozenfeld et al., 2006).

2.4.2 Métodos de criatividade: TRIZ
Além das técnicas intuitivas, o projeto conceitual pode incorporar métodos estruturados
de criatividade, como a TRIZ (Theory of Inventive Problem Solving). Desenvolvida por

Altshuller (2007), essa ferramenta baseia-se na analise de padrdes de inovagdo observados em
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milhares de solugdes técnicas, oferecendo principios sistematicos para resolver contradi¢des de
projeto.

Segundo Savransky (2000), a TRIZ auxilia na superagdo de conflitos técnicos,
permitindo que melhorias em determinados atributos do produto ndo comprometam outros
aspectos criticos. No desenvolvimento de produtos alimenticios, esse método pode ser utilizado
para lidar com contradi¢des frequentes, como aumento do valor nutricional sem perda de
textura, sabor ou cremosidade.

A utilizagcdo da TRIZ no projeto conceitual contribui para tornar o processo criativo
mais racional e direcionado, reduzindo tentativas aleatérias e favorecendo a geracao de solugdes

tecnicamente vidveis e alinhadas aos requisitos do cliente (PAHL et al., 2007).

2.5 Projeto detalhado

O projeto detalhado ¢ a etapa do PDP responsavel por aprofundar a alternativa
selecionada no projeto conceitual, transformando o conceito em um produto tecnicamente
definido e preparado para fabricagdo ou implementagao. De acordo com Rozenfeld ez al. (2006;
2017), essa fase envolve o detalhamento de especificagdes, materiais, processos, custos e

controles necessarios para garantir qualidade, padronizagdo e viabilidade.

2.5.1 Modelagem 3D e detalhamento do produto

A modelagem 3D consiste na representacgao tridimensional do produto com o objetivo
de apoiar a visualizagdo, o detalhamento e a padronizagdo das caracteristicas finais. Segundo
Ulrich e Eppinger (2016), mesmo em produtos ndo mecanicos, a modelagem contribui para a
defini¢do de forma, volume, porcionamento e apresentacao, facilitando a comunicagao entre as
areas envolvidas no desenvolvimento.

No caso de produtos alimenticios, a modelagem pode ser aplicada a definicdo de
dimensdes do produto, peso unitario, formato e apresentacao, auxiliando na padronizagao do

processo produtivo e na consisténcia da experiéncia do consumidor (Baxter, 2011).

2.5.2 Selecao de materiais e processos para produtos alimenticios
A sele¢dao de materiais e processos € uma atividade central do projeto detalhado, pois

impacta diretamente a qualidade sensorial, a seguran¢a alimentar, o custo e a viabilidade
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produtiva. Segundo Ashby (2011), decisdes relacionadas a materiais devem considerar
desempenho técnico, custo e compatibilidade com o processo produtivo.

No desenvolvimento de produtos como brigadeiros gourmet e funcionais, essa etapa
envolve a escolha criteriosa de ingredientes, como chocolates, gorduras, proteinas e
emulsificantes, bem como a definicdo das condi¢des de processamento, como temperatura,
tempo de coccdo e métodos de armazenamento. Estudos indicam que a escolha inadequada de
matérias-primas € processos ¢ uma das principais causas de inconsisténcia sensorial em

produtos alimenticios (GRUNERT; VAN TRIJIP, 2019).

2.5.3 Calculo de custos e analise DFMA

O calculo de custos no projeto detalhado permite avaliar a viabilidade econdmica da
solugdo escolhida e apoiar a definicdo do preco final do produto. Segundo Rozenfeld et al.
(2006), essa analise deve considerar custos de matérias-primas, processamento, embalagem e
perdas, garantindo coeréncia entre custo, valor percebido e posicionamento de mercado.

A abordagem DFMA (Design for Manufacturing and Assembly) busca simplificar o
produto e o processo produtivo, reduzindo desperdicios, etapas desnecessarias e variabilidade.
Conforme Boothroyd, Dewhurst e Knight (2011), embora o DFMA seja amplamente aplicado
em produtos industriais, seus principios podem ser adaptados a produtos alimenticios,

especialmente no que se refere a padronizagao, reducao de etapas e controle de processos.

2.5.4 Prototipo

A prototipagem consiste na materializacdo do produto antes de sua implementagdo
definitiva, permitindo validar requisitos técnicos, funcionais e sensoriais. Segundo Baxter
(2011), o prototipo ¢ fundamental para identificar falhas, ajustar parametros e reduzir riscos
associados ao langamento do produto.

Em produtos alimenticios, o prototipo possibilita avaliar atributos como sabor, textura,
aparéncia, estabilidade e aceitacdo preliminar, além de testar o comportamento do processo
produtivo em pequena escala. A utilizagdo de prototipos contribui para aumentar a
confiabilidade do projeto e apoiar decisdes técnicas nas etapas finais do PDP (Ulrich; Eppinger,

2016).
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3 METODOLOGIA
3.1 Classificacio da pesquisa

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa aplicada, uma vez que busca gerar
conhecimento com finalidade pratica, direcionado ao desenvolvimento de uma linha de
brigadeiros gourmet e funcionais, utilizando ferramentas da Engenharia de Produto para apoiar
decisdes de projeto. A abordagem adotada é qualitativa e quantitativa, pois envolve tanto a
coleta e interpretacdo das percepgdes dos consumidores quanto a priorizagdo técnica de
requisitos por meio de métodos estruturados.

Quanto aos objetivos, a pesquisa possui carater exploratorio e descritivo. E exploratoria
por buscar compreender necessidades, expectativas e insatisfagdes dos consumidores em
relacdo a produtos gourmet e proteicos, € descritiva por organizar essas informagdes de forma

sistematica, traduzindo-as em requisitos técnicos e diretrizes de desenvolvimento do produto.

3.2 Estrutura metodolégica baseada no Processo de Desenvolvimento de Produtos (PDP)

A metodologia adotada neste estudo foi estruturada com base no modelo de referéncia
do Processo de Desenvolvimento de Produtos (PDP) proposto por Rozenfeld et al. (2006;
2017). O trabalho contempla, de forma integrada, as etapas de pré-desenvolvimento,
desenvolvimento, subdividido em projeto informacional, conceitual e detalhado, conforme
diretrizes da disciplina de Engenharia de Produto.

As ferramentas utilizadas em cada etapa foram definidas de acordo com seus objetivos
especificos, assegurando coeréncia entre referencial tedrico, metodologia e resultados

apresentados.

3.2.1 Pré-desenvolvimento - Planejamento do projeto

A etapa de pré-desenvolvimento teve como objetivo compreender o contexto de
mercado e definir diretrizes estratégicas iniciais para o produto. Para isso, foram aplicadas as
ferramentas de anélise de mercado e benchmarking.

O benchmarking foi realizado por meio da andlise de marcas representativas dos
segmentos gourmet/premium e funcional/proteico, considerando atributos como
posicionamento, composi¢ao, textura, sabor, embalagem, preco € comunicagao visual. Essa

analise permitiu identificar lacunas competitivas, padroes de mercado e oportunidades de
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diferenciagdo, servindo como base para a defini¢do do escopo do produto e para a construgdo

do instrumento de levantamento da Voz do Cliente (VOC).

3.2.2 Desenvolvimento do produto
3.2.2.1 Projeto informacional

O projeto informacional teve como objetivo traduzir as necessidades e expectativas dos
consumidores em requisitos técnicos claros para o produto. Inicialmente, foi realizado o
levantamento da Voz do Cliente (VOC) por meio de um questionario estruturado aplicado a
consumidores potenciais dos segmentos gourmet e fitness.

As respostas obtidas foram analisadas qualitativa e quantitativamente, permitindo
identificar critérios de escolha, percepgoes de valor e principais insatisfagcdes relacionadas aos
produtos disponiveis no mercado. As necessidades levantadas foram agrupadas por
similaridade e convertidas em requisitos técnicos mensuraveis, como tipo de ingrediente,
controle de processo, teor proteico, faixa de peso e caracteristicas da embalagem.

Na sequéncia, aplicou-se o Desdobramento da Fun¢ao Qualidade (QFD), utilizando a
estrutura completa da Casa da Qualidade, com correlagdes entre os requisitos do cliente
(WHATs) e os requisitos técnicos (HOWs). O QFD possibilitou a priorizagdo técnica dos
requisitos com maior impacto na satisfacio do consumidor, direcionando o foco do
desenvolvimento.

Ainda no projeto informacional, foi aplicada a ferramenta FMEA (Failure Mode and
Effects Analysis) com carater preventivo, visando identificar modos de falha potenciais
associados a formulacdo, ao processo e a experiéncia do consumidor. A andlise considerou
severidade, ocorréncia e detecgdo, resultando no calculo do Numero de Prioridade de Risco

(NPR) e na proposicao de agdes preventivas.

3.2.2.2 Projeto conceitual

O projeto conceitual teve como objetivo gerar e selecionar alternativas de solucdo
capazes de atender aos requisitos definidos no projeto informacional. Inicialmente, foi realizada
uma sessao de brainstorming, com foco na gera¢do livre de ideias relacionadas a formulagao,

ingredientes, processos e apresentacdao do produto.

Oliveira, A. S. C., Silvestre, D. D., Cavalcante, H. G., Rocha, F. T., & Minosso, A. M.: Processo De
Desenvolvimento de Produto Aplicado a Brigadeiros Gourmet e Funcionais. Revista de
Empreendedorismo e Gestdo de Micro e Pequenas Empresas. V.11, N21, p. 50-81, Jan/Abr 2026. Artigo
recebido em 11/06/2025. Ultima versdo recebida em 10/11/2025. Aprovado em 31/03/2026. 60



Como complemento, foram considerados principios do método TRIZ, especialmente no
tratamento de contradi¢des técnicas, como o aumento do teor proteico sem prejuizo da
cremosidade e da experiéncia sensorial. As alternativas geradas foram organizadas em
conceitos de produto e avaliadas quanto a viabilidade técnica, sensorial e mercadologica.

A selecdo da alternativa final foi realizada por meio de uma matriz de decisdo,
considerando critérios derivados da VOC ¢ do QFD, tais como sabor, textura, viabilidade

técnica, custo estimado e alinhamento com o posicionamento gourmet e funcional.

3.2.2.3 Projeto detalhado

O projeto detalhado teve como objetivo aprofundar a solugdo selecionada e preparar o
produto para implementacgao. Nesta etapa, foram definidas as especificagdes finais do produto,
incluindo selecdo de materiais e ingredientes, parametros de processo e diretrizes de
padronizagdo.

Foram elaboradas representagdes do produto por meio de modelagem 3D e/ou desenhos
técnicos, visando apoiar a definicdo de formato, dimensdes e apresentacdo. Paralelamente,
realizou-se uma analise preliminar de custos e principios de DFMA (Design for Manufacturing
and Assembly), buscando garantir viabilidade econdmica e facilidade de produgao.

Por fim, foi desenvolvido um protoétipo funcional, utilizado para validagdo conceitual e

verificacdo do atendimento aos requisitos técnicos e sensoriais definidos nas etapas anteriores.

4 Resultados e Discussao do Processo de Desenvolvimento do Produto (PDP)

Esta secdo apresenta e discute os resultados obtidos ao longo do Processo de
Desenvolvimento do Produto (PDP), considerando as macrofases de pré-desenvolvimento e
desenvolvimento, conforme o modelo de Rozenfeld ef al. (2006, 2017). Sao abordados os
resultados da andlise de mercado e benchmarking, do levantamento da Voz do Cliente (VOC),
da traducdo das necessidades em requisitos técnicos, da priorizacdo por meio do QFD e da
analise preventiva de riscos com a FMEA.

Também s3o discutidos os desdobramentos das etapas conceitual e detalhada,
contemplando a geracdo de alternativas por meio de brainstorming e métodos de criatividade
(como a TRIZ), a selecao de solugdes, o detalhamento técnico por modelagem 3D, a analise de

custos e a constru¢ao de prototipo.
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De forma geral, os resultados indicam a existéncia de uma oportunidade competitiva
para um produto que integre a experiéncia sensorial do segmento gourmet com a proposta
funcional/proteica, lacuna evidenciada tanto no benchmarking quanto na percepgao dos
consumidores, especialmente quanto as limitagdes sensoriais observadas nos produtos proteicos

atualmente disponiveis no mercado.

4.1 Pré-Desenvolvimento (Planejamento do Projeto)
4.1.1 Analise de mercado, benchmarking e analise de concorrentes

O benchmarking realizado com marcas representativas do segmento gourmet e do
segmento funcional evidenciou diferencas claras de posicionamento. Enquanto marcas gourmet
premium concentram esfor¢cos na experiéncia sensorial e na estética do produto, marcas
funcionais tendem a priorizar composi¢ao e comunicagdo nutricional, nem sempre entregando
boa textura e sabor percebido. Esse comportamento refor¢a que a diferenciacdo do produto
proposto depende menos de “criar um brigadeiro proteico” e mais de entregar “um brigadeiro
proteico com experiéncia gourmet”.

No segmento gourmet, observou-se que produtos com maior percep¢dao de valor
apresentam forte associacdo a ingredientes nobres (como pistache natural e chocolate com
maior teor de cacau), além de padronizacdo de acabamento e estética de apresentagdao. Contudo,
também se identificou uma barreira recorrente: precos elevados e, em alguns casos, variagao
sensorial entre lotes, 0 que compromete a consisténcia percebida. Essa irregularidade, apesar
de comum em produtos artesanais, ¢ um ponto sensivel quando o consumidor paga valores mais
altos.

J& no segmento funcional/proteico, o padrdo observado foi a presenca de apelos
nutricionais relevantes, porém com criticas recorrentes quanto ao sabor “artificial” e a textura
seca ou “grudenta”. Essa fragilidade sensorial ¢ determinante, pois limita recompra e
fidelizacdo, mesmo quando o produto atende requisitos de macro nutrientes. Assim, o
benchmarking reforgou uma diretriz central: ¢ inviavel competir apenas pela proteina; ¢
necessario competir pela experiéncia sensorial com valor nutricional real.

A andlise de embalagens também trouxe achados relevantes. Em marcas premium, a
embalagem ¢ tratada como parte do produto: protege o brigadeiro, sustenta estética e agrega

percepcao de “presente” ou “sofisticacdo”. Em produtos funcionais, predominam solugdes
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simples, com foco em custo e praticidade, o que pode reduzir a atratividade em ambientes de
compra por impulso ou presenteavel. Esse resultado ¢ coerente com o comportamento do
publico gourmet, que valoriza experiéncia e apresentagao.

Outro ponto relevante do benchmarking foi a presencga digital. Marcas com melhor
desempenho percebido utilizam estratégias consistentes de apresentagao do produto em fotos,
padronizagao visual e comunicacdo de proposta de valor. Em contrapartida, docerias artesanais
locais, embora tenham apelo de proximidade e autenticidade, tendem a apresentar variagdes na
qualidade de comunicagdo e, por vezes, informalidade no posicionamento, o que afeta
percepgao de valor.

Com base nessa etapa, concluiu-se que a oportunidade de diferenciagdo da linha
proposta esta ancorada na unido de trés pilares: (i) ingredientes nobres e naturais com
autenticidade sensorial; (ii) textura cremosa também na versao proteica; e (iii) embalagem com
estética premium e/ou funcional, sem fragilidade. Esses pilares foram usados como referéncia

para a construcdo do instrumento de VOC e para a defini¢do de requisitos técnicos.

4.2 Projeto Informacional (Traducio das necessidades em requisitos)
4.2.1 Resultados do questionario e analise da Voz do Cliente (VOC)

O levantamento da Voz do Cliente (VOC) foi conduzido por meio de um questionario
estruturado aplicado a dez consumidores potenciais dos segmentos gourmet/premium e
fitness/funcional. O instrumento foi composto por perguntas objetivas e subjetivas, permitindo
identificar padroes de consumo, critérios de compra, percep¢do de valor e principais
insatisfacdes relacionadas aos brigadeiros atualmente disponiveis no mercado. A seguir,
apresenta-se a listagem das questdes utilizadas:

e (1) Qual sua faixa etaria?

® (2) Vocé consome brigadeiros gourmet ou proteicos com qual frequéncia?

e (3) Entre sabor, textura, preco e apresentacao, quais fatores mais influenciam
sua compra?

® (4) O que vocé considera essencial em um brigadeiro gourmet?

® (5) O que voce considera essencial em um brigadeiro proteico?

® (6) Qual seria seu nivel de disposi¢do para pagar por um brigadeiro premium?

e (7) Voceé estaria disposto(a) a comprar brigadeiros proteicos para pré ou pos-
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treino? Por qué?

e (8) O que mais te incomoda nos brigadeiros gourmet/proteicos atualmente
disponiveis?

e (9) A apresentacdo da embalagem influencia sua decisao de compra?

e (10) Qual avaliacdo geral vocé faria dos atuais brigadeiros gourmet e proteicos
existentes no mercado?

Em relacdo ao perfil dos respondentes, observou-se predominancia de consumidores
adultos jovens, com idades entre 19 e 40 anos, e frequéncia de consumo variando de semanal a
ocasional. Ainda que a amostra seja reduzida, as respostas apresentaram convergéncia relevante
em aspectos criticos, sobretudo na dominancia de atributos sensoriais como determinantes de
compra.

As respostas individuais apontaram padrdes consistentes. Participantes que consomem
semanalmente relataram maior criticidade quanto a experiéncia sensorial e a consisténcia do
produto, enquanto consumidores ocasionais demonstraram maior sensibilidade ao prego. De
forma geral, sabor e textura apareceram como fatores prioritarios com maior frequéncia,
seguidos por apresentacdo e prego, indicando que o consumidor tende a iniciar a decisdo de
compra pela expectativa de prazer sensorial e consolida-la pela experiéncia real na degustacao.

Dessa forma, apresenta-se uma sintese das respostas coletadas, mantendo o registro por
participante, conforme aplicado no instrumento:

e Participante 1 (27 anos): consome semanalmente; prioriza sabor e textura; reclama do
preco excessivo; disposicao a pagar até R$ 6,00; compraria versao proteica para pos-
treino; menciona embalagens frageis.

e Participante 2 (32 anos): consome quinzenalmente; valoriza apresentagdo; considera
essenciais ingredientes nobres; rejeita textura seca em produtos proteicos; pagaria até
RS 5,50.

e Participante 3 (21 anos): consome ocasionalmente; maior foco no prego; considera o
brigadeiro proteico pouco saboroso; pagaria até R$ 4,50.

e Participante 4 (40 anos): consome semanalmente; prioriza sabor intenso; exige
cremosidade; relata falta de opgdes premium com sabor auténtico; pagaria R§ 7,00.

e Participante 5 (24 anos): consome raramente; valoriza textura suave e embalagem

bonita; rejeita perfil artificial em produtos fitness; pagaria até R$ 5,00.
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e Participante 6 (35 anos): consome apoés treino; busca aporte proteico real; aponta gosto

artificial como problema recorrente; pagaria até R$ 6,00.

e Participante 7 (19 anos): consome semanalmente; valoriza apresentagdo e sabor;

considera proteicos secos ¢ “grudentos”; pagaria até R$ 4,00.

e Participante 8 (29 anos): consome mensalmente; busca ingredientes nobres; reclama da

falta de padronizagdo; pagaria até R$ 6,50.

e Participante 9 (30 anos): consome esporadicamente; busca equilibrio entre sabor e valor

nutricional; pagaria R$ 5,50.

e Participante 10 (22 anos): consome semanalmente; valoriza cremosidade; reclama de

excesso de dogura em gourmet; pagaria até R$ 5,00.

A analise das respostas evidencia que, no publico fitness, predominaram reclamagoes
sobre textura seca, sensac¢do “grudenta” e gosto artificial. Esse resultado constitui um alerta de
projeto, pois indica que o aumento do teor proteico ndo pode comprometer cremosidade e
palatabilidade. Assim, as decisdes de formula¢do devem contemplar mecanismos técnicos de
estabilidade e textura, reduzindo o risco de rejei¢cdo por falhas sensoriais tipicas desse segmento.

No publico gourmet, as criticas concentraram-se principalmente em excesso de dogura
e falta de autenticidade de ingredientes nobres, especialmente no sabor pistache. Esse achado
reforga que consumidores gourmet tendem a ser menos tolerantes a sabores genéricos e
aromatizantes, tornando o requisito “sabor auténtico” nao apenas um diferencial, mas um
elemento minimo de aceita¢do para parte do mercado premium.

A embalagem foi mencionada como fator relevante por grande parte dos participantes,
com destaque para a percepcao de fragilidade em solugdes atuais e para o efeito da apresentacao
na decisdo de compra. Esse resultado ¢ consistente com padrdes de consumo associados a
produtos premium, nos quais estética, protecdo e “presenteabilidade” integram a proposta de
valor e influenciam diretamente inten¢do de compra, principalmente em ambientes digitais.

Quanto a disposi¢do de pagamento, observou-se variagao de R$ 4,00 a R$ 7,00, com
maior aceitagdo de pregos superiores quando associados a diferenciagdo clara, como
ingredientes nobres, textura superior e apresenta¢do. Esse achado refor¢a que “preco justo”
deve ser interpretado como coeréncia entre custo e entrega de valor, e ndo necessariamente
como prego baixo. Portanto, o desenvolvimento deve equilibrar custo e percepgao, sustentando

diferenciagdo sem ultrapassar o limite de aceitagdo do publico-alvo.
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De forma consolidada, a sintese da VOC apontou um padrdo de necessidades:
cremosidade consistente, sabor real, docura equilibrada, auséncia de artificialidade e
embalagem resistente/atrativa. Esses elementos orientaram diretamente a etapa de tradugao em
requisitos técnicos e fundamentaram a légica do QFD, garantindo que as prioridades do

consumidor fossem convertidas em parametros controlaveis no desenvolvimento do produto.

4.2.2 Traducao da VOC em requisitos técnicos e especificacoes do produto

A tradugao das necessidades do consumidor para requisitos técnicos permitiu converter
preferéncias subjetivas em parametros controlaveis, garantindo que o desenvolvimento
informacional seja direcionado por especificagdes verificaveis. Esse processo foi essencial para
reduzir ambiguidade, especialmente em atributos como textura e sabor, que sdo frequentemente
tratados de forma genérica em produtos artesanais.

O requisito “sabor auténtico” foi convertido em diretrizes de matéria-prima,
principalmente uso de pasta de pistache 100% natural, sele¢do de chocolate com maior teor de
cacau e limitacdo de aromatizantes. Essa decisdo atende diretamente o publico gourmet e, ao
mesmo tempo, fortalece a proposta de naturalidade, importante para consumidores fitness que
rejeitam artificialidade.

A necessidade de “alta cremosidade” e “textura ndo seca na versao proteica” resultou
em especificagdes de processo e formulagdo, como controle de ponto de coccao e inclusao de
emulsificantes naturais (ex.: lecitina e inulina). Na prética, esse requisito indica que o controle
térmico ¢ um ponto critico do projeto, pois pequenas variacdes podem alterar viscosidade,
estrutura e sensagao de boca.

A “docura equilibrada” foi traduzida como ajuste do teor de cacau (50-70%), reducdo
de agucar e escolha de chocolate nobre, visando reduzir o sabor recorrente relatado por
consumidores. Essa conversao € relevante porque mantém o produto alinhado ao gourmet sem
entrar em conflito com o funcional, j& que parte do publico fitness também evita excesso de
agucar.

A definicdo de faixa de peso (20 - 25 g) e recomendagdo de pesagem controlada
reforcam a necessidade de repetibilidade, evitando variagdes que afetem custo, experiéncia do

consumidor e percepgao de qualidade.
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Além disso, o requisito de “valor nutricional real” levou a defini¢do de faixa de proteina
por unidade (8 - 10 g na versdo proteica). Essa meta ¢ relevante para que o produto ndo seja
apenas “proteico no marketing”, mas tecnicamente verificavel. Contudo, esse requisito cria
trade-off com textura, refor¢ando a necessidade de controle de emulsao e ponto.

A sustentabilidade, embora ndo tenha sido o requisito mais dominante, foi incluida
como especificagdo por meio de embalagem kraft reciclavel. A escolha ¢ coerente com
tendéncias de consumo e pode elevar percepgao de valor, desde que ndo comprometa protegao
do produto e estética. Assim, a sustentabilidade foi tratada como requisito complementar e nao

como eixo central, evitando desalinhamento com as prioridades sensoriais.

4.2.3 Engenharia de valor e viabilidade preliminar

Com o objetivo de avaliar a relagdo entre valor percebido pelo cliente e custo relativo
das principais fungdes do produto, aplicou-se a abordagem da engenharia de valor. Essa etapa
permitiu identificar quais atributos agregam maior valor ao consumidor e como esses atributos
se comportam em relacdo ao custo de implementagdo, subsidiando decisdes técnicas mais
coerentes com o posicionamento do produto.

O Quadro 01 apresenta a sintese da analise de engenharia de valor, considerando as

fungdes do produto, o valor percebido pelo cliente, o custo relativo e a avaliagdo de valor

resultante.
Quadro 01 — Anélise de engenharia de valor das fun¢des do produto
Funcao do produto Valor percebido pelo Custo Avaliagdo de
cliente relativo valor

Sabor premium Muito alto Alto Adequado
Cremosidade Muito alto Meédio Excelente
Valor proteico Alto (fitness) Médio Adequado
Ingredientes nobres Alto Alto Adequado
Embalagem premium Alto Médio Excelente
Sustentabilidade Meédio Baixo Excelente
Textura ndo seca (proteico) Alto Meédio Excelente
Dogura equilibrada Alto Baixo Excelente
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

A analise do Quadro 01 evidencia que as fungdes mais valorizadas pelo consumidor,
como sabor premium e ingredientes nobres, estdo associadas a custos relativos mais elevados.
Esse resultado ¢ relevante do ponto de vista estratégico, pois indica que tentativas de redugao
de custo nesses atributos poderiam comprometer diretamente a diferenciagdo do produto e seu
posicionamento competitivo no segmento gourmet/proteico. Assim, a engenharia de valor atua
como ferramenta de apoio a decisdo ao sinalizar que esses itens devem ser preservados como
pilares da proposta de valor.

Por outro lado, os resultados indicaram avaliagdo excelente para fungdes como
cremosidade, textura ndo seca na versao proteica e dogura equilibrada, que apresentaram alto
valor percebido pelo consumidor aliado a custos relativos baixos ou médios. Esse achado sugere
a existéncia de oportunidades de otimizagao técnica e de processo, nas quais € possivel manter
elevado valor percebido sem incremento significativo de custos, desde que as decisdes de
formulagdo e processamento sejam adequadamente direcionadas.

A embalagem premium também apresentou avaliagdo positiva, com custo médio e alto
valor percebido. Esse resultado reforca que investimentos em solugdes de embalagem que aliem
estética, protecao e percepcao de qualidade podem gerar ganho de valor ao produto sem exigir
elevacao desproporcional do custo, especialmente quando associadas a comercializacdo em
caixas ou Kkits, pratica comum em produtos premium.

Além disso, a fun¢do sustentabilidade apresentou avaliacdo excelente, combinando
custo baixo e valor percebido médio. Esse resultado indica que a adocao de praticas sustentaveis
pode representar um diferencial competitivo adicional, agregando valor simbolico ao produto
com impacto financeiro reduzido, sobretudo quando incorporada desde as etapas iniciais do
projeto.

De forma complementar, a matriz de viabilidade preliminar indicou alta pontuagdo
geral, com destaque para a viabilidade técnica e a aceitacdo de mercado. Esse resultado
corrobora os achados obtidos na andlise da Voz do Cliente (VOC) e no benchmarking,
evidenciando consisténcia entre percep¢do do consumidor, requisitos técnicos definidos e

oportunidade competitiva identificada.
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Entretanto, observou-se pontuagdo relativamente inferior no critério custo de produgao,
indicando que a escolha por ingredientes nobres e formulagdes diferenciadas exige atencdo
continua. O desafio identificado ndo consiste em eliminar matérias-primas premium, mas sim
em estabelecer controle rigoroso de porcionamento, desenho de processo e reducdo de
desperdicios, de modo a garantir margem econdmica compativel com o requisito de “preco

justo” percebido pelo consumidor.

4.2.4 Resultados do QFD e priorizacao dos requisitos técnicos

A Matriz QFD (Quality Function Deployment) foi aplicada com o objetivo de traduzir
as necessidades identificadas na Voz do Cliente (VOC) em requisitos técnicos do produto,
permitindo priorizar decisdes de projeto com base em critérios quantitativos e qualitativos. A
Figura 01 apresenta a Casa da Qualidade elaborada em planilha eletronica, na qual foram
definidos os requisitos do cliente (WHATS), os requisitos técnicos do produto (HOWs), a
intensidade dos relacionamentos, a direcdo da melhoria e a priorizagdo final das caracteristicas

técnicas.
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Figura 01 — Matriz QFD (Casa da Qualidade)

Titulo: Mistriz OFD - Brigadeire Gourmet [ Legendas usadas nesta planilha ]
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Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

A anédlise da matriz exposta na Figura 01 evidenciou, de forma estruturada, os requisitos
técnicos que exercem maior influéncia sobre a satisfacdo do cliente, a partir do cruzamento
entre a importancia atribuida as necessidades, os relacionamentos estabelecidos e o calculo do
peso técnico final. Observou-se concentragdo de correlagdes fortes nos requisitos relacionados
a formulacdo do produto e ao controle do processo, indicando que a percepcao de valor esta
fortemente associada a consisténcia sensorial e a qualidade técnica do produto.

Entre os requisitos técnicos avaliados, destacaram-se como prioritdrios o teor de cacau
do chocolate, o tipo e teor de proteina (whey isolado), o uso de emulsificantes naturais e o
controle de viscosidade, os quais apresentaram os maiores valores de peso e importancia
relativa na matriz. Esses requisitos também receberam, em sua maioria, direcdo de melhoria do
tipo maximizar, evidenciando que o aumento do desempenho técnico nesses parametros
contribui diretamente para o atendimento das expectativas do consumidor.

O controle de viscosidade e do ponto de coccdo apresentou forte relacio com as

necessidades “textura cremosa”, “ndo ser seco ou arenoso” e “padronizacdo de tamanho e
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peso”, reforcando a dependéncia entre formulagdo e parametros de processo para garantir
repetibilidade e estabilidade sensorial entre lotes. Esse resultado confirma que falhas no
controle do processo podem comprometer atributos considerados criticos pelo cliente.

No contexto da versao proteica, o uso de whey isolado mostrou forte correlagdo com o
requisito “valor proteico real”, ao mesmo tempo em que se relaciona de forma indireta com
aspectos de textura, indicando a necessidade de balanceamento entre composi¢ao nutricional e
desempenho sensorial. Essa relagao evidencia um ponto critico de decisdo técnica a ser tratado
nas etapas subsequentes do desenvolvimento.

A analise do telhado da matriz permitiu identificar correlagdes positivas e negativas
entre os requisitos técnicos. Destacam-se correlagcdes fortemente positivas entre uso de
emulsificantes naturais, controle de viscosidade e controle do ponto de coc¢ao, indicando
sinergia técnica entre esses parametros. Por outro lado, observou-se correlagdo negativa entre
teor de proteina e controle do processo térmico, caracterizando um trade-off do projeto, no qual
o aumento do teor proteico pode impactar negativamente a textura caso nao haja controle
adequado do processamento.

Quanto aos requisitos relacionados & embalagem, a embalagem rigida e o material da
embalagem apresentaram relevancia moderada, associando-se principalmente as necessidades
de “aparéncia premium” e “embalagem resistente”. Embora nao figurem entre os requisitos
técnicos mais prioritarios, esses elementos contribuem para a percepcao de valor e
diferenciag¢do do produto no ponto de venda.

De forma integrada, a Matriz QFD permitiu hierarquizar os requisitos técnicos e
estabelecer uma ordem de atuagdo para o desenvolvimento do produto, concentrando esforcos
nos parametros de maior impacto sobre a satisfacdo do cliente. Os resultados confirmam que o
projeto deve priorizar a qualidade dos ingredientes, o controle do processo produtivo e o
equilibrio entre desempenho sensorial e funcional, assegurando coeréncia entre as expectativas

do mercado e as decisdes técnicas adotadas no desenvolvimento do produto.

4.2.5 Analise FMEA do produto
Com o objetivo de antecipar falhas potenciais ainda na fase de desenvolvimento e
aumentar a robustez do projeto informacional, aplicou-se a ferramenta Analise de Modos de

Falha e Efeitos (FMEA). A FMEA ¢ uma metodologia proativa que permite identificar, avaliar
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e priorizar modos de falha potenciais de um produto ou processo, bem como as causas € 0s
efeitos associados, antes que estes se manifestem no mercado.

A aplicacdo da FMEA neste estudo concentrou-se nos atributos criticos identificados
pela Voz do Cliente (VOC) e priorizados pela Matriz QFD, especialmente aqueles relacionados
a experiéncia sensorial e a padroniza¢do. A andlise considerou os seguintes parametros de
avaliagdo, em uma escala de 1 a 10:

* Severidade (S): Gravidade do efeito da falha para o cliente.

* Ocorréncia (O): Probabilidade de a causa da falha ocorrer.

* Detecgdo (D): Capacidade de o sistema de controle atual detectar a falha antes que ela
chegue ao cliente.

O Numero de Prioridade de Risco (NPR) foi calculado pelo produto NPR =S x O x D,
servindo como indicador para priorizar as agdes preventivas. O Quadro 02 apresenta a FMEA

do produto, detalhando os modos de falha mais criticos para a linha de brigadeiros gourmet e

funcionais.

Quadro 02 — Analise FMEA do Produto

Modo de Efeito Potencial Causa Potencial S D RPN Acoes
Falha da Falha Recomendadas
Textura Seca Rejeicao do Excesso de 9 5 315 Ajuste da
ou Arenosa consumidor, proteina na formulacao,
(Versao perda de formulagao, inclusao de
Whey) recompra, cocgao emulsificantes
desalinhamento =~ prolongada ou naturais (ex.:
com o requisito  em temperatura inulina) para
"cremosidade" elevada estabilizagao da
emulsdo.
Sabor Desalinhamento = Uso de pastade 8 4 192  Especificagdo de
Artificial ou com o pistache de pasta de pistache
Rancificagdo = posicionamento = baixa qualidade 100% natural e
(Versao premium, ou sem aditivos,
Pistache) insatisfacdo do ~ aromatizantes controle de
cliente gourmet, fornecedores
dano a imagem
da marca
Inconsisténcia =~ Percepcao de Falha no 6 390 Implementagao
de Peso ou falta de porcionamento de balanga de

Oliveira, A. S. C., Silvestre, D. D., Cavalcante, H. G., Rocha, F. T., & Minosso, A. M.: Processo De

Desenvolvimento de Produto Aplicado a Brigadeiros Gourmet e Funcionais.

Revista de

Empreendedorismo e Gestdo de Micro e Pequenas Empresas. V.11, N21, p. 50-81, Jan/Abr 2026. Artigo
recebido em 11/06/2025. Ultima versdo recebida em 10/11/2025. Aprovado em 31/03/2026. 72



Tamanho padronizagao, precisao no

prejuizo porcionamento,
financeiro treinamento e
(excesso de padronizagdo do
matéria-prima), método de
insatisfacao do enrolamento,
cliente definigdo de
tolerancia de
peso

Curta Vidade Desperdicio de = Armazenament 7 4 3 84 Realizacdo de

Prateleira produto, riscoa o inadequado testes de shelf
saude, (temperatura/ life acelerado,
necessidade de = umidade), falha controle de
descarte na selagem da temperatura e
embalagem umidade no
armazenamento

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

A andlise do NPR demonstra que o modo de falha mais critico ¢ a Textura
Seca/Arenosa na versao proteica (NPR = 315). Este resultado corrobora os achados da VOC,
que apontaram a textura como um dos principais fatores de rejeicdo em produtos fitness
similares. A alta severidade (S = 9) e ocorréncia (O = 7) indicam que a falha compromete
diretamente a proposta de valor do produto e ¢ altamente provavel devido a complexidade da
formulacao com alto teor proteico. As acdes recomendadas concentram-se no controle de
processo (coccdo) e na formulacdo (uso de emulsificantes) para mitigar o risco.

O segundo modo de falha mais relevante ¢ o sabor artificial na versao Pistache (NPR
= 192). A alta severidade (S = 8) reflete o impacto negativo no posicionamento premium do
produto. As acdes preventivas focam na qualidade da matéria-prima (pasta 100% natural) e no
controle de oxidagdo, essenciais para garantir a autenticidade do sabor exigida pelo publico
gourmet.

A aplicagdo da FMEA contribui para direcionar os esforcos de engenharia para os
pontos de maior risco, transformando percepgdes subjetivas de falha em agdes técnicas

mensuraveis, o que ¢ fundamental para a fase de projeto detalhado do produto.

4.2 Projeto Conceitual
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Este estudo visou selecionar o conceito mais viavel para o desenvolvimento de um novo
brigadeiro, considerando os nichos gourmet ¢ fitness. Foram geradas alternativas relacionadas
a formulagao, embalagem, processo e posicionamento, seguidas por uma analise funcional que
definiu as func¢des primarias (sabor, textura, valor nutricional e aparéncia) e secundarias do
produto.

Trés conceitos foram elaborados:
o A (Premium Pistache Intensivo): Foco em sabor intensificado e cremosidade elevada,
com ingredientes nobres.
e B (Proteico Cremoso com Whey): Versao funcional com alto aporte proteico.
e (C (Hibrido Gourmet + Funcional): Combinagao de atributos premium e adi¢do proteica.

Para a selecdo, aplicou-se a Matriz de Decisdo de Pugh, utilizando como referéncia o
Conceito B. Os critérios de avaliagdo e seus pesos foram: Intensidade de sabor (3), Textura
cremosa (3), Atragdo do publico (3), Diferenciacdo de mercado (3), Viabilidade técnica (3),
Custo de producao (2) e Vida util (2). Cada conceito foi avaliado comparativamente em uma
escala (-1, 0, +1).

Resultados da Matriz Pugh:

e Conceito A: Pontuacao ponderada total = +7
e Conceito B (Referéncia): Pontuagdao =0
e (Conceito C: Pontuagao total = -1

O Conceito A (Premium Pistache Intensivo) foi selecionado por apresentar o maior
potencial de diferenciacdo no mercado premium, com desempenho superior em sabor, atracao
do publico e apelo visual, aliado a alta viabilidade técnica. Embora seu custo de produgado seja
mais elevado, este ¢ coerente com a proposta de valor. O Conceito B mantém-se como
alternativa secunddria para o publico fitness, enquanto o Conceito C foi considerado menos

viavel devido a complexidade produtiva e custos adicionais.

4.3 Projeto Detalhado

O projeto detalhado corresponde a etapa do Processo de Desenvolvimento de Produtos
(PDP) na qual a alternativa selecionada no projeto conceitual é aprofundada e especificada
tecnicamente, de modo a viabilizar sua fabricagao ou implementagdo. Segundo Rozenfeld et al.

(2006; 2017), essa fase tem como objetivo transformar o conceito escolhido em um conjunto
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completo de informagdes técnicas, incluindo defini¢des de materiais, processos, custos e
controles, reduzindo incertezas antes da execugao.

Nessa etapa, sdo consolidadas as decisdes de projeto, assegurando que o produto atenda
aos requisitos definidos nas fases anteriores, especialmente aqueles priorizados no projeto
informacional por meio da VOC, QFD e FMEA. O projeto detalhado atua, portanto, como elo

entre o desenvolvimento do produto e sua materializacdo pratica.

4.3.1 Selecdo de materiais e processos

A sele¢do de materiais e processos de fabricagdo visa garantir que o produto atenda aos
requisitos funcionais, sensoriais, ambientais ¢ econdmicos definidos nas etapas informacional
e conceitual do PDP. Segundo Rozenfeld et al. (2006; 2017), essa decisdo deve considerar ndo
apenas o desempenho técnico, mas também a compatibilidade com o processo produtivo e os
impactos ao longo do ciclo de vida do produto.

No contexto do desenvolvimento dos brigadeiros gourmet e funcionais, os critérios
adotados para a selecdo de materiais e processos incluem: qualidade sensorial, seguranca
alimentar, custo, disponibilidade de insumos, sustentabilidade e adequacdo ao método
produtivo artesanal ou semi-industrial. O Quadro 03 apresenta a relagdo entre requisitos do

produto, materiais sugeridos e processos de fabricagdo associados.

Quadro 3 — Selecao de materiais e processos de fabricagdo

Requisito do produto  Material sugerido Processo associado

Sabor auténtico Pasta de cacau 100% natural =~ Mistura térmica controlada
Textura cremosa Emulsificantes naturais Controle de ponto de cocgdo
Valor proteico real Whey protein isolado Homogeneizagdo controlada
Sustentabilidade Embalagem reciclavel Moldagem e fechamento manual

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Essa abordagem permite uma escolha técnica e racional dos materiais e processos,

alinhada as expectativas do consumidor e as restricdes produtivas do projeto.

4.3.2 Calculo do Custo Total do Produto (CTP)
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O calculo do Custo Total do Produto (CTP) tem como finalidade estimar o custo unitario
do produto, considerando os principais componentes do processo produtivo, como matéria-
prima, mao de obra e custos indiretos. Essa estimativa ¢ fundamental para a analise de
viabilidade econdmica do produto e para subsidiar decisdes relacionadas a precificacdo e ao
posicionamento de mercado, conforme proposto por Rozenfeld et al. (2006; 2017).

Para o produto em estudo, brigadeiros gourmet e funcionais, os custos foram estimados
com base em premissas de mercado, considerando um cendrio de produgdo em pequena escala,
tipico de operacdes artesanais ou de producdo piloto. Os valores adotados refletem pregos
médios praticados no mercado nacional para insumos alimenticios premium, bem como custos
operacionais compativeis com esse tipo de produgdo. Dessa forma, quadro 04 apresenta a

estimativa do custo total para a produ¢ao de um kit com quatro brigadeiros.

Quadro 4 — Estimativa do custo total unitario do produto

Custo Estimado

Elemento Descri¢ao
(R$)
Chocolate premium, pasta de cacau 100%
Matéria-prima natural, whey protein isolado e ingredientes R$19,20
auxiliares
Mao de obra Tempo de preparo e porcionamento R$8,80
Embalagem manual Embalagem rigida com divisorias internas R$3,50

o Consumo de energia elétrica, gas, dgua,
Energia e indiretos L R$2,50
embalagens e custos operacionais indiretos
Custo total

) R$34,00
estimado:

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Com base no quadro 04, o custo de matéria-prima representa a maior parcela do custo
total, devido a utilizacdo de ingredientes de maior valor agregado, como chocolate de alta
concentragdo de cacau e whey protein isolado, necessarios para atender aos requisitos de

qualidade sensorial e valor funcional definidos nas etapas anteriores do PDP.
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A mao de obra foi estimada considerando o tempo médio necessario para o preparo,
modelagem e embalagem do produto, assumindo um processo predominantemente manual,
caracteristica comum em produgdes artesanais de pequeno porte.

Os custos de energia e indiretos englobam o consumo energético do processo de cocgao,
além de gastos com embalagens, higienizacdo, utensilios e demais custos operacionais nao
diretamente atribuidos & matéria-prima ou a mao de obra.

Essa estimativa inicial do CTP serve como base para analises posteriores de viabilidade
econdmica, possibilitando ajustes no processo produtivo, na formulagdo ou na escala de

produgdo, de modo a garantir competitividade e sustentabilidade econémica do produto.

4.3.3 Modelagem 3D e Representacdo Técnica do Produto

A etapa de modelagem 3D e representacdo técnica tem como finalidade traduzir o
conceito do produto em uma forma visual estruturada, permitindo a compreensdo do formato,
da organizagdo do conjunto, da embalagem e da experiéncia de uso.

No presente projeto, a modelagem 3D foi utilizada para representar a embalagem do
produto e a disposicao fisica dos brigadeiros, considerando os requisitos definidos nas etapas
anteriores do PDP, especialmente aqueles relacionados a aparéncia premium, padronizagao,
protecao do produto e sustentabilidade da embalagem. O conceito adotado consiste em um kit
com quatro unidades de brigadeiro, organizadas em uma bandeja com divisorias internas,
acondicionada em uma embalagem rigida com abertura superior, conforme ilustrado no modelo
tridimensional desenvolvido.

A Figura 02 apresenta o modelo 3D conceitual da embalagem, no qual € possivel
observar a organizagao interna do conjunto, com divisorias individuais para cada unidade,
garantindo estabilidade, prote¢do mecanica e separacdo adequada dos produtos. Esse arranjo
contribui tanto para a preservacdo da integridade dos brigadeiros quanto para a valorizacdo
estética do produto, reforcando o posicionamento gourmet identificado como requisito

relevante na analise da Voz do Cliente (VOC) e priorizado na Matriz QFD.

Figura 2 — Modelo tridimensional da embalagem de brigadeiros com quatro unidades
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Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

O modelo apresentado na Figura 02 contempla quatro unidades de brigadeiro,
permitindo a composicdo de um mix de sabores, alinhado a proposta do projeto, que inclui
versoes gourmet tradicionais e uma versao proteica. A escolha por um kit com quatro unidades
busca equilibrar percepcao de valor, praticidade de consumo e atratividade para compra por
presente ou consumo compartilhado, aspecto observado como relevante no benchmarking e na
analise de mercado.

Essas representagdes digitais servem como suporte direto para a etapa de prototipagem,
permitindo avaliar previamente aspectos como propor¢do, organizagao interna, ergonomia de
abertura e apresentagdo do produto. O prot6tipo, inicialmente de carater conceitual e estético,
possibilita ajustes no layout da embalagem antes da defini¢do final de materiais e processos
produtivos, reduzindo riscos e retrabalhos nas etapas posteriores do desenvolvimento.

Dessa forma, a modelagem 3D e a representagdo técnica consolidam a transicao do
projeto conceitual para o projeto detalhado, assegurando maior clareza técnica, alinhamento

com os requisitos do cliente e suporte as decisdes de fabricagdo e validagao do produto.

5 CONSIDERACOES FINAIS
O desenvolvimento deste estudo permitiu analisar de forma integrada a concepcao de

uma nova linha de brigadeiros com posicionamento gourmet e funcional, considerando
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simultaneamente a Voz do Cliente, os requisitos técnicos e as decisdes de engenharia
envolvidas no projeto informacional. A aplicacdo de ferramentas como benchmarking,
engenharia de valor e matriz QFD possibilitou a traducao das demandas do mercado em
requisitos técnicos prioritarios, evidenciando que atributos sensoriais, como sabor auténtico,
cremosidade e dogura equilibrada, sdo determinantes para a aceitagdo do produto, mesmo em
propostas com apelo nutricional. Os resultados reforcam que a entrega de valor ndo deve
comprometer a experiéncia sensorial, sendo a embalagem também um elemento relevante na
percepgao de valor pelo consumidor.

A andlise de viabilidade preliminar indicou potencial de aceitacdo de mercado e
viabilidade técnica, desde que haja controle rigoroso do processo produtivo e atencio aos custos
associados ao uso de matérias-primas premium. Nesse contexto, o estudo evidencia a
importancia de metodologias estruturadas no desenvolvimento de produtos alimenticios,
demonstrando que a integracdo entre engenharia, mercado e percep¢ao do consumidor favorece
decisdes mais assertivas e alinhadas ao posicionamento estratégico. Como sugestdo para
trabalhos futuros, recomenda-se o aprofundamento da analise de riscos por meio da aplicagao
da matriz FMEA, bem como a realizagao de testes sensoriais ampliados e estudos de viabilidade

economica detalhada.
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Product Development Process Applied to Gourmet and Functional Brigadeiros

Abstract

The brigadeiro is a traditional Brazilian confection that has been undergoing adaptations to meet
consumer trends, such as the demand for functional foods. In this context, the development of new food
products requires structured methods capable of integrating sensory expectations and technical
requirements, especially in light of recurring market complaints, such as artificial flavor and dry texture
in protein-based versions, as well as excessive sweetness and a lack of authenticity in premium flavors.
Thus, this article aims to present the informational development of a brigadeiro line consisting of a
pistachio flavor, positioned as gourmet/premium, and a protein-based flavor with whey protein, targeted
at the fitness/functional audience. Methodologically, this is an applied, exploratory, and descriptive
study, employing both qualitative and quantitative approaches. A structured questionnaire was
administered to ten potential consumers, whose responses informed the Voice of the Customer (VOC)
survey and the translation of needs into technical requirements. Subsequently, the QFD (Quality
Function Deployment) Matrix was used to prioritize the product’s critical characteristics, complemented
by value engineering analysis and FMEA to anticipate potential failures. The results identified flavor
and texture as the main determinants of purchase, highlighting the priority for using 100% natural
pistachio paste, viscosity/setting point control, and process standardization, in addition to the need for

texture stabilization in the protein-based version.

Keywords: Product development; Voice of the customer; QFD; Gourmet Brigadeiro; Functional

product.

Proceso de desarrollo de productos aplicado a los brigadeiros gourmet y funcionales

Resumen

El brigadeiro es un dulce tradicional brasilefio que ha ido experimentando adaptaciones para responder
a las tendencias de consumo, como la demanda de alimentos funcionales. En este contexto, el desarrollo
de nuevos productos alimenticios exige métodos estructurados capaces de integrar las expectativas
sensoriales y los requisitos técnicos, sobre todo ante las quejas recurrentes en el mercado, como el sabor

artificial y la textura seca en las versiones proteicas, ademas del exceso de dulzor y la escasa autenticidad
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en los sabores premium. Asi, este articulo tiene como objetivo presentar el desarrollo informativo de
una linea de brigadeiros compuesta por un sabor a pistacho, con posicionamiento gourmet/premium, y
un sabor proteico con proteina de suero, dirigido al publico fitness/funcional. Metodologicamente, se
trata de una investigacion aplicada, exploratoria y descriptiva, con un enfoque cualitativo y cuantitativo.
Se aplicd un cuestionario estructurado a diez consumidores potenciales, cuyas respuestas sirvieron de
base para el estudio de la Voz del Cliente (VOC) y la traducciéon de las necesidades en requisitos
técnicos. A continuacion, se utilizé la Matriz QFD (Casa de la Calidad) para priorizar las caracteristicas
criticas del producto, complementada con un analisis de ingenieria de valor y un FMEA para anticipar
posibles fallos. Como resultado, se identifico que el sabor y la textura son los principales factores
determinantes de la compra, destacando la prioridad del uso de pasta de pistacho 100 % natural, el
control de la viscosidad/punto y la estandarizacion del proceso, ademas de la necesidad de estabilizar la

textura en la version proteica.

Palabras clave: Desarrollo de productos; Voz del cliente; QFD; Brigadeiro Gourmet; Producto

funcional.
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