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RESUMO

VANINI, Lucimara S. Processo de desenvolvimento de misturas em p6é com café
solavel. 2016. 93 f. Dissertacao (Programa de Pdés-graduacdo em Tecnologia de
Alimentos - Mestrado Profissional) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana.
Londrina, 2016.

O surgimento do café espresso e a popularizagdo do cappuccino promoveu a
conquista de novos produtos e novos espacos para produtos com café. Durante um
processo de desenvolvimento, € importante levar em consideracdo caracteristicas
ou atributos de qualidade, que o cliente espera do produto final. Neste contexto, o
método de Desdobramento da Funcao Qualidade (QFD) é uma ferramenta utilizada
para ouvir, traduzir e transmitir, a voz do cliente para dentro da empresa. Outra
ferramenta de fundamental importancia para o desenvolvimento de produtos é o
planejamento de experimentos, pois, permite que as formulacfes desenvolvidas,
estejam de acordo com as especificacdes solicitadas, de modo a atingir as
condi¢cBes otimizadas de um processo, ou avaliar os efeitos que os fatores tém nas
respostas desejadas. O objetivo deste trabalho foi estabelecer uma metodologia de
desenvolvimento para misturas com café solavel (cappuccinos) aplicando a
ferramenta de desdobramento da funcédo qualidade (QFD) e o planejamento de
experimentos utilizando a Metodologia de Superficie de Resposta Triangular. Neste
trabalho foi apresentado um modelo, aplicando a metodologia de QFD no
desenvolvimento de misturas, para melhor compreender as expectativas e
exigéncias do consumidor em relacdo a este produto. Foi apresentada a casa da
qualidade, com todas as informacdes necessarias para o desenvolvimento do
produto (requisitos cliente e do produto). No planejamento de experimentos, as
variaveis independentes foram representadas pelos ingredientes cacau em po, café
soluvel e leite integral. As variaveis dependentes (respostas) foram obtidas através
do teste sensorial de aceitacdo: aroma geral, aroma de café, sabor geral, sabor de
chocolate, cremosidade, dissolucdo e impressao global. Para os atributos sabor de
chocolate, dissolugdo, cremosidade e impressdo global as propor¢des O6timas
sugeridas corresponderam a formulacdo 1 do planejamento de experimentos. Ja
para os atributos aroma geral, aroma de café e sabor geral as porcentagens 6timas
encontraram-se dentro das faixas estudadas para as variaveis leite em po integral e
café soluvel, no limite inferior destas faixas para a variavel cacau em pé. O teste de
preferéncia foi aplicado com a formulagdo 1, uma formulacdo sugerida para sabor
geral e em um produto comercializado no mercado nacional; e resultou que a
formulacdo desenvolvida pelo planejamento de experimentos foi a preferida entre os
consumidores de cappuccino. Com os resultados obtidos € possivel afirmar que a
utilizacao das ferramentas propostas neste trabalho auxilia no desenvolvimento de
misturas a base de café.

Palavras-chave: Desenvolvimento de novos produtos. Cappuccino. Andlise
Sensorial. Consumidor. QFD.



ABSTRACT

VANINI, Lucimara S. Process for development of powder mixtures with soluble
coffee. 2016. 93f. Dissertation (Postgraduate Program in Food Technology —
Professional Master) — Federal Technical University of Parana. Londrina, 2016.

The commercialization of espress coffee and popularization of cappuccinos led to an
increase on the development of new products with coffee. During the process of new
products development, it is important to consider the final quality characteristics or
attributes expected by the consumers. In this sense, the Quality Function
Deployment (QFD) is a method used to hear, translate and transmit the client’s voice
into the industry. Another tool of fundamental importance for the development of new
products, is the experimental design, once it enables that the developed formulations
are in accordance to the specifications required to achieve optimal conditions of a
process, or evaluate the effects that some factors have over some desired
responses. The objective of this work was to establish a methodology of
development of mixtures with coffee (cappuccinos) applying the method of quality
function deployment and experimental design using triangular surface response
method. In this work it was presented a model as a result of the QFD analysis. The
quality house was presented with all the information necessary for the product
development (client and product requirements). For the experimental design,
independent variables were represented by the ingredients: cocoa powder, soluble
coffee and whole instant milk. The dependent variables (answers) were obtained by
the acceptance sensorial analysis: overall flavor, coffee flavor, overall taste,
chocolate taste, creaminess, dissolution and overall impression. For the attributes of
chocolate taste, dissolution, creaminess and overall impression, the optimal
proportions suggested corresponded to formulation 1 of the experimental design. For
the attributes of overall flavor, coffee flavor and overall taste, the optimal percentages
were within the limits studied for the variables instant milk and soluble coffee, and in
the inferior limit of variable cocoa powder. Preference analysis was applied with
formulation 1, one formulation considering overall taste attribute and one commercial
sample. Results indicated that the formulation developed by the experimental design
was the most preferred among participants. These results indicate that the use of the
tools proposed in this work are useful on the development of mixtures based on
soluble coffee.

Keywords: New products development . Cappuccino. Sensory Analysis. Consumer.
QFD.
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1 INTRODUCAO

A qualidade é uma vantagem competitiva que faz com que uma empresa se
diferencie de outra, porque os consumidores estdo cada vez mais exigentes quando
adquirem um novo produto. Assim sendo, as empresas gque nao se preocuparem
com a qualidade, poderdo ficar a margem do mercado consumidor. Para que a
qualidade evolua, é necessario conhecer a opinido dos consumidores com 0s
produtos que estdo adquirindo (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

A funcdo qualidade assumiu uma perspectiva estratégica e passou a ser
considerada uma ferramenta competitiva, pois as empresas que melhor entendem
as necessidades dos clientes, os pontos fortes e fracos dos concorrentes e delas
propria, ttm maiores chances de obter sucesso (GARVIN, 1992).

Neste contexto, diversas ferramentas foram surgindo, dentre elas o QFD
(Quality Function Deployment) ou Desdobramento da Funcdo Qualidade, que é um
meétodo para o desenvolvimento de produto, voltado para a traducdo dos requisitos
do cliente. Este método foi desenvolvido no Japéo no final dos anos 60 e, em 1972
passou a ser conhecido no Ocidente. Na Europa, mais precisamente na Italia e nos
Estados Unidos passou a ser conhecido na década de 1980. E no Brasil, foi citado
pela primeira vez por um de seus criadores Yoji Akao em uma conferéncia sobre
Controle de Qualidade realizada no Rio de Janeiro (AKAO; OHFUJI, 1989).

Tumelero, Ribeiro e Danilevicz (2000) mostraram que com a introdugéo do
QFD, uma das maiores industrias de alimentos processados, conseguiu difundir a
voz do cliente entre os setores de Marketing, Pesquisa e Desenvolvimento,
Engenharia, Suprimentos e Producdo e Distribuicdo, garantindo sua lideranca no
mercado. Ja Chaves (2002) aplicou esta técnica em uma pequena empresa de
iogurtes, onde foi possivel verificar que o QFD traduziu quantitativamente os
aspectos positivos e negativos do produto sob a perspectiva dos consumidores,
identificando uma demanda e também propondo algumas mudancas estruturais de
forma a atender o mercado consumidor.

No setor cafeeiro, a ferramenta QFD foi utilizada para a producdo de mudas
de café de qualidade, um dos principais fatores para sucesso da cultura cafeeira
conforme descrito por Nagumo (2005). Foi observado que 0s processos que

estavam foras de controle durante o processo produtivo, foram considerados como
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propostas de melhorias para a obtencdo das mudas de café, conforme exigéncias
dos clientes. No entanto, ndo foram encontradas nas referéncias da literatura, a
aplicacado de QFD no processo de desenvolvimento de cafés ou bebidas a base de
café, como cappuccinos.

Outra ferramenta utilizada no desenvolvimento de produtos é o
Planejamento de Experimentos. Por meio desta técnica, os pesquisadores podem
determinar as variaveis que exercem uma maior influéncia no desempenho de um
processo. Dentre as inUmeras vantagens trazidas por esta ferramenta, podem ser
mencionadas a reducédo da variacdo e do tempo do processo, reducdo do custo
operacional e melhoria no rendimento do processo (CALADO; MONTGOMERY,
2003).

O método de tentativa e erro, muitas vezes utilizado no desenvolvimento de
novos produtos, € indtii em um ambiente em que as mudancgas ocorrem de forma
rapida, sendo assim é necessario a existéncia de uma metodologia formal e
expressa por meio de equacdes, modelos matematicos, simulacdes, algoritmos e
aproximacoes, entre outros (SOLBERG, 1988).

Dentre as misturas com café, observa-se um crescimento no consumo do
cappuccino nos ultimos anos, como afirma o presidente da Associacdo Brasileira da
Industria de Café (ABIC), Américo Sato, “Os brasileiros estdo consumindo mais
xicaras de café por dia e diversificando as formas da bebida, adicionando ao café
filtrado consumido nos lares, também os cafés espressos, cappuccinos e outras
combinagdes com leite” (ABIC, 2012).

Desta forma, o objetivo deste projeto foi obter uma metodologia para
desenvolvimento de misturas em p6é com café sollvel, utilizando a ferramenta QFD
em conjunto com o planejamento de experimentos, por meio da metodologia da
Superficie de Resposta (MSR). O resultado da aplicacdo desta metodologia foi
usado no desenvolvimento de formula¢gdes de cappuccinos, que foram submetidas a

analises sensoriais com participantes nao treinados.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Estabelecer uma metodologia de desenvolvimento para misturas em p6 com
café soluvel, aplicando a ferramenta de desdobramento da funcédo qualidade (QFD)
e o0 planejamento de experimentos utilizando a Metodologia de Superficie de
Resposta Triangular.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar um questionario para verificar quais as necessidades e
exigéncias dos consumidores em relacdo aos produtos com café;

e Submeter este questionario entre os consumidores de cappuccino;

e Elaborar formula¢des do produto a partir de diferentes concentracdes dos
ingredientes mais utilizados na formulacdo e de acordo com as respostas dos
questionarios, utilizando a ferramenta QFD;

e Submeter as formulacdes as analises microbiolégicas e fisico-quimicas;

e Avaliar as caracteristicas sensoriais das formulacées desenvolvidas com
consumidores nao treinados e que apreciem o produto;

e Realizar um teste de preferéncia entre consumidores néo treinados com
duas formulacdes Otimas obtidas pelo planejamento e uma a formulacao

comercializada no mercado nacional.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 MISTURAS DE CAFE

7

O café é uma das bebidas mais consumidas no mundo e sua grande
aceitacdo € devido, principalmente, ao seu aroma intenso e sabor caracteristico,
atributos que séao alcancados, principalmente, durante o processo de torracdo do
café (PADUA, 2002).

O aumento da participacdo do café solivel no consumo mundial de café é
consequéncia do processo de urbanizag&o. O setor de alimentacao foi muito afetado
pelas inovacdes tecnoldgicas e a tendéncia maior da populacdo € no uso de
alimentos preparados ou semi-preparados. O surgimento do café espresso e a
popularizacdo do cappuccino, facilitou a conquista de novos produtos e novos
espacos a base de café. O centro de nutricdo da ABIC tem catalogadas mais de 300
receitas feitas a base de café (ORMOND; PAULA; FAVERET FILHO, 1999).

A legislacdo brasileira atual ndo apresenta um regulamento técnico especifico
para cappuccinos, somente para misturas para preparo de alimentos e alimentos
prontos para o consumo. Os cappuccinos se encaixam na definicdo de misturas para

preparo de alimentos, conforme Brasil (2005a, p.3):

Sdo os produtos obtidos pela mistura de ingredientes, destinados ao
preparo de alimentos pelo consumidor com a adicdo de outro(s)
ingrediente(s). Podem requerer aquecimento ou cozimento. O produto
resultante apds o preparo, de acordo com as instrugdes do fabricante, deve

ser aquele mencionado na designacao da mistura.

No Brasil, estas misturas sdo vendidas em p6 e contém, em sua formulacao,
ingredientes como: agucar refinado, leite em po integral, café solivel em po, cacau
em po, espessantes como, por exemplo, a carboximetilcelulose, antiumectantes
como o dioxido de silicio, reguladores de acidez como o bicarbonato de sédio, entre

outros.
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3.1.1 Café Solavel

A fabricacédo de café soluvel comeca primeiramente com a selecédo e limpeza
das matérias-primas, que sao classificadas segundo regulamento técnico de
identidade e qualidade do café beneficiado grdo cru, de acordo com a espécie em
Coffea arabica e Coffea canephora (Figura 1); tipo e quantidade de impurezas e

defeitos; além do formato, chato ou moca (BRASIL, 2003):

Arabica Robusta

Figura 1- Graos de café Arabica e Robusta.

Fonte: Ferguson, 2013.

A composicdo das misturas de café, usados na fabricacdo do café soluvel,
pode variar de acordo com a espécie de café utilizado, arabica ou robusta, além da
presenca dos graos defeituosos. A proxima etapa do processo é a torrefacdo, que
ocorre dentro de equipamentos que operam em batelada, chamados torradores.
Nestes equipamentos, os gases da fornalha (temperatura aproximada de 650°C),
entram em contato com o café, causando primeiramente a secagem dos graos. Em
seguida, ocorrem reacdes quimicas onde sdo desenvolvidos os aromas e a cor do
café. Quando os graos atingem uma temperatura de aproximadamente 230°C (este
valor depende do grau de torra desejado), 0 processo é interrompido encerrando 0
fluxo de ar quente. Agua fria é entdo adicionada dentro da cAmara de torra para
parar o processo de torra, o café entdo é descarregado e resfriado com fluxo de ar
em temperatura ambiente (SIVETZ; DESROSIER, 1979).

A proxima etapa € a granulacdo. O café é quebrado em particulas com o

objetivo de se obter maior eficiéncia na etapa de extracdo. As particulas muito finas
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impedem a passagem do extrato de café nas colunas de extracdo e as muito
grandes causam uma queda no rendimento da extracdo (DELGADO, 2008). Na
granulacéo sao utilizados equipamentos projetados para a quebra dos gréos, sem o
minimo desenvolvimento de calor, retendo desta forma substancias aromaticas e
promovendo uma distribuicdo granulométrica uniforme (IGUACU, 2015a).

Na extracdo, os grdos moidos na etapa de granulacéo, sofrem infusdo com
agua quente em percoladores de aco inoxidavel pressurizados, denominadas
colunas de extracdo (IGUACU, 2015a). Este processo € feito em contracorrente, isto
€, 0 extrato de café da primeira coluna, alimenta a segunda, depois a terceira e
assim por diante, até o fim do processo, onde 0 extrato possui um teor de sélidos
soltveis de 10 a 25 °Brix (DELGADO, 2008).

ApOs a extracdo, tem-se o processo de concentracdo, que se baseia na
retirada do excesso de agua do extrato de café, proveniente das etapas de extracédo
e centrifugacdo, promovendo o aumento da fracao soluvel. O extrato concentrado é
entdo seco por aspersao ou liofilizagcdo (MUSSATO et al., 2011).

Na secagem por aspersdo, o extrato concentrado € desidratado por
atomizacdo com ar aquecido dentro de uma torre de secagem, denominada spray-
drier (DELGADO, 2008). Este extrato atomizado € ao mesmo tempo submetido a
uma corrente de ar quente, causando a evaporacdo da agua. O produto que é
coletado na base da torre é o café soluvel (VIGNOLI,2009).

No processo de secagem por liofilizacdo, o extrato é congelado a
temperaturas inferiores a - 30° C, em seguida € triturado com o auxilio de moinhos
especiais e entdo conduzido dentro de bandejas, a camara de vacuo. Nesta camara,
a agua é removida pelo processo de sublimac¢édo. O produto final é o café liofilizado
(VIGNOLI, 2009).

No Brasil, em misturas para o preparo de cappuccinos é utilizado o café
solivel em p6. Na Figura 2, é possivel distinguir o café soluvel em p6 e o café
liofilizado (IGUACU, 2015b).
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(a) Café soluvel em p6 (b) Café soluvel liofilizado

Figura 2- Café soltvel em pé (a) e liofilizado (b).

Fonte: Iguagu, 2015 b e c.

De acordo com o Regulamento Técnico para café (BRASIL, 2005b) ndo uma

definicdo especifica para o café solivel em p6 e sim, somente para produtos sollveis:

sdo aqueles resultantes da desidratagdo do extrato aquoso de espécie (S)
vegetal (is) prevista (s) neste Regulamento em Regulamento Técnico
especifico, obtidos por métodos fisicos, utilizando agua como Unico agente
extrator. Podem ser adicionados aroma.

3.1.2 Cacau em po

Segundo O Regulamento Técnico, define-se cacau em pé como: “produto
obtido da massa (ou pasta ou liquor) de améndoas de cacau (Theobroma cacao L.)".
Ja o cacau soluvel é definido como “o produto obtido a partir do cacau em po
adicionado de outro (s) ingrediente (s) que promova (m) a solubilidade em liquidos”
(BRASIL, 2005c).

Segundo Oetterer, Reginato-D’Aarce e Spoto (2006), para a obtencdo do
cacau em pod, o tegumento e o germe séao retirados das améndoas de cacau, para
obtencdo dos granulos, que sdo a matéria-prima para a fabricacdo da massa de
cacau, manteiga de cacau, cacau em po e por fim o chocolate. O processo de
manufatura é parecido com o processo de torrefacdo do café. A améndoa passa
pelas seguintes etapas de processo: limpeza (peneiragem e lavagem), torrefacéo,
trituracdo das améndoas, separacdo do tegumento e germe e, por fim, a
classificagdo por tamanho para o processo de homogeneizacao.
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Estas améndoas que passaram pelo processo de manufatura sdo moidas, e o
produto resultante desta moagem denomina-se massa de cacau ou pasta de cacau.
Esta massa é entdo prensada, e a torta restante deste processo é conduzida para
moinhos que a pulverizam e produzem o cacau em po. O produto resultante deste
processo deve possuir um teor de gordura de no minimo 20% e, € necessario que
este produto passe por uma peneira de 0,4mm. Para o aumento da solubilidade,
intensidade da cor marrom e neutralizar a acidez, pode ser adicionado carbonato de
potassio (3%) (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

Para facilitar a solubilidade do cacau em po, este produto passa pelo
processo de lecitinagdo. A funcdo bésica da lecitina é fazer o revestimento fisico das
particulas, principalmente as que sdo constituidas por gordura (exemplo cacau em
po, leite em po integral), para que quando elas estejam em meio aquoso, a tensao
superficial entre a fase sélida, que sdo as particulas gordurosas e, a fase liquida
(liquido de reconstituicao) seja diminuida (VISSOTO et al, 2006).

A Figura 3 representa o cacau em po lecitinado.

Figura 3- Cacau em pé lecitinado.
Fonte: Brazil Coa, 2015

3.1.3 Leite em po integral

De acordo com Brasil (1996) o leite em p6 € definido como: “produto obtido
por desidratacdo do leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado e

apto para alimentagdo humana, mediante processos tecnologicamente adequados”.
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E classificado de acordo com o contetido de gordura em trés tipos: integral (maior ou
igual a 26%), parcialmente desnatado (entre 1,5 a 25,9%) e desnatado (menor que
1,5%).

Segundo Nicolini (2008), para a producéo do leite em p6 integral, o leite passa
pelas seguintes etapas de fabricagéo:
a) Selecdo da matéria-prima: esta etapa é realizada considerando os seguintes
aspectos: qualidade sensorial; auséncia de colostro pois a presenca causa
diminuicAo da estabilidade térmica, causando coagulacdo no processo de
concentracéo e esterilizacao; e a acidez.
b) Filtracdo e clarificacédo: A filtracdo tem o objetivo de remover as impurezas do
leite, a clarificacdo tem como finalidade remover as impurezas que ndo foram
removidas pelo processo de filtracao.
c) Resfriamento: realizado em tanques considerando uma temperatura inferior a 5°C.
d) Estocagem: realizada em tanques térmicos com a finalidade de evitar as trocas
térmicas do leite com 0 meio ambiente.
e) Padronizacédo: realizada para manter uma boa relacdo entre gordura e extrato
seco, permitindo que o leite em p6 apresente uma boa homogeneidade.
f) Pré-aquecimento: tem o objetivo de diminuir a viscosidade do leite. O tempo e a
temperatura variam de acordo com o tipo de equipamento e qualidade do leite.
Geralmente sdo utilizadas trés condicbes com o pré-aquecimento: a baixa
temperatura (74°C por 30 segundos), a média temperatura (76,5°C a 85°C por 15 a
30 segundos) e pré-aquecimento a alta temperatura (tempo de tratamento de até 1
segundo e temperatura de 90°C e 121°C).
g) Concentracdo ou evaporagao: processo para a remocado da agua. A retirada da
agua é feita em temperaturas mais baixas (50°C), para impedir o desenvolvimento
de micro-organismos e menores altera¢cdes nos constituintes e propriedades do leite.
h) Dessecacado: tem como finalidade a obtencdo de um produto estavel, de baixa
umidade e alteracdes sensoriais. Neste processo é realizada a eliminacdo da agua
utilizando calor a temperatura acima da ambiente.

A Figura 4 representa o produto leite em po integral.
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Figura 4- Leite em po6 integral.
Fonte: Guerra, 2012.

3.1.4 Aditivos em misturas

De acordo com Brasil (1997), entende-se por aditivo alimentar:

E qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
guimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento,
preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacéo de um alimento. Ao agregar-se podera resultar
em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em um
componente de tal alimento. Esta definicdo n&o inclui os contaminantes ou
substancias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou
melhorar suas propriedades nutricionais.

Os aditivos decorrem de vérias fontes, dependendo de sua origem e tipo. Em
relacdo a sua origem podem ser naturais que sao obtidos através do processo de
extracdo de matérias-primas naturais e sintéticas ou semissintéticas que sé&o
agueles obtidos por processo de sintese. Segundo o tipo podem ser intencionais e
incidentais. Os intencionais sdo aqueles colocados nos produtos propositalmente,
seguindo os limites de legislacdo especifica para cada produto e os incidentais
aparecem por acidente nos alimentos, como por exemplo, residuos do processo de
fabricacdo, agrotoxicos e etc. (VASQUES, 2014).

Entre os aditivos mais utilizados em cappuccinos, podem-se citar:
espessantes, reguladores de acidez, antiumectantes, estabilizantes, emulsificantes,
aromatizantes, entre outros.

Os antiumectantes tem a funcéo de reduzir as substancias higroscopicas dos
alimentos e diminuir a tendéncia de unido das particulas individuais. O estabilizante

€ a substancia que possibilita a dispersédo uniforme de duas ou mais substancias
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gue nao se misturam. Os aromatizantes sdo aquelas substancias com propriedades
aromaticas, com a finalidade de reforcar ou fornecer aroma e sabor ao alimento. O
regulador de acidez € aquele que altera ou controla a acidez ou alcalinidade do
produto. O emulsificante € o aditivo que permite a formacdo de uma mistura
uniforme de duas ou mais fases imisciveis no produto (BRASIL, 1997).

O espessante tem a finalidade de aumentar a viscosidade do alimento.
Também sao utilizados para melhorar a textura do alimento ou consisténcia de
produtos liquidos. Os carboidratos naturais como a goma guar, carragena, goma
ardbica e xantana constituem a maioria dos espessantes, mas 0s carboidratos

quimicamente modificados também se enquadram nesta categoria (PAGNO, 2009).

3.2 DESDOBRAMENTO DA FUNCAO QUALIDADE

3.2.1 Definicao

De acordo com Cheng e Melo Filho (2007), o Desdobramento da Funcao
Qualidade (QFD sigla do inglés Quality Function Deployment) é uma ferramenta
utilizada dentro de uma empresa, com 0 objetivo de ouvir, traduzir e transmitir, de
forma priorizada a voz do cliente. O nome em japonés é hin shitsu, ki nou e ten kai, e
cada palavra desta tem um significado. Hin shitsu pode significar “qualidade”,
“caracteristicas” ou “atributos”; ki nou “funcdo” ou “mecanizacao”; ten kai “difusao”,
“desenvolvimento”, “desdobramento” e “evolugdao” (GUINTA; PRAIZLER, 1993).

Conforme apresentado por Souza Filho e Nantes (2004), a partir desta
ferramenta € possivel identificar quais as caracteristicas de um produto que podem
ser melhoradas, até a satisfacdo completa do cliente, ou seja esgotando todas as
possibilidades de identificar novas caracteristicas e requisitos que demandem
melhorias.

Oakland (1994) afirma que: “é um sistema para projetar um produto ou
servico, baseado nas exigéncias dos clientes, com a participacdo dos membros de
todas as fungbes da organizagao”. As necessidades dos clientes sdo convertidas em

requisitos técnicos para cada estagio.
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Esta ferramenta permite que as pessoas trabalhem em conjunto a fim de
atender o que os clientes esperam. Fornece um roteiro mostrando como cada fase,
desde o projeto até a entrega ao cliente, interagem com o objetivo de satisfazer o
cliente (GUINTA; PRAIZLER, 1993).

3.2.2 Sistema QFD

A matriz da qualidade é geralmente a primeira matriz a ser construida em um
trabalho de QFD e tem fundamental importancia no desdobramento da qualidade
com foco nas necessidades do cliente. Cheng e Melo Filho (2007, p. 135) a definem
como:

Matriz da qualidade é a matriz que tem por finalidade executar o projeto da
gualidade, sistematizando as verdadeiras qualidades exigidas pelos clientes
por meio de expressfes linguisticas, mostrando a correlagdo entre essas
expressfes e as caracteristicas de qualidade do produto, e convertendo a
importadncia atribuida aos itens de qualidade exigida, obtida no
planejamento da qualidade, para os itens de caracteristicas da qualidade
que devem ser projetados.

A matriz da qualidade é constituida pela tabela das qualidades exigidas pelos
clientes e pela tabela de desdobramento das caracteristicas da qualidade. Para
definicAo das qualidades exigidas pelos clientes, € realizada uma pesquisa de
mercado qualitativa, que pode abranger: pesquisas individuais com o consumidor,
entrevistas com gerentes e/ou supervisores, analise do Servigco de Atendimento ao
Consumidor (SAC), grupos focos de consumidores. Através das informacfes
levantadas € possivel elaborar a tabela de qualidade exigida (DUTCOSKY, 2011;
COSTA; DEKKER; JONGEN, 2001).

Esta casa da qualidade é obtida inicialmente, traduzindo os requisitos obtidos
com o consumidor para a linguagem de engenharia de processos. Em seguida, os
requisitos técnicos sdo transformados em requisitos de componentes especificos do
produto, e que depois séao traduzidos em requisitos especificos do processo de
producdo (SOUZA FILHO, NANTES, 2004).

Este método trata-se da construcdo de uma ou mais matrizes que relacionam
as qualidades exigidas pelo consumidor com os parametros técnicos do produto.

Esta primeira matriz € denominada “Casa da Qualidade” (FAVARETTO, 2007).
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A matriz da qualidade recebe este nome, devido a sua aparéncia, com
telhado, lembrando uma casa. A Figura 5 representa a estrutura da casa da
Qualidade. E constituida por diversos espacos, cada um contendo um tipo de
informacéo sobre o produto. O principal objetivo € transformar os desejos do cliente
em requisitos de produto (BENNER et al, 2003).

Matriz de
Correlagoes
(Telhado)

Requisitos do Produto (COMO)

Requisitos
doCliente
(Oque)

Avaliagaoda

Matriz das Relagoes 2
Concorréncia

Avaliagao da Concorréncia
Engenharia
Classificagdo Importancia

Figura 5- Modelo da casa da Qualidade.

Classificacao
Importancia

Fonte: Benner et al, 2003

A primeira parte (quarto ou “room”), esta relacionada com a voz do cliente.
Refere-se a uma lista de requisitos que estdo relacionadas ao produto e 0s seus
atributos. Também €é conhecido como “O qués”. Eles representam quais beneficios
gue o cliente espera do produto ou servico. Juntamente com esta lista de requisitos
é atribuido uma ordem de importancia. Pode ser obtida também por documentacdes
internas, conhecimentos e experiéncias das pessoas, treinamento especializado
com especialistas e também se tornando o cliente. Ser o cliente, permite que 0s
participantes dos grupos de desenvolvimento tentem prever o que os clientes
esperam e, que podem ser comprovados mais tarde pelos consumidores
verdadeiros através de pesquisas ou testes (CHENG; MELO FILHO, 2007).

Os desejos do cliente sédo avaliados uns contra 0s outros para quantificar sua

importancia do sucesso do produto. Esta classificacdo da importancia, ajuda a definir
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as prioridades para o desenvolvimento do produto e fornece orientacdes para alocar
0S recursos necessarios. Proporciona uma verificacdo cruzada, ou seja, linhas ou
colunas em branco, indicam qual “O que” foi traduzido inadequadamente para
“Como” (BENNER, et al, 2003)

Apesar de todas as exigéncias dos clientes serem consideradas importantes,
0 QFD oferece um método para determinar quais delas sdo mais importantes que as
outras. Primeiramente € estabelecido o peso dos valores, depois estes pesos sao
utilizados como multiplicadores de outros numeros da matriz, influenciando nos
resultados finais (GUINTA; PRAIZLER, 1993).

As escalas utilizadas originalmente empregavam simbolos que significavam
0s seguintes valores 1,3 e 9. Estas escalas podem variar, por exemplo de 1 a 9, bem
como de 1 a 5 (GUINTA; PRAIZLER, 1993). Para Govers (2001), uma escala de 1 a
5 pode ser utilizada, sendo 1 ndo muito importante e, 5 muito importante. Deve-se
levar em consideracao que os itens que receberam os maiores valores (por exemplo
5 ou 9, dependendo da escala utilizada), equivalem aos requisitos esperados pelo
cliente. Atendendo os itens de menor importancia, tera pouco efeito na satisfacao do
cliente (GUINTA; PRAIZLER, 1993).

A Figura 6 sugere algumas formas de representacdo de intensidade das
correlacdes. A utilizacdo de simbolos ou cores permite uma melhor visualizacao da
distribuicdo da correlacdo nas matrizes. O critério utilizado para a definicdo das
correlacdes deve ser estabelecido em funcdo do objetivo da atividade (CHENG;
MELO FILHO, 2007).

Representacédo sugerida
Correlagéo _ _ :
Cor Simbolo Valores possiveis sugeridos
Forte Vermelho © 9 5 4
Média Verde A 3 3 2
Fraca Azul O 1 1 1
Inexistente Vazio - - -

Figura 6- Definicdes para as correlacdes da matriz de QFD.
Fonte: Cheng; Melo Filho, 2007, p.150.

De acordo com Cortes e Silva (2005), o proximo passo é estabelecer os

requerimentos do produto, ou seja, o chamado “Como”, que sdo caracteristicas
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mensuraveis que descrevem o produto na linguagem do engenheiro. Representam
como medir e ndo como acompanhar determinado requisito. Esta parte da casa da
qualidade é chamada “Matriz de Relag¢des”, € nesta parte que é definida a forca do
relacionamento.

A seguir tem-se a “Matriz de Correlagdes” ou “Telhado”, onde se podem
verificar as relagdes positivas e negativas entre os itens da lista de “comos” e onde
podem ocorrer conflitos (GUINTA; PRAIZLER, 1993). O objetivo desta estrutura é
identificar as areas que requerem decisdes da area comercial e da pesquisa e
desenvolvimento (CORTES; SILVA, 2005). Mostra as correlagbes entre os “Como” e
também como se influenciam. Eureka e Ryan (1992) explicam que: “em correlagdes
positivas um determinado item “como” apoia outro item “como” e nas correlacbes
negativas, os dois itens “como” sdo conflitantes”. As informagdes fornecidas pelas
correlacdes sdo importantes, as positivas identificam os itens que estdo muito
relacionados e evitam esforcos desnecesséarios por parte da empresa. Ja as
negativas representam as condicbes que necessitardo de substituicdes. Quando
estas substituicdes ndo séo identificadas e resolvidas, as necessidades dos clientes
nao sdo cumpridas.

Nesta matriz também sdo utilizados simbolos que representam uma forte
relacdo positiva, uma relacdo positiva, uma relacdo negativa e uma forte relagcéao
negativa. Existem varias formas de se expressar estes simbolos. Para Guinta e
Praizler (1993), os simbolos utilizados sdo ++, +, - e --, respectivamente. Para
Eureka e Ryan (1992), os simbolos sdo um circulo para a positiva, um circulo duplo
para a positiva forte, uma cruz para a negativa e uma cruz dupla para a negativa
forte.

O préximo passo é a comparacdo com a concorréncia, que traduz uma
avaliacdo competitiva de como 0 seu produto se encontra em comparagcdo com a
concorréncia. As avaliacbes tém o objetivo de estabelecer os valores do target
(“Quanto”) e também garantir uma boa relagao entre os “O qués” e “Comos”, existem
dois tipos de avaliagdo da concorréncia, aquela feita para os requisitos do cliente, ou
seja, os “O que” e, a avaliagdo dos “Como”, que é a avaliagdo da concorréncia
técnica (engenharia), que utiliza o conhecimento dos engenheiros que estédo
diretamente envolvidos no processo, para avaliar o produto no mercado
(HOFMEISTER, 1999).
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A sala dos “Quanto”, refere-se as medigdes do “Como”, e € geralmente
utilizada para determinar quais séo as prioridades, e também, que dire¢cdo tomar,
quais as melhorias que podem ser feitas para os “Como”, além de fornecer os meios

para que os requisitos se encontrem (BENNER et al, 2003).

3.2.3 Beneficios da utilizacéo das técnicas de QFD

Existem diversos beneficios trazidos por esta ferramenta: melhoria do sistema
de desenvolvimento de produtos; aumento da satisfacdo do cliente; aumento do
faturamento e lucratividade; reducdo no tempo de desenvolvimento; reducdo do
namero de mudancas do projeto; reducdo de reclamacgdes do cliente; melhoria da
qualidade do produto percebida pelo cliente; reducdo dos custos e perdas; entre
outros (CHENG; MELO FILHO, 2007).

O QFD foca os esfor¢cos de desenvolvimento no inicio do programa, pois
desta forma a empresa pode concentrar-se no planejamento e prevencao de
possiveis problemas. E uma ferramenta preventiva, pois sugere a possibilidade de
sucesso ou fracasso; identificam quais sdo as mudancas necessarias antes mesmo
de virar um projeto no papel. Ele forca, de certa forma, que todos mantenham sua
atencao focada no cliente (GUINTA; PRAIZLER, 1993).

Segundo Guinta e Praizler (1993, p.10) “satisfazer o cliente € um imperativo
para a sobrevivéncia empresarial em longo prazo. As filosofias da Gestdo pela
Qualidade Total e aperfeicoamento continuo séo instrumentos para atingir este fim. ”
Estas filosofias precisam de novas ferramentas e €, neste contexto, que entra o
QFD, trazendo uma nova forma de pensar.

De acordo com Favaretto (2007) o QFD apresenta uma forma estruturada
para armazenagem dos dados, pois apés a coleta dos dados para o
desenvolvimento, estas informacdes séo guardadas de uma forma estruturada o que

facilita o trabalho, favorecendo a comunicagéo das areas da organizagéo.
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3.3 PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS E A METODOLOGIA DE SUPERFICE
DE RESPOSTA

3.3.1 Planejamento de Experimentos

Os profissionais tém buscado técnicas de planejamentos de experimentos,
devido aos seguintes fatores: necessidade crescente de otimizagcdo de produtos e
processos, reducdo de custos e tempo, aumento do rendimento, produtividade e
qualidade dos produtos, entre outros (RODRIGUES; IEMMA, 2014).

Podemos citar as seguintes técnicas relacionadas ao planejamento
experimental: Planejamento Fatorial (completo e fracionado), Metodologia de
Superficie de Resposta, Planejamento Experimental para Mistura e Planejamento
Simplex (FARAONI et al, 2012).

De acordo com Button (2012), o planejamento experimental representa um
conjunto de ensaios estabelecidos com critérios cientificos e estatisticos, e tem por
objetivo determinar a influéncia das variaveis nos resultados de um determinado
sistema ou processo.

Calado e Montgomery (2003) afirmam que os métodos basicos, utilizados
para realizar um planejamento experimental eficiente, tém o objetivo de selecionar o
modelo mais adequado dentro dos varios existentes, e também fornece uma
estimativa eficiente de varios parametros, de acordo com o modelo escolhido. O
planejamento comeca com varios experimentos, com o objetivo de definir as
variaveis e 0s niveis importantes.

Existem dois grupos de variaveis: variaveis quantitativas ou numéricas, e
variaveis qualitativas ou atributos. As variaveis quantitativas, como o proprio nome ja
diz, descrevem quantidades, séo representadas por numeros, e dividem-se em dois
tipos: discretas e continuas. As variaveis qualitativas descrevem qualidades e néo
sao utilizados numeros para descrevé-las, também podem ser de dois tipos: ordinais
e nominais (RODRIGUES; IEMMA, 2014).

E necessario ter em mente que, antes de iniciar um experimento, os objetivos
e critérios vem estar bem definidos, para que sejam escolhidas: as variaveis que

estdo envolvidas no experimento; a faixa de variagcdo destas variaveis; 0s niveis
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destas mesmas variaveis; as variaveis de resposta e o planejamento experimental
mais adequado (CALADO E MONTGOMERY, 2003).

Montgomery (1991) indica um procedimento para o0 planejamento

experimental e analise dos resultados conforme segue:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Reconhecimento e definicAo do problema: muitas vezes depende do
conhecimento prévio adquirido com experiéncia em processos semelhantes.
Escolha das variaveis (fatores de influéncia) e dos limites de valores que
estas variaveis serdo avaliadas. O conhecimento das variaveis depende do
embasamento tedrico, mas também da prética do pesquisador.

Selecdo adequada da varidvel de resposta: € importante que o0 erro
experimental da medida da variavel de resposta seja 0 menor possivel,
permitindo a analise estatistica dos dados com um numero de replicacéo
menor possivel.

Delineamento dos experimentos: Envolve o tamanho da amostra (namero de
réplicas), sequéncia de execucdo dos ensaios e necessidade de
aleatorizacéo ou uso de blocos.

Execucdo dos experimentos: Nesta etapa € possivel garantir a validade do
experimento através do monitoramento e controle.

Andlise dos resultados: Sdo utilizados métodos estatisticos nesta fase, para
gue todas as conclusfes estabelecidas sejam objetivas.

Conclusbes e recomendacdes: Sera realizado de acordo com os resultados
obtidos e permitird que as decisGes sejam tomadas a respeito do projeto em

estudo.

3.3.2 Planejamento de Experimentos para Misturas (Constrained Mixture Design)

De acordo com Zauberas et al (2004): “ um experimento que envolve misturas

€ aquele em que a variavel de resposta é funcdo somente das proporcdes relativas

dos ingredientes presentes na mistura e ndo da quantidade total da mistura”.

Segundo Calado e Montgomery (2003), para qualquer variagdo que ocorra

nas variaveis ou componentes, uma variagdo proporcional na resposta € esperada.
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As proporgdes dos componentes de uma mistura ndo sao independentes e seguem

a equacao, onde q refere-se ao niumero de componentes ou fatores nas misturas:
q

in -1 )

i=1

Pela equacao (1), como a proporcdo das somas dos ingredientes deve ser
igual a 1, nota-se que as proporcoes xi sdo variaveis dependentes, ou seja, caso
seja feita uma alteracdo na proporcdo de qualquer um dos componentes da
formulagdo, causarda uma alteracdo na proporcdo de pelo menos um dos
componentes (MACEDO, 2007). Para mudar as propriedades da mistura alterando a
sua formulacao, as novas proporc¢des precisam continuar obedecendo esta equacéo
(BARROS NETO; SCARMINIO; BRUNS, 2010).

Segundo Calado e Montgomery (2003) h& certos casos em que sao impostas
limitagbes nas proporcdes dos componentes por diversas razdes como por exemplo
0 custo do componente tornando-se inviavel utiliza-lo na mistura. Assim sendo, &
necessario colocar uma limitacao que pode ser inferior (i), superior (u)) ou ambos.
Neste caso, temos uma mistura com restricdes conforme abaixo:

l; < xjoux; < y i=123...q 2)

Quando se tem limite inferior, o planejamento simplex ainda pode ser
utilizado. Quando se tem limites inferiores e superiores a regido factivel deixa de ser
simplex possuindo uma forma irregular. Uma das abordagens a ser considerada, é
incluir nas corridas experimentais os vértices extremos e 0s centroides da regido
restrita (CALADO; MONTGOMERY, 2003).

3.3.2.1 Vantagens do Planejamento de Experimentos em Misturas

Existem inlUmeras vantagens de se utilizar o planejamento com misturas entre
elas: reducdo do numero de experimentos ou repeticdes melhorando o nivel de
qualidade das informacdes obtidas através dos resultados; os fatores séo analisados
simultaneamente; possibilidade de otimizagcdo de mais de um tipo de resposta ao
mesmo tempo; possibilidade de avaliagdo e céalculo do erro experimental; € uma

ferramenta que depende mais do conhecimento do profissional dentro de sua area
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de atuacdo, do que em estatistica propriamente dita, ou seja, com uma base minima
de estatistica € possivel realizar o planejamento de experimentos (RODRIGUES;
IEMMA, 2014).

Além de ser possivel determinar a confiabilidade dos resultados, representa o
processo estudado por meio de equacbes mateméaticas e elaborar conclusbes a
partir de resultados qualitativos (BUTTON, 2012).

3.3.3 Metodologia de Superficie de Resposta

A Metodologia da Superficie de Resposta ou Surface Response Methodology,
foi apresentada por George.E.P. Box na década de 50 e tem sido utilizada até os
dias atuais na modelagem de processos industriais. E uma ferramenta baseada em
planejamento fatorial (BARROS NETO; SCARMINIO; BRUNS, 2010).

Para Dutcosky (2013), a metodologia de superficie de reposta (MSR) € uma
ferramenta interessante em casos onde sdo identificadas duas ou trés variaveis
chaves, responsaveis pela aceita¢do sensorial do produto e, também quando se tem
conhecimento dos dois ou trés ingredientes ou atributos-chave que influenciam
alguns aspectos do produto.

A MSR é constituida por duas etapas: modelagem e deslocamento. Estas
etapas sdo repetidas quantas vezes forem necessarias, com a finalidade de atingir
uma regido 6tima da superficie em estudo. A etapa de modelagem é realizada com o
ajuste de modelos simples a respostas obtidas de planejamentos fatoriais ampliados
ou ndo. A etapa de deslocamento ocorre ao longo do caminho de maxima inclinacéo
de um modelo, este caminho é a trajetdria na qual a resposta varia de forma mais
destacada (BARROS NETO; SCARMINIO; BRUNS, 2010).

De acordo com Giovanni (1983), existem algumas etapas que sao utilizadas
para aplicacdo da MSR, entre elas: identificacdo dos fatores, definicdo dos niveis
dos fatores, definicdo do delineamento experimental, determinacdo das variaveis
resposta de interesse e analise dos dados. Para a escolha dos fatores, é necessario
que sejam identificados aqueles que exercem uma maior influéncia na variagdo do

produto. E ideal que ndo seja maior que trés fatores, pois um nimero maior pode
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dificultar a interpretagdo. A definicdo dos niveis dos fatores pode ser realizada
atraves de experimentos prévios ou entdo através de referéncia de outros trabalhos.

Para a definicho do delineamento experimental € necessario que sejam
estabelecidas as amostras especificas que serdo testadas (BOX; HUNTER;
HUNTER, 1978). As varaveis respostas de interesse podem ser medidas
instrumentais ou as respostas dos testes afetivos. Na andlise dos dados ndo devem
ser utilizadas extrapolacdes e elas sao realizadas através de programas estatisticos
(GIOVANNI, 1983).

Nesta metodologia, o numero de fatores e o numero de resposta ndo séo
restricdes. Pode ser aplicada em qualquer nimero de fatores e, também pode-se
modelar varias respostas ao mesmo tempo. Isto é considerado uma caracteristica
importante, pois na maioria das vezes, um produto precisa satisfazer mais de um
critério, como, por exemplo, maximo rendimento com ndmero minimo de impurezas
ou custo minimo e parametros de qualidade de acordo com a especificacdo
(BARROS NETO; SCARMINIO; BRUNS, 2010).

Como vantagens desta metodologia podem citar economia de tempo,
economia de recursos financeiros, delineamento especifico que possibilita a
otimizacdo de processos com um numero reduzido de ensaios experimentais
(BARROS-NETO; SCARMINIO; BRUNS; 2010). Calado e Montgomery (2003, p.
111) complementam, afirmando que: “O método de superficie de respostas é
utilizado quando as variaveis de resposta sdo influenciadas por muitas variaveis

independentes e o objetivo € otimizar essas respostas”.

3.4 TESTES AFETIVOS

Para Dutcosky (2013): “a aceitabilidade pode ser definida como uma
experiéncia caracterizada por uma atitude positiva e/ou também pela utilizacdo atual
de um produto (habito de comprar ou consumir um alimento)’. Os testes de
aceitabilidade sédo usados para determinar a intensidade do prazer de consumo ou

do gostar do produto utilizando testes de escala.



34

Na concepcédo de Stone e Sidel (2004) os testes de aceitacdo sdo utilizados
para expressar 0 quanto se gosta ou se tem preferéncia por um determinado
produto.

O julgador demonstra o seu estado emocional ou reacdo afetiva quando
escolhe um produto pelo outro. O teste afetivo € a maneira mais usual de medir a
opinido, gosto e preferéncia de um grande niumero de consumidores. Os julgadores
nao necessitam ser treinados, somente precisam ser consumidores frequentes do
produto em avaliacao (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os individuos que foram qualificados para testes discriminativos e descritivos,
nao devem ser considerados para os testes de aceitacdo, mesmos que tenham
vontade de participar. O processo de treinamento, principalmente para os testes
descritivos, faz com que os provadores tenham uma abordagem analitica na
avaliagdo do produto que ira influenciar na nas respostas necessérias para o teste
de aceitacdo (STONE E SIDEL, 2004).

De acordo com Guinard (2006), em testes com consumidores € importante
gue a amostra seja representativa da populacdo alvo e, o0 nimero de consumidores
seja suficiente para fornecer uma poténcia estatistica adequada.

Existem diversos métodos na literatura para medir a aceitacdo, mas o mais
utilizado € escala hed6nica. O método da escala hedbnica permite que o provador
expresse sua opinido sob determinado produto, seguindo uma escala previamente
estabelecida, que varia com base nos atributos gosto ou desgosto (CHAVES E
SPROESSER, 1996).

Através da escala hedbnica, o julgador pode expressar 0 grau de gostar ou
desgostar de um produto de forma geral ou considerando um atributo especifico. As
mais utilizadas sdo a de 7 e 9 pontos. As amostras sao codificadas com algarismos
de trés digitos e sdo apresentadas de forma aleatorizada. E importante que a escala
utilizada possua um numero equilibrado de categoriais para o gostar e o desgostar.
Geralmente é recomendado que seja utilizado de 50 a 100 julgadores (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

As vantagens de se utilizar a escala hedobnica sdo: facil entendimento por
consumidores com instrugcdo minima, resultados estaveis e diferencas do produto
(gosto) sdo reprodutiveis com diferentes grupos de individuos (STONE E SIDEL,
2004).
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De acordo com Ferreira et al (2000) € desejavel que as amostras sejam
apresentadas uma de cada vez e de forma sequencial, ou seja, uma ap0s outra.
Além disso, recomenda-se para testes com consumidores que todos os provadores
degustem todas as amostras apresentadas utilizando-se delineamento de blocos
completos balanceados. Se ndo por possivel que todos os provadores provem todas
as amostras, o delineamento de blocos incompletos balanceado deve ser utilizado.

Os testes de preferéncia sao utilizados quando pretende-se colocar um
determinado produto em competicdo com outro, como por exemplo quando se
deseja fazer uma melhoria do produto ou competicdo de igualdade. Podem ser
classificados em preferéncia pareada, ordenacdo de preferéncia, preferéncia
pareada multipla com todos os pares e preferéncia pareada multiplas com pares
selecionados (FERREIRA et al, 2000).

O teste de ordenacéo de preferéncia avalia trés ou mais amostras, de forma
simultdnea. O julgador ordena estas amostras em relacdo a sua preferéncia ou
intensidade de um atributo. Neste teste o grau de preferéncia ou diferenca entre as
amostras ndo é quantificado. O resultado do teste € fornecido pela soma das ordens
obtidas dos julgadores em cada uma das amostras. A avaliacdo estatistica dos
resultados é feita pelo método de Friedman utilizando as tabelas de Newell e
MacFarlane (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.5 ESCALA DE LIKERT

Esta escala foi desenvolvida por Rensis Likert em 1932 e, nesta escala os
respondentes escolhem somente um dos pontos fixos estipulados na linha
considerando um sistema de 05 categorias. Quando a escala nao tiver cinco opgdes
ndo pode ser denominada escala de Likert e sim escala “tipo Likert” (DALMORO;
VIEIRA, 2013).

Segundo Oliveira (2001), esta escala é semelhante a escala de Thurstone,
uma vez que representam varias assertivas sobre um determinado assunto e se
referem a um conjunto de observacdes sobre o elemento em estudo. A diferenca da
escala de Thurstone é que além dos individuos responderem se concordam ou

discordam com as afirmac¢des em estudo, informam o grau de concordancia.
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O respondente de cada questdo informa seu grau de concordancia ou
discordancia sobre algum item, escolhendo um ponto da escala com cinco
graduacfes sendo as mais comuns: concordo muito, concordo, neutro/indiferente,
discordo e discordo muito. Na analise dos resultados de uma escala de Likert,
valores sdo atribuidos para os itens em estudo, considerando O para o item neutro e,
aumentando ou diminuindo um ponto para o item acima ou abaixo. Em seguida a
média é obtida para os valores totais avaliados (AGUIAR; CORREIA; CAMPOS,
2011).

De acordo com Gil (2008) para construir uma escala de Likert deve-se seguir
as seguintes etapas: levantar enunciados que expressem opinides ou atitudes sobre
o problema em estudo; apresentar a escala para um determinado numero de
pessoas para que possam manifestar concordancia ou discordancia aos enunciados;
avaliar os itens de modo que a resposta que representa a atitude mais favoravel
receba o valor mais alto e, o menos favoravel o valor mais baixo; calcular cada
resultado individual por meio da soma dos itens e analisar as respostas aplicando

testes de correlacao.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

A mistura a base de café escolhida para o estudo foi o cappuccino. Para o
desenvolvimento do produto, foram utilizados na formulacédo os ingredientes: acucar
refinado amorfo, leite em po integral, cacau em poé lecitinado, café soluvel em po,
espessante carboximetilcelulose sddica, regulador de acidez bicarbonato de sédio e
antiumectante didxido de silicio.

Todos os ingredientes foram disponibilizados pela Cia. Iguacu de Café

Soluvel de Cornélio Procépio — PR.

4.2 APLICACAO DA FERRAMENTA QFD

A aplicacao da ferramenta QFD envolveu a realizacdo de uma sequéncia de

etapas relatadas neste item.

4.2.1 Aplicacéo de questionario para identificar as necessidades dos clientes

Primeiramente foi elaborado um questionario (Anexo A), a partir de
informagdes obtidas pelo grupo de Pesquisa e Desenvolvimento da empresa Cia.
Iguacu de Café Solavel. Em seguida, foi realizada a coleta de informacdes com
consumidores de cappuccinos, com idades entre 18 e 70 anos, de ambos os
géneros e que gostavam de café e leite. As pessoas foram questionadas quanto a
gostar ou ndo de café e leite. Caso ndo gostassem, nao era permitido o
preenchimento do questionario. Antes deste preenchimento, os participantes da

pesquisa foram orientados a preencher o TCLE (Anexo B), explicando o teor da
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pesquisa realizada e garantindo sua privacidade em relagdo aos dados fornecidos.

Este projeto foi submetido a apreciacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UTFPR, obtendo-se a sua aprovacéao pelo CAAE: 44289015.2.0000.5547.

Foram consideradas 106 entrevistas individuais, amostragem esta de

caracteristica ndo probabilistica por acessibilidade, obtidas entre colaboradores da

Cia. Iguagu de Café Soluvel, alunos e servidores da UTFPR-campus Londrina.

4.2.2 Elaboragéo da matriz da Qualidade

Foi utilizada a primeira casa da Qualidade modificada de Cheng e Melo Filho

(2007) e seu preenchimento realizou-se conforme descrito a seguir:

a)

b)

Requisitos do cliente: Refere-se as perguntas do questionario para aparéncia,
paladar e aroma do produto. Estas perguntas foram elaboradas com base nas
informagdes de mercado e servico de atendimento ao consumidor de uma

empresa.

Requisitos do produto: Traduz os parametros técnicos de produto que estdo
diretamente relacionados com as qualidades exigidas pelo consumidor e,
neste caso, foram estabelecidos pela area técnica de desenvolvimento de
produto da empresa, considerando os ingredientes utilizados no Cappuccino

gue se relacionam com os requisitos do cliente.
Correlacdo entre requisitos do cliente e do produto: Foi utilizado a
representacdo descrita na Tabela 1, conforme sugerido por Cheng e Melo

Filho (2007).

Tabela 1- Representacéo correlacdes.

Correlacéo Valor representacdo
Forte 9
Média 3
Fraca 1

Fonte: Cheng e Melo Filho (2007).
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f)

)

h)
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Cliente: Para preenchimento desta coluna, foram utilizados os dados obtidos
do questionario e para cada uma das respostas, foi utilizada a escala de
Likert de 1 a 5, conforme descrito por Guinta e Praizler (1993). O numero 1
refere-se a pouca importancia, 3 a média importancia e 5 a grande

importancia do atributo do questionario no produto final.

Grau de importancia: Segundo Cheng e Melo Filho (2007), deve-se pesquisar
a opinido de uma amostra, ou todo o publico alvo, em relagcdo ao grau de

importancia que atribui a cada item da qualidade exigida.

Benchmarking de mercado: Foi realizada a avaliagdo sensorial por 5
provadores técnicos experts da Cia. lguacu de Café Soluvel, de um produto
desenvolvido sem a aplicacdo das metodologias sugeridas neste estudo, e
duas amostras da concorréncia. Utilizou-se também a escala de Likert,

considerando a classificacdo descrita ha Tabela 2:

Tabela 2- Graduacé&o para benchmarking de mercado.

Nivel Descricao
1 Péssimo
2 Ruim
3 Médio
4 Bom
5 Otimo

Fonte: Oliveira et al, 2011.

Qualidade planejada: Nesta coluna deve-se estabelecer o plano de qualidade
da empresa para cada item da qualidade exigida (requisitos do cliente).
Considera-se um valor numérico na mesma escala utilizada na escala de
desempenho (benchmarking de mercado). Os niveis de desempenho séo
definidos apds uma avaliagdo do objetivo do produto, grau de importancia e
analise competitiva (CHENG; MELO FILHO, 2007). A determinacao deste
item foi realizada pela area técnica de pesquisa e desenvolvimento, e foi

utilizada uma escala de Likertde 1 a 5.

indice de melhoria: Calculado automaticamente, trata-se da relagéo do plano

de qualidade pela avaliacdo do atual produto da empresa.
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i) Argumento de vendas: Segundo Cheng e Melo Filho (2007) a atribuicdo de
um argumento de venda (valores numéricos) a um item de qualidade,
considerando que, se for garantida a qualidade deste item, ha uma
possibilidade de que este argumento possa contribuir para o aumento das
vendas do produto no mercado. Neste trabalho, foi utilizada a escala da
Tabela 3 para a determinagéo dos graus do argumento de vendas.

Tabela 3- Graduacédo para argumento de vendas.

Nivel Valor Descricao

O consumidor é sensivel a este argumento e é

15 Argumento forte .

estratégico para a empresa
1,2 Argumento de vendas O consumidor é sensivel
1,0 N&o é argumento de vendas O consumidor ndo é sensivel a ele

Fonte: Oliveira et al, 2011.

j) Peso absoluto: Segundo Cheng e Melo Filho (2007), calcula-se o peso

absoluto pela Equacéo (3).

Peso absoluto = Grau de importancia x indice de melhoria x argumento de vendas

3)

k) Peso relativo: para o célculo do peso relativo, considera-se a conversao do
peso absoluto em contribuicdo percentual do peso total (CHENG; MELO
FILHO, 2007) (Equacéo 4).

Peso relativo = peso absoluto +~ (Soma de todos os pesos absolutos) (4)

[) Correlagdo do telhado: para preenchimento do telhado, considerou-se
correlacdo sugerida por Guinta e Praizer (1993) (Tabela 4).

Tabela 4- Correlagdes telhado.

Correlacéo

++ Posit. forte

+ Posit. fraco

Inexistente

Neg. fraca

Neg.forte
Fonte: Guinta; Praizler (1993).
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4.2.3 Estabelecimento dos padrdes resposta

Nesta etapa foram verificados quais o0s requisitos de qualidade que precisam
ser melhorados, para entdo desenvolver novas formulagcdes de cappuccino
baseados nestes requisitos. Os resultados podem ser verificados na linha da matriz
“Grau de importancia (requisito do produto) ”. As variaveis que apresentaram maior

somatoria foram as utilizadas no Planejamento de Experimentos (item 4.3).

4.3 PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS PARA MISTURAS COM RESTRICOES

No planejamento experimental foi utilizado o delineamento de misturas com
restricbes nos limites inferiores e superiores, composto por 3 variaveis
independentes (leite em po integral, café solivel em po6 e cacau em po).

Os resultados obtidos através do QFD foram utilizados para determinacdo
destas varidveis independentes, de modo a permitir que fossem elaboradas as
amostras em escala piloto, para avaliacéo pelos provadores.

As proporcbes dos ingredientes foram determinadas utilizando o software
Statistica versdo 10.0 e a opgao “Design for constrained surfaces and mixture”,
resultando em 9 formulagbes (Tabela 5). A definicAo dos limites inferiores e
superiores para cada variavel teve base no conhecimento do produto e processo,
sendo que as concentracdes variaram de 30% a 36,20% para o leite em po integral,
5% a 9% para o café soluvel em pd e 1% a 3% para o cacau em po. A soma dos trés

componentes correspondeu a 42,20%.
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Tabela 5- Planejamento experimental da mistura variando as quantidades de leite integral, café

sollivel e cacau em p6 em pseudocomponentes.

Ingredientes

Formulagdo Leite em po integral Café soluvel em po6 Cacau em pé
1 1,000 0,000 0,000
2 0,333 0,667 0,000
3 0,667 0,000 0,333
4 0,000 0,667 0,333
5 0,833 0,000 0,167
6 0,167 0,667 0,167
7 0,667 0,333 0,000
8 0,333 0,333 0,333
9 0,500 0,333 0,167

As variaveis resposta, foram os atributos avaliados no teste de aceitacdo, ou
seja, aroma geral e de café, sabor geral e de chocolate, cremosidade, dissolucao e
impressao global. Os modelos matematicos ajustados para as variaveis respostas
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) para avaliacdo da significancia do
modelo (p<0,05) e o coeficiente de determinacéo ajustado (R? ajustado). Os valores
otimizados para cada variavel resposta foram obtidos pela aplicacdo da metodologia
de superficie de resposta triangular para misturas. Para a andlise dos dados também
foi utilizado o software Statistica 10.0

4.4 ELABORACAO DA MISTURA

As formulagbes dos cappuccinos foram preparadas no laboratério de P&D da
Cia Ilguacu de Café Soluvel. A mistura das matérias-primas empregadas foi feita com
o auxilio de uma batedeira de bolo orbital (Marca Cadence, cddigo BAT 503,
poténcia 400 Watts). O p6 foi homogeneizado durante 3 minutos e a velocidade da
batedeira utilizada foi a n® 2, ou seja, sistema orbital 187 rpm, batedor 611 rpm e
motor 13.000 rpm (JCS Brasil, 2016).

Para elaboracéo dos cappuccinos foram utilizados os ingredientes citados no
item 4.1. Os ingredientes foram pesados individualmente, considerando sua devida
proporcao na formulacdo, e depois misturados até fosse obtida uma mistura fina, em
gue todos os grumos dos ingredientes fossem quebrados. O tempo total da mistura

foi 3 minutos e a velocidade 2 da batedeira. Foram preparados 2 kg de cada
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formulacdo para a realizacédo dos testes de aceitacdo das 9 formula¢gdes obtidas. A
Tabela 6 mostra a proporcao dos ingredientes:

Tabela 6: Formulacédo base para o p6 para preparo dos cappuccinos (2 kg).

Ingredientes Quantidade (kg) Quantidade (%)

Agucar refinado amorfo

Espessante CMC

Regulador de acidez bicarbonato de sddio
Antiumectante didxido de silicio

1,156 57,80%

Leite em po integral
Café soltvel em p6 0,844 42,20%
Cacau em pd lecitinado

As amostras preparadas foram armazenadas em pacotes de 5009 e seladas.
A embalagem utilizada foi saco metalizado para melhor preservacdo do produto,

armazenada em temperatura ambiente até a realizacdo das analises.

4.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

~

Foram analisados os atributos Coliformes a 45°C e Salmonella nas
formulacbes de cappuccino desenvolvidas conforme Resolucdo ANVISA RDC n°12
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). As metodologias utilizadas nestas analises
estdo descritas em APHA (2001).

4.6 ANALISES SENSORIAIS

bY

Antes de submeter os produtos desenvolvidos a andlise sensorial aos
julgadores, estes foram orientados a ler e preencher o TCLE.

As formulagcbes usadas nos testes de aceitacao e preferéncia somente foram
oferecidas aos participantes, ap0s aprovacdo da analise microbiolégica do produto,

conforme descrito no item 4.5.
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4.6.1 Teste de Aceitacao

Foram utilizados 85 julgadores, consumidores de Cappuccino entre
funcionérios da Cia. Iguacu de Café Solavel, alunos e servidores da UTFPR campus
Londrina, para avaliar a aceitacdo deste produto, utilizando a escala heddnica de
nove pontos da ABNT (1998) que varia de 1- desgostei muitissimo a 9-gostei
muitissimo. O modelo da ficha utilizada encontra-se no Anexo D.

Os testes foram realizados para verificar quais as amostras foram as mais
aceitas dentre as 9 formulac¢des obtidas no planejamento de experimento em relagcéo
aos atributos: aroma geral, sabor geral, impressédo global, aroma de café, sabor de
chocolate, cremosidade e dissolucdo. Estes quatro ultimos atributos foram
solicitados pelos consumidores no questionario de QFD. A impressdo global foi
definida para os julgadores como a impressdo causada pelo cappuccino no geral,
considerando aparéncia, sabor, aroma e cor.

As formulacbes foram codificadas com namero de trés digitos aleatorios e
foram servidos aproximadamente 30 mL de cada amostra de cappuccino. A
avaliacao foi realizada em cabines individuais, com sinal luminoso para comunicacao
entre o pesquisador e o julgador. Entre a avaliagdo das amostras, foi servida agua
em temperatura ambiente para enxadgue da boca. O cappuccino foi preparado

considerando 200g de produto para 1L de agua quente.

4.6.2 Teste de Preferéncia

O teste de preferéncia foi realizado com alunos e servidores da UTFPR
campus Londrina, totalizando 80 consumidores nao treinados e apreciadores de
cappuccinos.

O modelo da ficha utilizada encontra-se no Anexo G.

Foram analisadas a Formulacdo 1 do planejamento experimental (Tabela 5),
uma formulacdo Otima sugerida pelo software Statistica e um produto atualmente
encontrado no mercado. O modo de preparo e de apresentacdo das amostras foi

realizado conforme descrito no item 4.6.1 para o teste de aceitagao.
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4.7 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

4.7.1 Determinacéo de atividade de agua

Para esta analise foi utilizado o método de leitura direta no equipamento Aqua
Lab - Dew Point Water Activity Meter 4TE (Decagon) na temperatura de 25°C. Esta

analise foi realizada assim que as embalagens foram abertas, em triplicata.

4.7.2 Determinacdo de umidade

A determinacdo de umidade do p6 para o preparo de cappuccino foi realizada
pelo método de Karl Fischer conforme descrito por Instituto Adolfo Lutz (2008). As

analises foram realizadas em triplicata

4.7.3- Determinacao de pH

O pH foi determinado através de leitura direta no produto liquido, apés mistura
de 20g de cappuccino em 100 mL de 4gua destilada (modo de preparo sugerido pela
autora). As andlises foram realizadas em triplicata.

O equipamento utilizado foi um pHmetro de bancada da marca Metrohm

calibrado com solucdes tampéao comerciais (4,00 e 7,00).

4.7.4 Andlise Estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) usando-se o Statistica 10.0.
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As respostas obtidas por meio do questionario (Anexo A) estdo apresentadas

na Tabela 7, para melhor visualizacdo dos resultados.

Tabela 7- Respostas do questionario aplicado com consumidores de cappuccino.

Requisitos do produto

Grau de importancia

Pouca (1) Média (3) Grande (5) Caodigo
Ter espuma 14 62 30 3
Espuma ter cor clara 26 58 22 3
g Espuma ter cor escura 56 38 12 1
o Ser cremoso 2 19 85 5
} g Ter cor escura 39 57 10 3
S 3 Ter cor clara 32 64 10 3
@© Q&  Terfacil dissolucdo 0 10 96 5
:% Dissolucéo a quente 4 14 88 5
Dissolucéo a frio 41 29 36 1
o . Mistura homogénea 29 42 35 3
5 8 Visualizar o café solvel 63 35 8 1
g £ Forma de p6 spray 42 34 30 1
Forma de aglomerado 59 33 14 1
Ter sabor de leite 20 51 35 3
S S g Ter sabor de café 13 56 37 3
3 % S Ter sabor de caramelo 41 46 19 3
& @ S Ter sabor de chocolate 55 35 16 1
Ser doce 27 38 41 5
< o 1ercheiro de café 20 59 27 3
. ‘g g Ter cheiro de caramelo 16 45 45 4*
£ & o Tercheiro de leite 47 43 16 1
<9E g % Ter cheiro de chocolate 34 49 23 3
3 8 Ter cheiro de canela 26 44 36 3
® & Ter cheiro de baunilha 53 38 15 1
_ Ser light 44 38 24 1
g 2 g Ser diet 69 25 12 1
= L kS Ser fonte de vitaminas 80 19 7 1
O & 5 Serfonte de fibras 14 39 53 5

p4 .

Ser descafeinado 27 32 47 5

* O resultado foi 4 pois a somatoria foi a mesma para os graus de importancia médio e grande.

Fonte: autoria prépria.

E importante ressaltar que a parte do questionario referente ao aspecto

nutricional, ndo fez parte da matriz do QFD, pois o propdsito deste estudo nao foi
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desenvolver um produto com propriedades nutricionais diferenciadas. Estas
informacdes foram incluidas no questionério, somente para conhecimento do que o
consumidor esta esperando em relacdo a estes produtos, informacdes estas que
poderdo ser utilizadas em estudos futuros.

Com os resultados do questionério, foram realizadas reunides junto a equipe
de desenvolvimento de produtos, pela experiéncia do grupo com este tipo de
produto, e desenvolveu-se a tabela de qualidade exigida (Tabela 8), ou seja, os
requisitos que o cliente espera do produto e quais sdo os parametros do produto

para alcanca-lo.

Tabela 8- Qualidade exigida x Pardmetros do produto.

Qualidade exigida Pardmetro do produto

Espuma Matéria-prima, formulacédo do produto
Cremosidade Matéria-prima, formulacdo do produto
Cor escura Matéria-prima, formulacdo do produto
Cor clara Matéria — prima, formulacéo do produto
Facil dissolucéo (quente e frio) Formulacédo do produto

Mistura Homogénea Formulacédo do produto

Sabor de leite Formulacéo do produto

Sabor de café Formulacéo do produto

Sabor de caramelo Formulacéo do produto

Sabor de canela Formulacéo do produto

Sabor de chocolate Matéria-prima, formulagéo do produto
Ser doce Matéria-prima, formulagéo do produto
Aroma de café Matéria-prima, formulacdo do produto
Aroma de caramelo Matéria-prima, formulacdo do produto
Aroma de leite Matéria-prima, formulacdo do produto
Aroma de chocolate Matéria-prima, formulacdo do produto
Aroma de baunilha Matéria-prima, formulacdo do produto
Aroma de canela Matéria-prima, formulacdo do produto

Fonte: autoria prépria.

Com todas as informagOes levantadas, a primeira matriz da Qualidade, foi

construida conforme indicado na Figura 7.



Primeira Matriz da Qualidade (casa da qualidade)

Figura 7- Casa da Qualidade (modificada) obtida com os resultados do questionario (Anexo A).

Fonte: autoria propria.

Agente
Agente de C -- c entre isitos de Correlagao
Leite Integral - + cheliteedeprodut +-| Posit Forte
Café Soldvel + | + = Forte 9 + | Posit Fraco
Cacau em P6 - - Moderado 3 Inexi
|| - |¥F]| == Fraco 1 - Neg. Fraca
Canela em P -- = =| Neg Forte
Acticar + + [+ [+ [++
Aroma de Café + +* - Dil i de melhoria
Aroma de Baunilh + + |+ [ -- -- o n&o importa a variacdo do valor
Aroma de Caramelo + [ --| + - | -- A quanto maior o valor melhor
Aroma de Chocolate ++ | + [ -- -- | + = v quanto menor o valor melhor
Aroma de Leite + i - * | + | +
Aroma de Canela A | b -- - i b Benchmarking
Direcionadorde melhoria>>>>| A [ Ao |[Oo | v ]|A| W ]|o | W vi|iwv|iv|w de Mercado
8 5 = =
N E = |22 |E]|=]= 2| ¢ Ele|E
slzlel=lele] s|l=|E|s|2|z |2 |2|=|2|2|8|2 |2
slsl&l2]l=s|lEBl=s]ls|sl&8l&812]2]S 2|2l B |E|E|SE|E|= S £
2lS|El=s|z2|1Z|lE2|l2|sl2l212|2]= E|E|= |EIE|=|[E|2| 28 |2
=2=leslz|zglE8|E|le|<le|ls]|S|E|E|s S22 |2|E|Z|ls|%| g | 8
slzl3[°|S|2]|S 2|55 |E|12|=2 HERHEHE R IR RE:
<|s < || & s S22
< 2 < <
S
Ter espuma? 9 1 3 A 1 1 1 1 1 1 il 1 1 1 3 2 3 3|13 2 |07]|12] 1,6 [1,443
Ser Cremoso? 1 9 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4] 514 2 43| 4 [20]|12] 9.6 |8,659
Ter cor escura? 1 il 1 9 9 4 1 1 1 4l 1 1 1 1 3 3 3 3 3 3 [1.0] 1 3,0 |2,706
Aparéncia Bebida Pronta  |Ter cor clara? 1 1]o|lalalalal1a]1a]1]a]1]1]1 3 |2 3 [a[2]1]03] 1] 07 [o601
Ter facil dissolucdo? 1 1 3 1 3 1 1 i 1 1 1 1 1 E 5 5 3 3 3 5 [ 1.7 |15 12,5 (11,27
Dissolucéo a quente? 1 1 3 1 3 1 1 4 1 1 1 4 1 3 5 5 3 3 3 5 [1.7]15] 12,5 (11,27
Dissolucdo a frio? 1 1 3 1 3 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 3 3 3 5 [1.7]|15| 7.5 (6,765
Ser uma mistura homogénea? 1 1 1 9 3 1 3 it 1 1 1 2 1 1 3 4 1 1 1 5 |50 1 20 |18,04]
K} 5 _ |ser possivel visualizar café solivel? a | wm|=w | e | F [ wmlw]a @] |a || d % | 1 1 (1] 1 |10] 1] 10 0,902
H Aparéncia do Produto em P6
s Ser em forma de spray? 1 i) 1 9 1 1 1 1 1 i ) 1 1 3 1 1 1 J 1 1 1,0 1 1,0 | 0,902
= Ser em forma de aglomerado? 1 1 1 9 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1,0 1 1,0 0,902
é Ter sabor de leite? 1 4 9 1 1 1 A 1 1 1 1 1 3 1 3 4 4 3 2 5 [(1.3] 1 5,0 | 4,51
z Ter sabor de Café? i |w|9|elE|ls|ax|s|s|w|o]la|lx]| 1 3 [a] a |3]2]5[13]1]50]a5
= ? % |2 3 [ 3[3] 1 ]03] 1 |o667]0,601
& Paladar da Bebida Pronta Ter sabor de Caramelo 1 1 1 1 A i 1 3 1 a 3 1 1 1
= Ter sabor de canela? 1 1 1 A 1 1 9 1 1 1 1 1 1 3 1 1 2 3 3 1]05( 1 0,5 0,451
Ter sabor de Chocolate? 1 1 1 1 9 1 1 1 1 1 1 3 1 1 5 3 2 4|2 1 /(05(1,0( 1,5 (1,353
Ser doce? 1 1 3 1 i 1 1 9 1 1 il 1 1 £ | 3 4 4 3 3 5 (13|15 7,5 [6,765
Ter cheiro caracteristico de café? 1 1 1 9 1 1 1 1 9 1 1 1 1 4 a4 (s 3 2| 3| 5 [17[12] 10 [9,02
Ter cheiro caracteristico de caramelo? 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 4 1 2 1 1 3 3 3 1103 1 ]0,333|0,301
Aroma da Bebida Pronta e |Ter cheiro caracteristico de leite? 1 1 9| 1 1 1 1 A1 1 i ¢ 1 1 9|1 3| a 3 3|35 |17[12] 80 |7.216
Produto em P6 Ter cheiro caracteristico de chocolate?  AENEIERE AR NENEAREAE A AR T E AN (2] 2 [a|3]1]63] 1|18 [8302
Ter cheiro caracteristico de baunilha? 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1 1 1 1 1 1 2 2| a1 [05] 1 0.5 [0,451
| Ter cheiro caracteristico de canela? 4 1 g | 1 1 1 9 1 1 1 1 1 1 9 1 1 2 2|1 1]05( 1 0.5 |0,451
Grau de i ancia (req. uto] 112 | 169 ] 291 396 | 234 | 100| 143 | 155 181 | 104 | 104 | 110 167 | 105 | 2370.2 110.9] 100
Percentual 5 A E 4 A EEE s [ 7] 4 100
RP: It do (Q i j y 4 o< isticas Té
do Produto)
Escala Likert 4 [ 2| 3 | 4 5
A to de venda 1 112]15]
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A Figura 7 representa uma casa da qualidade modificada. O benchmarking

técnico do produto ndo foi abordado, pois o objetivo desta matriz ndo foi a

comparacao do produto desenvolvido com os concorrentes. Foi feito somente o

benchmarking de mercado, pois esta informacdo € necessaria para o calculo do

indice

de melhoria.
Analisando-se a matriz da qualidade, observou-se quais itens precisavam de

melhoria para a satisfacao do cliente, e com base nestes dados, foi construido um

gréfico de priorizacdo das caracteristicas (Figura 8).
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Figura 8- Priorizacdo das caracteristicas.

Fonte: autoria prépria.

Pela analise da Figura 8, as caracteristicas de qualidade exigidas pelos

consumidores e que mais precisavam de melhoria estao relacionadas a:

Mistura homogénea (p0)
Facil dissolucao
Dissolugao a quente
Aroma de café
Cremosidade

Aroma de leite

Dissolucéo a frio
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8- Ser doce
9- Sabor de leite
10-Sabor de café

Em relagcdo as caracteristicas do produto, na Figura 9, tem-se 0s requisitos
gue mais precisam ser considerados na elaboracdo de um cappuccino, em funcéo

do grau de importancia na elaboracéo do produto:

450 -
400 -
350 +
300 -+
250 -+
200 -
150
100 -

(9]
o
I

Grau de Importanicia (Requisito Prooduto)
o

Figura 9- Grau de importancia — requisitos do produto.

Fonte: autoria prépria.

Analisando-se as Figuras 7 e 9, verificou-se que o0s ingredientes que
apresentaram maior somatoria foram as variaveis café sollvel, leite integral e cacau
em poé quando comparados aos demais ingredientes. Estes insumos foram
considerados como as trés variaveis independentes no planejamento de

experimentos para otimizacéo das misturas e elaboracédo dos cappuccinos.
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5.2 ANALISE SENSORIAL

5.2.1 TESTE DE ACEITACAO

Antes de submeter as amostras a avaliacdo sensorial, foram feitas analises
microbiolégicas de todas as formulacdes, que apresentaram resultados de
Coliformes a 45°C menor que 10 UFC/g de produto e auséncia de Salmonella sp,
estando as formulagbes de acordo com o limite estabelecido pela RDC n°12 de 02
de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001).

A Tabela 9 apresenta as médias de avaliagdo da aceitacdo dos atributos
analisados referentes aos ensaios obtidos no Planejamento Experimental de

Misturas com restricbes nos limites inferiores e superiores.

Tabela 9- Médias do teste de aceitacéo dos tratamentos utilizados no planejamento.

Atributos
Amostras Aroma Aroma Sabor Sabor c . : ~ Impresséo
. remosidade Dissolucéo

geral café geral chocolate global
1 7,09 6,99 6,94 6,72 7,19 7,59 7,19
2 7,09 6,99 6,62 6,19 6,74 7,08 6,74
3 6,93 6,45 6,41 6,34 6,74 7,36 6,74
4 6,84 6,68 6,74 6,66 6,82 7,07 6,82
5 6,72 6,25 6,95 6,86 6,88 7,24 6,88
6 6,91 6,72 6,82 6,41 7,08 7,23 7,08
7 7,18 6,89 7,07 6,51 6,86 7,46 6,86
8 6,68 6,53 6,46 6,31 6,87 7,24 6,87
9 7,08 6,93 7,08 6,53 6,95 7,28 6,95

Fonte: autoria prépria.

O atributo dissolucdo foi avaliado visualmente pela presenca de grumos,
presenca de particulas ndo dissolvidas completamente e presenca de pontos
escuros, para cada uma das formulacbes. O atributo sabor de chocolate foi o que
apresentou as menores notas quando comparado com os demais, indicando que
possui menor aceitacao entre os provadores. Os atributos aroma geral, sabor geral
e impressao global apresentaram notas superiores a 7.

A Figura 10 apresenta a curva de contorno para o atributo aroma geral.
Verificou-se que a medida que se diminuiu a quantidade de cacau utilizado na

formulacdo e se aumentou a quantidade de leite, aumentou-se o aroma geral. A
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variavel cacau exerceu influéncia negativa neste atributo, sendo que as variaveis
leite e café, apresentaram influéncia positiva no atributo aroma geral. O valor do
coeficiente de determinacéo indicou que 56,42% das variacdes da variavel resposta

aroma geral podem ser explicadas pelo modelo obtido.

Cacau (%) -z

-7
-7
Bl <55
[J=es
1,00 0,00 O <64

0.00 0.25 0.50 0.75 1,00 —
Leite (%) - x Café (%) -y

Figura 10- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial
aroma geral.

Fonte: autoria prépria.

O grafico das curvas de contorno do aroma de café pode ser visualizado na
Figura 11. Em relacéo a variavel cacau, também observou-se que a mesma exerce
influéncia negativa neste atributo, pois a medida que se reduziu a quantidade de
cacau, aumentou-se a nota sensorial para o aroma de café. Houve coeréncia na
avaliacdo dos provadores, pois conforme ocorreu um aumento na quantidade de
café, aumentou-se a nota do aroma de café, que € o esperado uma vez que este

ingrediente é o responsavel por este atributo. A medida que aumentou-se a

guantidade de leite, também observou-se um aumento no aroma de café.
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Cacau (%) -z

-
B
-{B,E
B =88
=84
|:|{B,2
=&
000 o <ss

<56

1,00
0.00 0.25 0.50 0.75 1,00
Leite (%) - x Café (%) - y

Figura 11- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial
aroma de café.

Fonte: autoria prépria.

Para o atributo sabor geral, na Figura 12 apresenta-se a curva de contorno
para o modelo referente a este atributo. Verificou-se que a medida que se diminuiu
a quantidade de cacau utilizado na formulacdo e se aumentou a quantidade de leite,
aumentou-se o sabor geral. A variavel café também exerceu uma influéncia positiva
para este atributo.

No modelo em estudo obteve-se um valor de R?igual a 0,8668, o que significa
gue 86,68% das variacdes nos resultados obtidos para o atributo sabor geral podem

ser explicados pelo modelo empirico.
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Cacau (%) -z
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Figura 12- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial
sabor geral.

Fonte: autoria propria.

A Figura 13 apresenta as curvas de contorno para o sabor de chocolate.
Quanto maior a quantidade de cacau na formulacdo, menores foram as notas para
sabor de chocolate. A medida que reduziu a quantidade de café e, aumentou a
quantidade de leite aumentou também o sabor de chocolate. Estes resultados
indicam que h& uma forte interacdo entre as trés varidveis avaliadas neste trabalho
e, que a variavel cacau na faixa estudada, apresentou efeito negativo em relacéo ao

atributo chocolate.



1.00
0,00
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0.25
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Figura 13- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial

sabor chocolate.

Fonte: autoria propria.
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Para o atributo cremosidade (Figura 14), verificou-se que o leite integral é o

ingrediente que mais exerce influéncia neste atributo, pois a medida que se

aumentou a quantidade de leite, aumentou-se a sensacdo de cremosidade. A

medida que se diminuiu a quantidade de café, maiores foram as notas sensoriais

para este atributo. A variavel cacau exerceu influéncia negativa também para este

atributo.
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Cacau (%) -z

-7
-7
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e
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000 =<5
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= =
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Leite (%) - x Café (%) - y

Figura 14- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial
cremosidade.

Fonte: autoria prépria.

A Figura 15 apresenta as curvas de contorno para o atributo dissolugdo. Foi
solicitado que o provador avaliasse a dissolucdo visual, pois os alimentos em po
apresentam algumas propriedades que contribuem para a definicdo do produto e
seu comportamento tais como: tamanho e distribuicdo das particulas, densidade,
porosidade e solubilidade (VISSOTO et al, 2006). Verificou-se que quanto maior a
quantidade de leite e menor a quantidade de café e cacau utilizado, melhor foi a

dissolucéo das formulacdes avaliadas neste trabalho.
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Cacau (%) -z

| B

[ B

1,00 0,00 =72
=72

0,00 0,25 0,50 0,75 1,00 - 71

Leite (%) - x Café (%) - y

Figura 15- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial
Dissolucéao.

Fonte: autoria propria.

A Figura 16 apresenta as curvas de contorno para o para o atributo impressao
global. O modelo quadratico para este grafico foi 0 que apresentou melhor ajuste
(94,89%), dentro das faixas estudadas para este atributo. Observou-se que as
formulagbes com maior quantidade de leite e menor quantidade de cacau foram
mais bem aceitas pelos provadores. Verificou-se também que a variavel café nao

exerceu influéncia negativa para o atributo impresséo global.
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Figura 16- Curvas de contorno do modelo ajustado referente ao atributo sensorial
impresséao global.

Fonte: autoria prépria.

Com o objetivo de buscar um modelo que se ajustasse adequadamente aos
dados, foram obtidas as curvas de contorno para cada um dos atributos da Tabela 9.

As equacdes, os tipos e os coeficientes de determinagdo dos modelos obtidos
para os atributos do teste de aceitacdo podem ser verificados na Tabela 10. Os
coeficientes de determinacdo variaram de 54% a 95%, podendo essa variacdo ser
justificada pelo fato da analise sensorial ndo ter sido realizada com provadores
treinados e sim consumidores de cappuccinos. O atributo impressao global foi o que
apresentou maior coeficiente de determinacédo (94,89%). A maioria dos modelos

constituiu-se de equacdes quadraticas.
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Tabela 10- Equacdes e andlise estatistica dos modelos obtidos para os atributos analisados no

teste de aceitacéo.

Atributo Modelo Equacéo R? p
Aroma geral Linear v=+7,08*x+7,13*y+6,17*z 56,42% 0,0830
Aroma Café Linear v=+6,80*x+7,15*y+5,59*z 59,20% 0,0670

v=+7,02*x+6,11*y-
Sabor Geral Quadratico  0,86*z+1,09*x*y+8,82*x*z+12,83*y*z 86,68% 0,1492
Sabor v=+6,82*x+6,10*y+1,91*z-
At1 kv *yk *\ % 0,
Chocolate Quadratico  0,74*x*y+5,29*x*2+8,36*y*z 83,87% 0,1442
v=+7,09*x+6,66*y+3,50*z-
Cremosidade Quadratico  0,14*x*y+3,67*x*z+5,91*y*z 65,48% 0,3764
v=+7,4967320261438*x+7,0908496732026
Dissolucao Linear *y+7,037908496732 65,29% 0,0418
Impressao v=+7,40*x+6,54*y+2,39*z+0,74*x*y+4,02*x*
global Quadratico  z+8,10%y*z 94,89%  0,0635

p- nivel de probabilidade

R2- coeficiente de determinacao

X= leite em pé integral, y= café solivel em pé, y= cacau em pé

Fonte: autoria prépria.

Com os resultados das curvas de contorno, foi possivel predizer uma regido

Otima para as formulagdes de cappuccino para os atributos avaliados no teste de

aceitacdo (Anexo F). A Tabela 11 apresenta as formulacdes 6timas encontradas

para cada atributo avaliado.

Tabela 11 — Propor¢8es 0timas para os atributos resultantes do teste de aceitagao.

Atributo _ _ Ingrediente
Leite em po integral Café soluvel em p6 Cacau em po
Aroma geral 33,20 8,00 1,00
Aroma café 33,20 8,00 1,00
Sabor geral 34,70 6,00 1,50
Sabor chocolate 36,20 5,00 1,00
Dissolucéo 36,20 5,00 1,00
Cremosidade 36,20 5,00 1,00
_Impresséo global 36,20 5,00 1,00

Fonte: autoria prépria.

Para os atributos sabor de chocolate, dissolugdo, cremosidade e impressao
global, as propor¢cdes Otimas sugeridas correspondem a formulagdo 1 do
planejamento de experimentos. Ja para os atributos aroma geral, aroma de café e

sabor geral as porcentagens 6timas encontram-se dentro das faixas estudadas para



60

as variaveis leite em p6 integral e café soluvel e, no limite inferior destas faixas para

a variavel cacau em po.

5.2.2 TESTE DE PREFERENCIA

Apoés a otimizacdo das trés variaveis independentes de maior impacto que
foram destacadas com a aplicagcdo da metodologia QFD, foi realizado um teste de
preferéncia com a formulacéo 1 (36,20% de leite integral, 5,00% de café soltvel e
1,00% cacau em p0), com a formulacdo proposta para sabor geral (34,70% de leite
integral, 6,00% de café soluvel e 1,50% cacau em pd) e com um cappuccino
encontrado atualmente no mercado. A escolha da formulagéo proposta para sabor
geral, deu-se em funcdo das quantidades sugeridas serem completamente
diferentes das formulacdes propostas no planejamento de experimentos, para as
variaveis independentes, e a quantidade de cacau é maior que 1%.

A andlise foi realizada com 80 julgadores, todos maiores que 18 anos, ambos
0S géneros, correspondentes a alunos e servidores da UTFPR — campus Londrina.
Usando-se a tabela de Newell e Mac Farlane disponivel em Ferreira et al (2000) e,
considerando um nivel de 5% de significAncia, verificou-se que as amostras
analisadas nao apresentaram diferencas significativa entre si. O fato das pessoas
nao notarem diferenca, significa que as formulacdes desenvolvidas estdo alinhadas
com uma formulagéo ja existente no mercado de cappuccinos.

Apesar disso, quando as formulacbes foram comparadas entre si, a
preferéncia foi pela formulacdo 1, uma vez que foi a que apresentou menor soma
nas respostas dos provadores. De acordo com as respostas, esta formulacédo era
mais cremosa, com sabor mais acentuado.

A amostra considerada menos preferida foi a proposta com 34,70% de leite,

6% de café soluvel e 1,50% de cacau em po.
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5.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Para todas as nove formulacfes obtidas no planejamento de experimentos
foram realizadas andlises de atividade de 4gua, umidade e pH.

Os resultados da atividade de agua estéo listados na Tabela 12. Os valores
variaram entre 0,2902 a 0,3324. Considerando que a atividade de agua € uma
medida da disponibilidade de agua para crescimento microbiano e reacdes
bioguimicas, quanto menor o valor, mais estavel tende a ser o produto. E uma
andlise importante quando se pensa na estabilidade do produto durante o
armazenamento, pois, conhecendo-se a atividade de agua e a umidade, € possivel
fazer a escolha correta do tipo de embalagem a ser utilizada. No caso do
cappuccino, valores proximos a 0,3 € interessante pois nesta condicdo ndo ha

dissolugcédo dos componentes pela agua durante o armazenamento.

Tabela 12- Valores de atividade de &gua para as diferentes formulagbes de
cappuccinos?.

Formulacéo Atividade de 4gua (25°C)
1 0,3241+0,0162%¢
0,3176+0,00492°¢
0,3324+0,0083¢
0,3134+0,00952°¢
0,3072+0,0084 2b¢
0,3005+0,0173 2b¢
0,3060+0,0168 2b¢
0,2994+0,0047 2
9 0,2902+0,0045°
1- Valores médios + desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem

entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%.
Fonte: autoria prépria.

00 ~NO O~ WN

Os valores de umidade variaram de 1,21% a 1,90% dependendo da
formulacdo (Tabela 13). Os resultados obtidos estdo de acordo com o obtido por
Benkovic e Bauman (2013) em seu estudo sobre as propriedades fisicas do

cappuccino.



62

Tabela 13- Valores de umidade para as diferentes formulacées de cappuccinos?.

Formulacéao Umidade (%)
1,21 £ 0,049¢
1,66 £ 0,0312
1,69 + 0,0762b
1,84 + 0,032ab
1,90 + 0,025°
1,72 £ 0,1392b
1,70 £ 0,0852b
1,82 + 0,026
1,78 + 0,089
- Valores médios + desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem
entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%.

Fonte: autoria prépria.

OCoO~NOOOUA~,WNE

O pH variou de 6,39 a 6,57 dependendo da composicdo de cada formulacéo

(Tabela 14), sendo que os valores foram muito préximos.

Tabela 14- Valores de pH para as diferentes formula¢gdes de cappuccinos?

Formulagéo pH

6,57 £ 0,035
6,40 £ 0,0152
6,44 + 0,0262
6,41 + 0,0602
6,48 + 0,0582°
6,42 £ 0,0292
6,43 £ 0,0252
6,39 + 0,0582
6,40 £ 0,0322
1- Valores médios * desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem
entre si, para cada componente, pelo teste de Tukey a 5%.

Fonte: autoria prépria.

O©CoO~NOOOTPA,WNE
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6 CONCLUSAO

O emprego da ferramenta QFD permitiu que se tivesse um conhecimento das
expectativas do consumidor em relacdo ao produto desenvolvido. Houve uma
otimizacdo do processo de desenvolvimento, pois se conseguiu priorizar as
caracteristicas da qualidade que atendiam as expectativas do consumidor, focando
no atendimento deste requisito, e diminuindo as chances de erro e desperdicio de
tempo no desenvolvimento.

A partir destas caracteristicas de qualidade conseguiu-se determinar quais
eram as trés principais variaveis responsaveis na formulacdo de cappuccino para
atingir estas caracteristicas.

Diante dos resultados obtidos, observou-se que a metodologia de superficie
de resposta foi uma metodologia importante no processo de otimizacdo da
formulacdo em relacdo as variaveis independentes que foram estabelecidas e
também foi possivel determinar modelos matematicos preditivos para os parametros
sensoriais.

Verificou-se que o planejamento de experimentos aplicado as misturas é uma
ferramenta adequada para o desenvolvimento de novos produtos.

Através deste estudo foi possivel estabelecer uma metodologia de
desenvolvimento para misturas em p6 com café soltvel (cappuccinos, café com leite,
entre outros), aplicando a ferramenta de desdobramento da fung¢do qualidade (QFD)
e o planejamento de experimentos da através da Metodologia de Superficie de
Resposta Triangular.

Apo6s validacdo do método para misturas com café solluvel, pretende-se
utilizd-lo para desenvolvimento de outras bebidas incluindo café soltvel puro com

diferentes blends de matéria-prima e cor de torra.
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ANEXO A — Questionério de pesquisa de opinido sobre misturas em po6
para o preparo de Cappuccinos
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QUESTIONARIO — PROJETO DESENVOLVIMENTO CAPPUCCINOS |

DADOS ENTREVISTADO

NOME:

IDADE:

| SExXO: | ( ) | M

ITEM

QUAL A IMPORTANCIA DESTES ATRIBUTOS PARA

VOCE?

POUCA

MEDIA

GRANDE

APARENCIA

Bebida Pronta

TER ESPUMA?

?
ESPUMA SER CLARA?

SER ESCURA?

SER CREMOSOQO?

TER COR ESCURA?

TER COR CLARA?

TER FACIL DISSOLUCAO?

x A QUENTE?
DISSOLUCAO AFRIO?

Produto

em Po6

SER UMA MISTURA HOMOGENEA (APENAS UMA

COR)?

SER POSSIVEL VISUALIZAR O CAFE SOLUVEL?

SER EM FORMA DE SPRAY?

SER EM FORMA DE AGLOMERADO?

PALADAR

Bebida

Pronta

TER SABOR DE LEITE?

TER SABOR DE CAFE?

TER SABOR DE CARAMELO?

TER SABOR DE CANELA?

TER SABOR DE CHOCOLATE?

SER DOCE?

AROMA

Bebida Pronta/
Produto em P6

TER CHEIRO CARACTERISTICO DE CAFE?

TER CHEIRO CARACTERISTICO DE CARAMELO?

TER CHEIRO CARACTERISTICO DE LEITE?

TER CHEIRO CARACTERISTICO DE CHOCOLATE?

TER CHEIRO CARACTERISTICO DE CANELA?

TER CHEIRO CARACTERISTICO DE BAUNILHA?

OUTROS

Aspecto

Nutricional

SER LIGHT?

SER DIET?

SER FONTE DE VITAMINAS?

SER FONTE DE FIBRAS?

SER DESCAFEINADO?

COMENTARIOS:




ANEXO B- TCLE para aplicacdo do questionario de QFD

74



75

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
Titulo da pesquisa: Processo de desenvolvimento de misturas em p6 com café soltvel.

Pesquisador (es), com enderecos e telefones:
Lucimara Salvat Vanini BR 369 — Rodovia Mello Peixoto — km 88, Cornélio Procépio, PR CEP 86300-
000 Telefone: (43) 3401-1211

Engenheiro ou médico ou orientador ou outro profissional responsavel:
Prof.2 Dra. Lyssa Setsuko Sakanaka Av. dos Pioneiros, 3131; Jardim Morumbi, Londrina, PR. CEP
86036-370 Telefone: (43) 33156153

Local de realizacédo da pesquisa:

Endereco, telefone do local:

UTFPR — Campus Londrina Av. dos Pioneiros, 3131 — Jardim Morumbi — CEP: 86036-370, Londrina,
PR. Tel. (043) 3315-6111

Cia lguagu de Café Soluvel BR 369 — Rodovia Mello Peixoto- km 88 — Cornélio Procépio — PR CEP:
86300-000 Tel.: (43) 3524 — 1211

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE

1. Apresentacdo da pesquisa: O surgimento do café espresso e a popularizacdo do cappuccino
facilitou a conquista de novos produtos e novos espacos para produtos com café. Os brasileiros estao
diversificando as formas da bebida, adicionando ao café filtrado consumido nos lares, também os
cafés espressos, cappuccinos e outras combinacdes com leite. Assim sendo, este projeto tem como
finalidade estabelecer uma metodologia para desenvolvimento de Misturas em P6 com Café Soluvel
utilizando as ferramentas Desdobramento da Fungdo Qualidade (QFD) e Planejamento de
Experimentos de Misturas em PO e, aplicar uma anadlise sensorial de preferéncia, dos produtos
elaborados a partir dos resultados da utilizagcao das duas ferramentas. O QFD é uma ferramenta que
surgiu no Japao, é utilizado para ouvir, traduzir e transmitir, de forma priorizada, a voz do cliente para
dentro da empresa. A vantagem da utilizagdo do QFD é que esta ferramenta possibilita identificar as
exigéncias e expectativas dos consumidores e buscar desenvolver um produto voltado para atendé-
los. Com as respostas obtidas dos consumidores, as formula¢Bes serdo desenvolvidas, utilizando o
planejamento de experimentos por meio da Metodologia de Superficie de Resposta Triangular.

2. Objetivos da pesquisa: Avaliar sensorialmente Misturas em Pé com Café (Cappuccinos e Café
com Leite) pelo teste de preferéncia.

3. Participagcdo na pesquisa: O participante serd submetido a um questionario, com 27 perguntas
relacionadas ao produto Mistura em P6 para o preparo de Cappuccino, que levara cerca de 10
minutos para ser respondido integralmente. Neste questionario sera necessario o nome do
participante e a idade. As perguntas sao relacionadas ao que o participante espera do produto com e
sem adicdo de &gua ou leite, em relacdo a atributos sensoriais como, por exemplo, aroma, paladar,
etc.

4. Confidencialidade: As informacdes serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa e seréo
tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a preservar a identidade do
participante.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.

5.1 Desconfortos e ou Riscos: Em caso do participante sentir algum tipo de desconforto, este
poderd se recusar a participar, ou mesmo desistir a qualquer momento sem que isto acarrete
gualquer 6nus ou prejuizo pessoal, pois a sua participagdo é totalmente voluntaria. E qualquer
desconforto, ou risco, sentido durante a aplicacdo do questionario, o pesquisador responsavel pelo
projeto estara presente para a tomada das devidas providéncias, com o aval da Cia Iguacu de Café
Solavel.

5.2 Beneficios: Ao participar do preenchimento deste questionario, o participante ndo terd nenhum
beneficio direto. Entretanto, espera-se que as respostas tragam informacdes relevantes sobre o que o
consumidor espera do produto que sera desenvolvido, atendendo as suas expectativas.
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6. Critérios de incluséo e excluséo.

6.1 Inclusdo: Os participantes seréo os colaboradores da Cia. Iguagu de Café Sollvel e, também
alunos e funcionarios da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Londrina, com idade
entre 18 e 65 anos, que ndo necessitem de treinamento, homens ou mulheres, e que gostem de
produtos a base de café ou leite.

6.2 Exclusao: Serdo excluidas desta pesquisa pessoas com intolerancia a algum dos ingredientes da
formulagdo (por exemplo, intolerantes & lactose e diabéticos), ndo consumidores deste tipo de
produto e pessoas que se sintam constrangidas em participar do teste.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo: Durante todo o periodo
da pesquisa, o provador tera o direito de esclarecer qualquer ddvida ou pedir qualquer outro
esclarecimento, bastando para isso, entrar em contato com algum dos pesquisadores responsaveis.
Também ha o direito de ndo aceitar participar ou de retirar a permissao, a qualquer momento, sem
nenhum tipo de prejuizo, ou retaliagéo, pela sua deciséo.

8. Ressarcimento ou indenizacdo: N&o haverd despesas ou ressarcimento pela participacdo do
participante na pesquisa. Caso o participante tenha algum dano moral e/ou fisico, a indenizagéo é
assegurada por lei conforme resolucdo n°® 466 de 12 de dezembro de 2012.

B) CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacdes contidas neste documento e ter recebido
respostas claras as minhas questbes a proposito da minha participacdo direta (ou indireta) na
pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o objetivo, a natureza, os riscos e beneficios
deste estudo. Apds reflexdo e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar deste
estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento, sem nenhum prejuizo.

Nome completo: Assinatura:

RG: Data de Nascimento: / / Telefone:
Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e beneficios e ter
respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura do pesquisador: Data: / /

Nome completo: Lucimara Salvat Vanini

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderdo se comunicar com
Lucimara Salvat Vanini, via e-mail: lucimara@iguacu.com.br ou telefone: (43) 3401-1211

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacées do sujeito pesquisado
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (CEP/UTFPR)
REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Reboucgas, CEP 80230-901, Curitiba-PR, telefone: 3310-
4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao pesquisador e outra
ao sujeito de pesquisa.


mailto:coep@utfpr.edu.br

ANEXO C- Casa da qualidade (modificada) obtida com os resultados do
guestionario (anexo A) em formato A3
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Primeira Matriz da Qualidade (casa da qualidade)

Agente E
Agente de C -- Correlagéo entre requisitos de Correlagao
Leite Integral - + cliente e de produto <+ Posit Forte
Café Soldvel + |+ [ - Forte 9 + | Posit. Fraco
Cacau em P6 - - Moderado 3 Ir
| om] = || == Fraco 1 - Neg. Fraca
Canela em P6 -- — -] Neg Forte
Acucar + + [+ [ + [++
Aroma de Café + + [ -- Direci de melhoria
Aroma de Baunilha o + |+ |=-- - [e] nio importa a variacdo do valor
Aroma de Caramelo + - + - | -- A quanto maior o valor melhor
Aroma de Chocolate ++ | + [ -- -+ ] - v quanto menor o valor melhor
Aroma de Leite + + [ -- -+ [+
Aroma de Canela + | ++ wom | sz limee = Benchmarking
Direcionadorde melhoria>>>>| A | A |0 |O | V| A |V ]|Oo | VW viv|iv|w de Mercado
s | B =|lslsz g s|l=|2
S |3 = | e o =|l=sl28l2l=2]|2 = 3 =
Elgle|lz]z g 5|51 |2|z g2 (Tl=|=E & FENEe
2| 8|22 ]s sls|2|83]ls]l8]ls]|S 22|12 |5|5|SE|B|le| 3 |2
gls|E|8]| = slslglslsls|B]= s|€E|= [E|E|z|E|2S| £ |2
=|l2|2|5|8 HEAE I H R 5 2|18 |2|2|E15 (8|35 |38
HEIEIERE: 8 2|E|Ele|2)|¢2 HEREHEIEAE AR IR AR
< | s | &2 = = B2 &
& g S |= |2
s
Ter espuma? 9 1 3 2 1 1 1 1 1 1 ol 1 1 1 3 2 3 3 3 2 [0,7]12] 1,6 (1,443
Ser Cremoso? 1 9 3 A 1 1 1 1 1 1 51 1 1 b 5 4 2 43 4 |20(1,2]| 9,6 |8,65
Ter cor escura? a 1 2 9 9 1 1 1 1 5 1 1 1 2 3 3 3 3 3 3 [1.0] 1 3,0 |2,706
Aparéncia Bebida Pronta  |Ter cor clara? 1 1 9 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 2 3 a| 2| 1|03 1 0,7 | 0,601
Ter facil dissolug&o? 1 1 3 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 £ 5 5 3 3 3 5 [1,7]1,5] 12,5 (11,27
Dissoluc&o & quente? 1 1 3 1 3 b 1 1 1 i 1 1 A 1 5 5 3 3 3 5 (17|15 12,5 (11,27
Dissolucéo a frio? 1 1 3 1 3 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 |3 3 31315 [17[15] 75 |6,765
Ser uma mistura homogénea? 1 1 1 9 3 1 3 1 1 1 1 A 1 1 3 4 1 1 1 5 |50 1 20 (18,04
e A i 5 solivel?
£ Aparéncia do Produto em P6 Ser possivel visualizar café soluvel 1 A 1 9 1 1 1 1 1 1 4 1 1 4 1 1 1 1 1 1 [1.0] 1 1,0 | 0,902
5 Ser em forma de spray? 1 1 1 9 1 a2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 1 1,0 | 0,902
= Ser em forma de aglomerado? 1 1 1 9 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1] A 1 [1.0] 1 1,0 [0,902
2
% | Ter sabor de leite? 1 1 9 1 i 1 1 1 1 1 1 1 3 1 3 |14 4 325 (13| 1 5.0 | 4,51
g. | Ter sabor de Café? 1 1 i 9 1 1 1 1 3 1 1 1 1 X 3 4 4 3 2 5 [1.3] 1 5.0 | 4,51
= 2 3 |2 3 A IE
& Paladar da Bebida Proiita Ter sabor de Caramelo’ 4 1 1 1 1 1 1 3 1 1 3 1 1 1 103 1 |0,667)0,601
= Ter sabor de canela? 1 4 ) 1 1 3 9 1 1 1 1 1 1 3 1 T 2 3 3 1]05( 1 0,5 [0,451
| Ter sabor de Chocolate? 1 1 1 1 9 1 1 1 1 1 1 3 1 1 5 3 2 4 2 1]105(10) 1,5 |1,353
Ser doce? 1 1 3 1 1 f 1 9 1 1 1 1 1 1 3 4 4 3 3 5 [1.3 |15 7,5 (6,765
Ter cheiro caracteristico de café? 1 1 1 9 1 1 1 1 9 1 1 1 1 1 4|5 3 2|3]| 5 [17[12] 10 [902
Ter cheiro caracteristico de caramelo? 4 1 ;. 1 1 1 4 1 1 1 2 4 1 3 1 1 3 3 3 1103 1 ]0,333|0,301
Aroma da Bebida Pronta e |Ter cheiro caracteristico de leite? A 1 9 1 i | 1 1 1 1 | 1 1 9 * 3|4 3 3[3]| 5 [17]|12] 80 |7,216
Produto em Po Ter cheiro caracteristico de chocolate? il |m | alw |4 | a|a[q9 |9 @ | s|a]| 4 32| 2 |4]3]1]05[ 1] 10 |0s02
Ter cheiro caracteristico de baunilha? 1 |lalala|lalslalaglad|leo|lad]la]|a]ia 1 |4 2 |2]4a]1]05] 1] 05 [0451
Ter cheiro caracteristico de canela? 1 A 4 1 A 1 9 1 1 1 1 1 1 9 1 1 2 2 1 1]05( 1 0,5 0,451
Grau de i a (req. 112 | 169 | 291 | 396 | 234 | 100 143 155| 181 | 104 | 104 | 110 167 | 105 | 2370.2 110,9| 100
Dorcentual 5 7 a2l | o 4 6 7 8 4 4 5 77 4 | 100
RP: do (Quali j /c isticas Té
do Produto)
3 ] 2] 5

Escala Likert
Argumento de venda
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ANEXO D- Ficha utilizada no teste de aceitacéao
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Nome: Data: /1

Idade: anos Sexo: . Feminino Masculino

TESTE DE ACEITACAO DE CAPPUCCINOS

Avalie cada amostra usando a escala abaixo, para descrever 0 quanto vocé gostou
ou desgostou de cada um dos seguintes atributos (cremosidade, dissolucéo, sabor,
aroma e impressao global) do cappuccino:

1- Desgostei muitissimo

2- Desgostei muito

3- Desgostei regularmente

4- Indiferente

5- Gostei ligeiramente

6- Gostei regularmente

7- Gostei muito

8- Gostei muitissimo

Atributo Amostra Amostra Amostra

Aroma geral

Aroma café
Sabor geral

Sabor chocolate
Cremosidade
Dissolucéo
Impresséo global

Comentarios:




ANEXO E- TCLE para teste de aceitacéo
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
Titulo da pesquisa: Processo de desenvolvimento de misturas em p6 com café soltvel.

Pesquisador (es), com enderecos e telefones:
Lucimara Salvat Vanini — BR 369, km 88, Rodovia Mello Peixoto, Cornélio Procopio, PR CEP 86300-
000 Telefone: (43) 3401-1211

Engenheiro ou médico ou orientador ou outro profissional responsavel:
Prof.2 Dra. Lyssa Setsuko Sakanaka Av. dos Pioneiros, 3131; Jardim Morumbi, Londrina, PR. CEP
86036-370 Telefone: (43) 33156153

Local de realizacédo da pesquisa:

Endereco, telefone do local:

UTFPR — Campus Londrina Av. dos Pioneiros, 3131 — Jardim Morumbi — CEP: 86036-370, Londrina,
PR. Tel. (043) 3315-6111

Cia lguacu de Café Soluvel BR 369 — km 88 — Rodovia Mello Peixoto — Cornélio Procopio — PR

CEP: 86300-000 Tel.: (43) 3524 — 1211

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE

1. Apresentacdo da pesquisa:

O surgimento do café espresso e a popularizacdo do cappuccino facilitou a conquista de novos
produtos e novos espacos para produtos com café. Os brasileiros estdo diversificando as formas da
bebida, adicionando ao café filtrado consumido nos lares, também os cafés espressos, cappuccinos e
outras combinacdes com leite. Assim sendo, este projeto tem como finalidade estabelecer uma
metodologia para desenvolvimento de Misturas em P6 com Café Solavel utilizando as ferramentas
Desdobramento da Funcao Qualidade (QFD) e Planejamento de Experimentos de Misturas em PO e,
aplicar uma analise sensorial de aceitagdo dos produtos elaborados a partir dos resultados da
utilizac&o das duas ferramentas.

2. Objetivos da pesquisa: Avaliar a aceitagdo sensorial Misturas em P6 com Café (Cappuccinos e
Café com Leite).

3. Participagdo na pesquisa: Vocé sera convidado a provar bebidas com café (Cappuccinos e Café
com Leite) e atribuir notas de um a nove (1- desgostei muitissimo a 9- gostei muitissimo) para cada
um dos atributos: aroma geral, aroma de café, sabor geral, sabor de chocolate, cremosidade,
dissolucéo e impressao global. Vocé provara as bebidas quentes e, entre cada amostra devera tomar
um pouco de agua para lavar a boca entre uma analise e outra. A analise sensorial levara em torno
de 15 minutos e, podera fazé-la no horario que tiver maior disponibilidade.

4. Confidencialidade: As informacdes serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa e serédo
tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a preservar a identidade do
participante.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.

5.1 Desconfortos e ou Riscos: Existe o risco, mesmo que minimo, de vocé nao gostar do produto
(sabor, aroma, textura). Em caso de vocé sentir algum tipo de desconforto, podera se recusar a
participar, ou mesmo desistir a qualquer momento sem que isto acarrete qualquer dnus ou prejuizo
pessoal, pois a sua participacdo é totalmente voluntaria. E qualquer desconforto, ou risco, sentido
durante a aplicagdo do questionario, o pesquisador responsavel pelo projeto estara presente para a
tomada das devidas providéncias, com o aval da Cia Iguagu de Café Soluvel.

5.2 Beneficios: A avaliacdo sensorial ndo terd nenhum beneficio direto ao participante. Entretanto,
espera-se que as respostas tragam informacdes relevantes sobre o que o consumidor espera do
produto que sera desenvolvido, atendendo as suas expectativas.

6. Critérios de incluséo e excluséo.
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6.1 Inclusdo: Os participantes serdo os colaboradores da Cia. Iguacu de Café Sollvel e, também
alunos e funcionarios da Universidade Tecnologica Federal do Parana, Campus Londrina, com idade
entre 18 e 65 anos, que ndo necessitem de treinamento, homens ou mulheres, e que gostem de
produtos a base de café ou leite.

6.2 Exclusao: Serdo excluidas desta pesquisa pessoas com intolerancia a algum dos ingredientes da
formulacdo (por exemplo, intolerantes a lactose e diabéticos), ndo consumidores deste tipo de
produto e pessoas que se sintam constrangidas em participar do teste.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo: Durante todo o periodo
da pesquisa, o provador tera o direito de esclarecer qualquer ddvida ou pedir qualquer outro
esclarecimento, bastando para isso, entrar em contato com algum dos pesquisadores responsaveis.
Também ha o direito de ndo aceitar participar ou de retirar a permissao, a qualquer momento, sem
nenhum tipo de prejuizo, ou retaliacao, pela sua decisao.

8. Ressarcimento ou indenizacdo: Ndo havera despesas ou ressarcimento pela participagdo do
participante na pesquisa. Caso o participante tenha algum dano moral e/ou fisico, a indenizacao é
assegurada por lei conforme resolucdo n°® 466 de 12 de dezembro de 2012.

B) CONSENTIMENTO: Eu declaro ter conhecimento das informacgfes contidas neste documento e ter
recebido respostas claras as minhas questdes a propdsito da minha participacdo direta (ou indireta)
na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o objetivo, a natureza, os riscos e
beneficios deste estudo. Apéds reflexdo e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente,
participar deste estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento, sem
nenhum prejuizo.

Nome completo: RG:

Data de nascimento: / / Telefone:

Endereco: CEP:

Cidade: Estado: Data: [/ [
Assinatura:

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e beneficios e ter
respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura do pesquisador: Data: / /

Nome completo: Lucimara Salvat Vanini

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderdo se comunicar com
Lucimara Salvat Vanini, via e-mail: lucimara@iguacu.com.br ou telefone: (43) 3401-1211

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacgées do sujeito pesquisado
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (CEP/UTFPR)
REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Reboucgas, CEP 80230-901, Curitiba-PR, telefone: 3310-
4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao pesquisador e outra
ao sujeito de pesquisa.


mailto:coep@utfpr.edu.br

ANEXO F- Gréficos perfil desejado para os atributos teste de aceitacéo
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5- Cremosidade
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7- Impresséao Global
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ANEXO G- Ficha utilizada no teste de preferéncia
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TESTE DE ORDENACAO DE PREFERENCIA

Nome: Sexo: Idade: Data:

Estamos fazendo uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor sobre este
produto.
Por favor ordene as amostras de acordo com a sua preferéncia, colocando em
primeiro lugar aquela de que vocé mais gostou e por Ultimo a que vocé menos
gostou.

1.
2.
3

Explique a razao da sua preferéncia ou
rejeicao:




ANEXO H - TCLE parateste de preferéncia
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
Titulo da pesquisa: Processo de desenvolvimento de misturas em p6 com café soltvel.

Pesquisador (es), com enderecos e telefones:
Lucimara Salvat Vanini — BR 369, km 88, Rodovia Mello Peixoto, Cornélio Procopio, PR CEP 86300-
000 Telefone: (43) 3401-1211

Engenheiro ou médico ou orientador ou outro profissional responsavel:
Prof.2 Dra. Lyssa Setsuko Sakanaka Av. dos Pioneiros, 3131; Jardim Morumbi, Londrina, PR. CEP
86036-370 Telefone: (43) 33156153

Local de realizacédo da pesquisa:

Endereco, telefone do local:

UTFPR — Campus Londrina Av. dos Pioneiros, 3131 — Jardim Morumbi — CEP: 86036-370, Londrina,
PR. Tel. (043) 3315-6111

Cia lguacu de Café Soluvel BR 369 — km 88 — Rodovia Mello Peixoto — Cornélio Procopio — PR

CEP: 86300-000 Tel.: (43) 3524 — 1211

B) INFORMACOES AO PARTICIPANTE

2. Apresentacao da pesquisa:

O surgimento do café espresso e a popularizacdo do cappuccino facilitou a conquista de novos
produtos e novos espacos para produtos a base de café. Os brasileiros estdo diversificando as
formas da bebida, adicionando ao café filtrado consumido nos lares, também os cafés espressos,
cappuccinos e outras combinagbes com leite. Assim sendo, este projeto tem como finalidade
estabelecer uma metodologia para desenvolvimento de Misturas em P6 com Café Soluvel utilizando
as ferramentas Desdobramento da Funcdo Qualidade (QFD) e Planejamento de Experimentos de
Misturas em P¢ e, aplicar uma andlise sensorial de preferéncia, dos produtos elaborados a partir dos
resultados da utilizagcdo das duas ferramentas.

2. Objetivos da pesquisa: Avaliar a aceitagdo sensorial Misturas em P& com Café (Cappuccinos)
através do teste de preferéncia.

Participacdo na pesquisa: Vocé sera convidado a provar trés bebidas a base de café, neste caso
Cappuccinos, avalia-las sensorialmente e ordena-las de acordo com a sua preferéncia, colocando em
primeiro lugar aquela que vocé mais gostou e por Gltima aguela que vocé menos gostou. A andlise
sensorial levara em torno de 15 minutos e, podera fazé-la no horario que tiver maior disponibilidade.

4. Confidencialidade: As informacdes serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa e serédo
tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a preservar a identidade do
participante.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.

5.1 Desconfortos e ou Riscos: Existe o risco, mesmo que minimo, de vocé ndo gostar do produto
(sabor, aroma, textura). Em caso de vocé sentir algum tipo de desconforto, poderd se recusar a
participar, ou mesmo desistir a qualquer momento sem que isto acarrete qualquer 6nus ou prejuizo
pessoal, pois a sua participacdo € totalmente voluntaria. E qualquer desconforto, ou risco, sentido
durante a aplicagdo do questionario, o pesquisador responsavel pelo projeto estara presente para a
tomada das devidas providéncias, com o aval da Cia Iguagu de Café Soluvel.

5.2 Beneficios: A avaliacdo sensorial ndo terda nenhum beneficio direto ao participante. Entretanto,
espera-se que as respostas tragam informacfes relevantes sobre o que o consumidor espera do
produto que sera desenvolvido, atendendo as suas expectativas.

6. Critérios de incluséo e excluséo.

6.1 Inclusdo: Os participantes serdo os colaboradores da Cia. Iguagu de Café Solavel e, também
alunos e funcionérios da Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus Londrina, com idade
entre 18 e 65 anos, que nao necessitem de treinamento, homens ou mulheres, e que gostem de
produtos a base de café ou leite.
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6.2 Exclusao: Seréo excluidas desta pesquisa pessoas com intolerancia a algum dos ingredientes da
formulacdo (por exemplo, intolerantes a lactose e diabéticos), ndo consumidores deste tipo de
produto e pessoas que se sintam constrangidas em participar do teste.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo: Durante todo o periodo
da pesquisa, 0 provador tera o direito de esclarecer qualquer duvida ou pedir qualquer outro
esclarecimento, bastando para isso, entrar em contato com algum dos pesquisadores responsaveis.
Também ha o direito de ndo aceitar participar ou de retirar a permissao, a qualquer momento, sem
nenhum tipo de prejuizo, ou retaliacdo, pela sua deciséo.

8. Ressarcimento ou indenizacdo: N&o havera despesas ou ressarcimento pela participacdo do
participante na pesquisa. Caso o participante tenha algum dano moral e/ou fisico, a indenizagéo é
assegurada por lei conforme resolucdo n° 466 de 12 de dezembro de 2012.

B) CONSENTIMENTO: Eu declaro ter conhecimento das informagdes contidas neste documento e ter
recebido respostas claras as minhas questfes a propdsito da minha participagdo direta (ou indireta)
na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o objetivo, a natureza, os riscos e
beneficios deste estudo. Apds reflexdo e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente,
participar deste estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento, sem
nenhum prejuizo.

Nome completo: RG:

Data de nascimento: / / Telefone:

Endereco: CEP:

Cidade: Estado: Data: [/ |
Assinatura:

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e beneficios e ter
respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura do pesquisador: Data: / /

Nome completo: Lucimara Salvat Vanini

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderdo se comunicar com
Lucimara Salvat Vanini, via e-mail: lucimara@iguacu.com.br ou telefone: (43) 3401-1211

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacées do sujeito pesquisado
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (CEP/UTFPR)
REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Rebougas, CEP 80230-901, Curitiba-PR, telefone: 3310-
4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao pesquisador e outra
ao sujeito de pesquisa.
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