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RESUMO — O desenvolvimento de novos produtos é uma alternativa para conseguir
garantir uma alimentacdo que confira valores nutricionais ao consumidor. A execucgéo
racional das etapas de um processo produtivo pode ter éxito pelo emprego das ferramentas
de qualidade que, neste trabalho, foram utilizadas para estruturar um plano visando o
desenvolvimento de novos produtos. Brainstorming, fluxograma, folha de verificagéo
(5W3H) e diagrama de Ishikawa foram as ferramentas adotadas. O Brainstorming
possibilitou a identificacdo de um produto de fécil producdo e com grande aceitabilidade,
alem de auxiliar na identificacdo das possiveis variaveis que poderdo influenciar no
desenvolvimento do produto. O fluxograma permitiu observar as etapas pertinentes ao
processo e, a descrigdo destas, identificar as variaveis inerentes. A folha de verificagéo,
considerando como variaveis principais 6Ms (material, método, maquinas, mao-de-obra,
meio ambiente e medidas), auxiliou no pensamento macro das influéncias durante o
exercicio de producdo. O diagrama de Ishikawa ordenou apenas as variaveis secundarias e
terciarias que poderiam afetar diretamente a producdo. Ao final, foi observado que a
variavel principal “medida” apontou as variaveis secundarias que, individualizadas em
problemas, permitiram detalhar minuciosamente o processo e, assim, apresentar uma
sistematica para equipes de pesquisa e desenvolvimento que visem posterior otimizacao
do processo do novo produto.

1. INTRODUCAO

O cenéario de desenvolvimento de produtos é complexo e exige multidisciplinaridade para
alcancar o objetivo final. Neste sentido, existem diferentes ferramentas/metodologias que podem ser
utilizadas para conseguir qualidade ou alcangar objetivos em um ambiente de pesquisa e
desenvolvimento. O uso de ferramentas permite o planejamento, execu¢do e mensuragédo da atividade
para assim conseguir uma metodologia pratica e eficiente para o desenvolvimento de um novo
produto. O reflexo da utilizacdo das ferramentas da qualidade permitird a reducdo do tempo de
lancamento de novos produtos no mercado. Contudo, 0 seu uso, para o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, é pouco reportado na literatura cientifica, excecdo a alguns livros que
apresentam metodologia (Brody e Lord, 2000) e ndo estudos de caso. Esta restricdo a divulgacao
certamente estd relacionada com a potencializagdo da competitividade e, por isso, as informacGes
precisam ser resguardadas da concorréncia. Essa afirmativa é corroborada por Umemoto et al (2013)
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gue, em uma revisdo sistematica, observaram em processos de desenvolvimento de produto (PDP) a
utilizacdo de ferramentas de qualidade como Diagrama de Ishikawa, Diagrama de Pareto, Histograma,
Seis Sigma, DMAIC (Definir, Medir, Analisar, Melhorar e Controlar), CEP (Controle Estatistico de
Processo), Anélise de Valor/Valor de Engenharia, QFD, Benchmarking e PDCA. Na literatura, 0 uso
tem sido divulgado para o desenvolvimento de pesquisa para reutilizacdo dos residuos solidos de coco
verde (Fornari Jr., 2010), microplanejamento do servigo de concretagem, gerenciamento de processos
industriais (Mariani, 2005), avaliacdo de defeitos no processo de fabricagcdo de lamelas para pisos de
madeira (Coletti et al., 2010). A partir deste cenario, o presente trabalho tem o objetivo de apresentar
a utilizacdo de 4 ferramentas da qualidade (Brainstorming, Fluxograma, Folha de Verificacdo e
Diagrama de Ishikawa) como forma de acompanhamento do desenvolvimento de um produto
alimenticio (picolé probio6tico).

2. METODOLOGIA

A metodologia utilizada para o desenvolvimento do trabalho foi a das ferramentas da qualidade
Brainstorming, Fluxograma, Folha de Verificacdo e Diagrama de Ishikawa conforme citado em Lins
(1993). Na ordem citada, as ferramentas foram utilizadas para conseguir reduzir a um minimo as
informacdes sobre as varidveis que poderao influenciar no desenvolvimento do novo produto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo0s a realizacdo do primeiro Brainstorming para definicdo do produto a ser pesquisado, 0
picolé foi o produto escolhido, visto a sugestdo inicial de ser um produto de facil aceitabilidade por
todas as classes e faixas etarias e no qual fosse possivel agregar o conceito probidtico como a
caracteristica inovadora. Em seguida foi desenhado o fluxograma do provavel processo (Figura 1).

Receber matéria | Adicionar ingredientes
prima I
Enformar
Selecionar
R— | — Congelar
Higienizar e sanitizar
|
Enxaguar Desenformar
Pesar Adicionar cobertura
|
Extrair o suco Armazenar
Misturar

Figura 1. Fluxograma simplificado do processo de producédo do picolé probiotico.
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assim, compor o diagrama de Ishikawa (Figura 2).
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A descricdo das etapas apresentadas no fluxograma permitiu um conhecimento técnico prévio
para preencher folhas de verificagdo (5W3H) como premissa a estruturacdo do diagrama de Ishikawa
uma vez que foram consideradas como variaveis principais: material, método, meio ambiente, méo de
obra, maquinas e medidas. A Tabela 1 apresenta de maneira condensada um formulério com as
perguntas que foram realizadas para obter as respostas que em seguida foram submetidas a avaliacdo
do grupo para observacdo daquelas que poderiam influenciar no desenvolvimento do produto e,

Tabela 1. Formulario condensado da integracdo das ferramentas folha de verificacdo (5W3H) e

diagrama de Ishikawa.

6M
5W3H - = -
MATERIAL METODO MEIO AMBIENTE MAO DE OBRA MAQUINAS MEDIDAS
W; O QUE vai comprar  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
W, QUEM vai fornecer  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
W; ONDE vai comprar  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
W, QUANDO vai comprar  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
Ws POR QUE vai comprar  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
H; QUANTO vai comprar  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
H, QUANTO CUSTA comprar fazer organizar contratar comprar Medir
H; COMO vai comprar  vai fazer vai organizar vai contratar vai comprar  vai medir
Materiais Métodos Meio ambiente
z Inexistente para picolé
Pectina — de “suco da horta”
Alto custo Inexisten}e para imerséo
de picolé em pectina Condicoes
Tem durante todo
0ano Conhecido para cultivo o Sala refrigerada
Constituintes do suco = do microrganismo Instalacdes
/ Baixo custo Simples para elaboracao Pequeno porte
s do suco rn g
Fécil acesso Picolé de “suco da
horta” com cobertura
; A IAAi funcional
Fécil aquisico Microbiolégicas
Médio custo Viabilidade do
Local 2
. . mlc_rorgamsmo sob Inoculagéo do
Tecnologia nacional refrigeracéo /microrganismo
_ /Temperatura
Néo especializada Roucos;equipamentos Vida de prateleira Fisico- ~ ogriy Adesdoda
Fabricante distante quimicas pelicula
Fornecedor proximo /Qualidade \\ pH
Cor Tempo de
Méo de obra Maquinas Medidas derretimento
Figura 2 - Variaveis que podem influenciar a producéo de picolé probidtico
definidas em Brainstorming pre-producéo.
3
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Conforme a Figura 2 permite observar que com relacdo aos materiais, para compor 0 suco
da horta, sdo necessarias hortalica (couve manteiga) e frutas (limdo e o maracuja) que sdo de
facil acesso, baixo custo e produzidos durante todo o ano. O método e a forma de producéo do
suco é facil sendo apenas necessario misturar os ingredientes (extratos das frutas e da hortalica,
acucar). Contudo, a producdo de Lactobacillus sp. ja é definida, facilitando a obtencdo da
concentracdo de microrganismos necessaria para compor a cobertura do picolé (De Man, 1960,
Luna-Finkler et al., 2014). O ambiente de producdo, ha necessidade de que a sala possua
condicBes refrigeradas e instalacbes de pequeno porte. A mao de obra podera ser local e ndo
precisard ser especializada, pois com um treinamento sobre comportamento (Boas Praticas de
Fabricacdo) e a rotina (Procedimentos Operacionais PadrGes) para que foi contratado permitira ao
funcionario executar as atividades necessarias para a producdo do picolé. As maquinas ou
equipamentos sdo de facil aquisicdo, facil financiamento e possuem um custo médio. Além disso,
ha fornecedor préximo as instalacfes da empresa e a tecnologia é nacional. Quanto as medidas
que devem ser realizadas, estas podem ser, de carater microbiol6gico, onde seréa verificada a
viabilidade dos microrganismos sob condi¢des refrigeradas estimando a vida de prateleira; ou
fisico-quimico, quando serdo medidos o pH, o teor de solidos sollveis totais (°Brix) e a
temperatura, tanto de inoculacdo do microrganismo quanto da adeséo da pelicula no picolé, a fim
de atestar a possivel influéncia em relacdo a cor e ao tempo de derretimento.Esta primeira
reflexdo sobre o produto, permite antever problemas que eventualmente poderdo ocorrer durante
a sua producéo.

Os ensaios preliminares para a producdo do picolé probidtico permitiram observar alguns
problemas que foram revelados pelas “medidas” realizadas (Figura 3).

Picolé de “suco da
horta” com cobertura
funcional

Microbiologicos

-
Viabilidade do _ S
microrganismo Fisico- quimicas

/ \Formagéo de espuma
N&o adesao

: Tempo de derretimento
da pelicula

Formacéo de cristais de gelo

Medidas

Figura 3- Problemas durante a producéo de picolé probidtico.

As causas secundarias identificadas (formacdo de espuma, formacao de cristais de gelo,
adesdo da cobertura e viabilidade do microrganismo) foram definidas como alvos individuais a
serem observados. Importante o fato de ser observado que as medidas sdo fundamentais durante a
realizacdo de qualquer procedimento industrial, uma vez, que foram estas que permitiram
assinalar os problemas no processo.

As Figuras 4, 5, 6 e 7 apresentam os digramas de Ishikawa para as causas secundarias.
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Materiais Métodos Meio ambiente

Formulacdo ndo
otimizada

"~ Excessode liga
neutra na
formulacéo

Tipo de agitacdo

Velocidade de agitacdo

Actimulo de liga neutra na
superficie

Falta de antiespumante

Formacéo de espuma

.| durante o processo

de mistura dos
ingredientes

Aspecto visual ndo desejavel
Qualidade
Tempo de derretimento

acelerado na presenca da
espuma

Tipo de equipamento
utilizado

/L\quidiﬂcador

Mixer

Méo de obra Méquinas Medidas

Figura 4- Diagrama de Ishikawa para o problema formacao de espuma durante o processo de
producéo do picolé probidtico.

Materiais Métodos Meio ambiente

Formas de mistura utilizada

Velocidade de agitacdo
Formas de congelamento diferentes
Formulacédo nao

Separacdo de fases
otimizada

Lento Rapido

\ ~

Incorporacdo de espuma
50°C porac; p
125G

Quantidade insuficiente
de liga neutra

Formacéo de cristais
de gelo no picolé

quipamento inadequado
para mistura dos ingrediente

Diferentes técnicas
utilizadas

Falta de controle = Quaiidade
da velocidade de Cristalizacéo néo
agitacéo homogénea

Méo de obra Maquinas Medidas

Figura 5- Diagrama de Ishikawa para o problema formacao de cristais de gelo durante o processo
de producéo do picolé probiotico.
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Materiais Métodos Meio ambiente

Concentracédo do polimero

Consisténcia do gel
Temperatura do gel g

para imersao

Sala nédo refrigerada

Fria Ambiente
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pelicula sobre o
picolé

Processo ndo mecanico _
Qualidade
Manual

7
Espessura ndo uniformizada

Mé&o de obra Maquinas Medidas

Figura 6- Diagrama de Ishikawa para o problema ndo adesdo da pelicula
durante o processo de producdo do picolé probidtico.
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T Livie
Encapsulada

- Ambiente refrigerado
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Pohilho doce
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ITHCTOTGERIN S, B
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L
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ARCTONJaniSmo
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Figura 7- Diagrama de Ishikawa para o problema viabilidade do microrganismo durante o processo de
producdo do picolé probidtico.
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Observa-se que nos diagramas de Ishikawa para os diferentes alvos problemas nem todas as
causas principais tiveram observagcfes que as caracterizassem como importantes para a solucdo do
problema especifico. Contudo, estas representacdes exigirdo novos ensaios para garantir a definicdo
da causa responsavel pelo problema observado.

4. CONCLUSOES

O trabalho permitiu experimentar as ferramentas da qualidade para o desenvolvimento de um
novo produto alimenticio. Isto possibilitou desenvolver uma sistematica que fez com que o processo
fosse apresentado de maneira minuciosa a partir de observacGes anotadas na revisdo técnica inicial e
nos ensaios preliminares. Demonstrou-se, dessa maneira a valorosa contribuicdo que este tipo de
organizacdo pode prestar a equipes de pesquisa e desenvolvimento que visem, em seguida, otimizar as
condicdes do processo na obtencdo de novos produtos.

5. AGRADECIMENTOS
CAPES, CNPq, PROPESQ/UFPE,CAV/UFPE
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