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RESUMO

Novos estilos de vida, renda mais alta e o acesso a informacado dos consumidores, sdo fatores que
estdo aumentando a demanda por produtos alimenticios inovadores. O kefir tem sido associado a
beneficios para a saude, assim como a pitaia vermelha. No desenvolvimento de novos produtos, o teste
de conceito é importante para que seja possivel identificar a aceitagdo do produto, além de melhora-lo
antes do seu lancamento. O objetivo do estudo foi desenvolver uma pesquisa de teste de conceito para
avaliacdo da aceitacdo e do potencial de mercado do produto kefir de leite com doce de pitaia vermelha.
A pesquisa foi realizada com 106 pessoas, através de um guestionario on-line do aplicativo Google
Forms®. Os resultados da pesquisa demonstraram que o produto obteve aceitacdo positiva, evidenciada
pela intencdo de compra, em que a partir da analise da descricdo da proposta do produto, 71,7% das
pessoas responderam que comprariam o produto e 24,5% disseram que talvez comprariam e apenas
3,8% informaram que ndo comprariam o produto. Deste modo, recomendam-se os testes de produto
para lidar com duvidas residuais e refinamento do produto proposto, haja vista o potencial de mercado
apontado pelo presente estudo.

Palavras-chave: inovacdo; desenvolvimento de novos produtos; alimento funcional; alimento
probidtico; planta alimenticia ndo convencional.

ABSTRACT

New lifestyles, higher incomes and access to consumer information are factors that are increasing
demand for innovative food products. Kefir has been associated with health benefits as well as red
pitaya. In the development of new products, the concept test is important so that it is possible to identify
the acceptance of the product, in addition to improving it before its launch. The aim of this study was to
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develop concept test research to evaluate the acceptance and market potential of the kefir product of
milk with red pitaya jam. The survey was conducted with 106 people, through an online questionnaire.
The results of the research showed that the product obtained positive acceptance, evidenced by the
purchase intention, in which from the analysis of the description of the product proposal, 71.7% of
people answered that they would buy the product and 24.5% said they might buy it and only 3.8%
reported that they would not buy the product. Thus, product tests are recommended to deal with
residual doubts and refinement of the proposed product, given the market potential pointed out by the

present study.

Keywords: innovation; development of new products; functional food; probiotic food;

unconventional food plant.
INTRODUCAO

A tarefa dos desenvolvedores de produtos
é repleta de multiplos desafios, exigindo diferen-
tes técnicas criativas para que seja possivel au-
mentar as chances de sucesso no mercado (KU-
MAR et al., 2021).

Os alimentos pertencem a um setor muito
importante para economia global, mas que en-
frenta inUmeros desafios, como é o caso do ele-
vado numero de novos produtos desenvolvidos
que n3o sdo bem-sucedidos (GUINE et al., 2020).

As empresas que atuam na drea de alimen-
tos sdo constantemente desafiadas a inovar, com
0 proposito de conquistar novos consumidores,
seja desenvolvendo novos produtos ou atuali-
zando os produtos existentes (FULLER, 2011). A
inovacdo, através do desenvolvimento de novos
produtos, influencia positivamente no cresci-
mento econdmico da empresa (GUINE et al.,
2016), pois auxilia na expansdo de mercado (SAN-
TORO et al., 2017).

Diversos fatores interferem nas escolhas ali-
mentares dos consumidores, tais como: bioldgi-
cos, fisiologicos, psicoldgicos, situacionais e socio-
culturais. O entendimento da combinagdo dos fa-
tores citados, pode ajudar na compreensao do
processo de escolha dos alimentos (ASIOLI et. al.,
2017).

Atualmente as praticas voltadas para a ino-
vagdo na industria de alimentos consideram es-
sencial a opinido do consumidor. O estudo do
comportamento dos consumidores relacionado
aos alimentos, engloba questdes como: escolha,
preferéncia, consumo, desejo de consumir deter-

minado alimento e intengao de compra. Novos es-
tilos de vida, renda mais alta e o acesso a informa-
¢do dos consumidores, sdo fatores que estdo au-
mentando a demanda por produtos alimenticios
inovadores e de alta qualidade (GUINE, et al.,
2020). A busca por alimentos saudaveis esta cres-
cendo e consequentemente a busca por alimen-
tos funcionais também (BARBOSA et al., 2020). O
consumo de alimentos probidticos vem aumen-
tando constantemente (ESPITIA et. al, 2016).

Neste sentido, o kefir com suas proprieda-
des funcionais atrai a atengao de muitos consumi-
dores (TOMAR, 2020) e ha décadas tem sido asso-
ciado a beneficios para a saude. Surgiu na Europa
Oriental, e se espalhou por todo o mundo (SLAT-
TERY et al., 2019). E uma bebida considerada fonte
de probidticos (PRADO et al., 2015) e é fermen-
tada a partir da associacdo de varias bactérias que
formam grumos ou graos de kefir, que sdo seme-
lhantes a couve-flor (BOURRIE et al., 2016; MO-
RETTI et al., 2022). Os graos de kefir variam de 1 a
4 cm de comprimento e a cor varia de branco a
amarelo claro (KESENKAS, 2017). A bebida tem sa-
bor acido e consisténcia cremosa. O termo kefir é
derivado da palavra “kef”, que significa sabor agra-
davel em turco (FARAG et al., 2020).

Os beneficios do kefir para a saude incluem:
efeitos antioxidantes, atividade antimicrobiana,
imunomodulagdo, supressao tumoral, redugao do
colesterol, propriedades de cicatrizacdo de feridas,
capacidade anti-inflamatdria, alivio do figado gor-
duroso e aumento da microbiota intestinal (BEN-
GOAetal., 2019). O kefir pode ser considerado um
nutracéutico coadjuvante promissor contra a pro-
gressdo da hipertensdo (MONTEIRO et al., 2020).
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Existem dois tipos de kefir, o kefir de leite e
o kefir de 4dgua, sendo que cada um deles é fer-
mentado com os respectivos graos em leite ou em
aguaagucarada (BOURRIE et al., 2016; MORETTI et
al., 2022).

Um outro alimento que possui essa conota-
¢do de possuir propriedades nutricionais e funcio-
nais, além de uma aparéncia exdtica e sabor agra-
davel, é a pitaia, uma planta pertencente a familia
Cactaceae, e que também é frequentemente cha-
mada de fruta do dragdo (KHOO et al., 2022). En-
tre as variedades existentes, a pitaia de polpa ver-
melha se destaca devido as suas propriedades fun-
cionais, atraindo o interesse dos produtores e con-
sumidores (MAGALHAES et al., 2019).

A espécie Hylocereus lemairei (Hook.) Brit-
ton & Rose é considerada uma planta alimenticia
ndo convencional (PANC), é nativa do México e
apresenta como sinonimia cientifica: Cereus le-
mairei Hook., Cereus polyrhizuz F.A.C. Weber, Ce-
reus trinitatensis Lem & Herment. Popularmente é
conhecida como: pitaia vermelha, pitaia roxa, pi-
taia, pitahya e pitahya roja (KINUPP e LORENZI,
2021). E cultivada em diferentes regides do Brasil
e os frutos sdo globulares, vermelhos e possuem
polpa carnosa roxa com sementes pretas. Tradici-
onalmente se come apenas a polpa do fruto, que
€ intensamente roxa e muito suculenta, porém
suas flores, cladddios e a casca também podem
ser consumidos (KINUPP; LORENZI, 2021).

A pitaia vermelha é benéfica para as pes-
soas que a consomem regularmente (KHOO et al.,
2022), pois € uma boa fonte de vitaminas, fibra ali-
mentar, betacianina (corresponde a um dos tipos
de betalainas), acidos organicos, aminoacidos e
acucares (HUA et al., 2018). O consumo regular da
polpa da pitaia vermelha pode ajudar a reduzir o
estresse oxidativo e o risco de obesidade. Por ou-
tro lado, o extrato de casca de pitaia também é
uma importante fonte de nutracéuticos para re-
ducdo dorisco de doencas (KHOO et al., 2022). Fo-
ram detectados niveis mais elevados de fendis to-
tais, flavondides e atividade antioxidante na casca
da pitaia do que na polpa (HUA et al., 2018).

As betalainas representam um dos mais im-
portantes compostos bioativos que estdo presen-
tes na pitaia, estas sdo responsdveis pela coloracao

atrativa e tém sido associadas a variados benefi-
cios a saude (USAGA et al., 2022). A pitaia verme-
lha € uma fonte promissora de antioxidantes natu-
rais (ZITHA et al.2022) e o elevado numero de
compostos bioativos, tem despertado o interesse
da industria (JERONIMO et al., 2017).

Além do consumo “in natura” da pitaia, a
polpa pode ser usada na elaboracgdo de geleias, mo-
usses, sucos, sorvetes e licores. A casca apos a reti-
rada das pontas das bracteas, pode ser utilizada na
preparacao de geleias, pois € um espessante e co-
rante alimentar (KINUPP; LORENZI, 2021).

Atualmente, é grande a preocupacdo com o
meio ambiente e o aproveitamento de subprodu-
tos de alimentos tem recebido muita atencdo
(FERRERES et al., 2017). A utilizacdo integral dos
alimentos pode evitar o desperdicio de toneladas
de produtos alimenticios (GIANNONI et al., 2021).
Um exemplo de subproduto do consumo e do
processamento é a casca da pitaia.

A inovagdo na area de alimentos também é
estimulada pelo propdsito de prevenir doengas ou
melhorar a saide (LENSSEN et al., 2018; YEUNG et
al., 2018). A combinacdo de propriedades, como é
o caso de propriedades probidticas e compostos
bioativos, pode trazer beneficios a saude das pes-
soas (SANTOS MONTEIRO, 2020).

Para o desenvolvimento de novos
produtos, o teste de conceito é importante para
gue seja possivel identificar a aceitagdo do
produto no mercado, possibilitando a adequacdo
antes do seu lancamento (BARBOSA et al., 2020).
Em termos de alimentos, os consumidores sdo
capazes de definir os produtos alimenticios que
irdo adquirir, antes mesmo de experimenta-los
(GARCIA-MILON, 2019).

O termo conceito é utilizado no que diz res-
peito a promessa do produto, a proposicdo ao
consumidor e ao motivo pelo qual as pessoas de-
vem comprar um determinado produto. A inten-
¢ao inicial de um teste de conceito é averiguar o
conceito mais insatisfatdrio, para que seja possivel
elimina-lo. O segundo propdsito de um teste de
conceito, é prever as vendas ou a taxa de experi-
mentacdo do produto. O terceiro propdsito é con-
tribuir no desenvolvimento de uma ideia
(CRAWFORD; DI BENEDITTO, 2016).
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Os formatos do teste de conceito podem
ser: formato narrativo (verbal), desenho ou dia-
grama, modelo ou protatipo ou em realidade vir-
tual (CRAWFORD; DI BENEDITTO, 2016).

O teste de conceito é capaz de prever com
sucesso a intencdo de compra de maneira tdo efi-
caz quanto o teste de produto, isto contribui para
o entendimento da aceitacdo de novos alimentos
e para reducdo da rejeicio (GARCIA-MILON,
2019).

Quando a intengdo de uma pesquisa é in-
vestigar um problema que a resposta depende de
informagdes provenientes de pessoas, pode ser
conveniente aplicar uma pesquisa do tipo Survey.
Na pesquisa do tipo Survey, a investigagao ocorre
a partir de uma amostra da populacdo que é sele-
cionada de maneira que garanta a relagao de re-
presentatividade. Survey é um procedimento que
tem o objetivo de gerar descrigdes, predominan-
temente quantitativas, com a coleta de dados re-
alizada através de perguntas diretas para o sujeito
participante da pesquisa, sendo aplicavel em dife-
rentes situacdes (MINEIRO, 2020).

O objetivo do estudo foi desenvolver uma
pesquisa de teste de conceito para avaliar o co-
nhecimento sobre os produtos kefir e pitaia e o po-
tencial de mercado e a aceita¢do do conceito para
o desenvolvimento de um novo produto, o kefir
de leite com doce de pitaia vermelha (elaborado
com a polpa e a casca da fruta).

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo do teste de conceito do
produto kefir de leite com doce de pitaia verme-
Iha, foi realizada uma pesquisa descritiva quantita-
tiva no formato de descri¢do narrativa com foto do
produto, através de um questiondrio com dezes-
seis perguntas, sendo quinze perguntas objetivas
e uma pergunta com a possibilidade de resposta
discursiva. Os entrevistados participaram da pes-
quisa de forma voluntaria e ndo remunerada e o
levantamento bibliografico foi realizado através de
artigos cientificos e livros.

O questionario foi dividido em trés se¢des: a
primeira com a apresentagao do termo de consen-

timento livre esclarecido, instru¢Ges para o preen-
chimento do questionario e uma questdo com a
solicitacdo de concordancia da participacdo na
pesquisa; a segunda secdo foi elaborada com seis
perguntas sobre os dados socioecondmicos e a
terceira secdo foi desenvolvida com nove ques-
tOes relacionadas ao produto proposto.

Para a aplicacdo do questionario, foi utili-
zado o aplicativo criador de formularios on-line
Google Forms®. O link do formulario foi comparti-
lhado em diferentes plataformas digitais (Correio
eletronico, Instagram®, Facebook® e WhatsApp®).

Na exposicdo do conceito do produto pro-
posto, na terceira secdo do questionario, foi utili-
zado o seguinte texto introdutdrio: “O produto ob-
jeto da pesquisa é o kefir de leite com doce de pi-
taia vermelha (elaborado com a polpa e a casca da
fruta). O kefir € um produto lacteo fermentado,
com consisténcia similar a de um iogurte e conhe-
cido atualmente como um alimento capaz de pro-
porcionar beneficios a salde, pois suas proprieda-
des sugerem o seu uso como antioxidante, agente
antimicrobiano e antitumoral, entre outras fun-
¢Oes. A pitaia vermelha consiste em um fruto glo-
boso, com polpa carnosa roxa com sementes pre-
tas e é considerada uma planta alimenticia ndo
convencional (PANC), que desperta atencdo por
sua coloragdo interior e por possuir atividade anti-
oxidante. A casca da pitaia também pode ser con-
sumida”.

Apds a aplicagdo dos questionarios, os da-
dos foram analisados através dos graficos gerados
no préprio aplicativo Google Forms® e tabulados
com o auxilio do Microsoft Excel® 2016 MSO.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram 106 questionarios respondidos,
sendo 67% dos respondentes do sexo feminino e
33% do sexo masculino, da mesma forma que a
populacdo brasileira, que segundo o IBGE (2022) é
composta em sua maioria por mulheres. A faixa
etaria predominante foi a de 40 a 55 anos de
idade, correspondendo a 36,8% das pessoas en-
trevistadas, seguida da faixa etdria de 26 a 39 anos
com 32,1%, 16% de pessoas acima de 55 anos,
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8,5% dos entrevistados na faixa de 18 a 25 anos e
6,6% de pessoas com menos de 18 anos.

A maioria dos entrevistados residia na regiao
sul (49,1%) e sudeste (44,3%), seguida da regido
centro-oeste com 2,8%, da regido nordeste com
1,9% e da regido norte com 1,9% dos entrevistados.

Quanto ao numero de pessoas que residiam
na casa dos entrevistados, as respostas foram:
39,6% responderam que moravam trés pessoas na
sua residéncia, 23,6% informaram que duas pes-
soas moravam na sua residéncia, 19,8% responde-
ram que quatro pessoas moravam na residéncia,
9,4% responderam que apenas uma pessoa mo-
rava na residéncia e 7,5% responderam que cinco
pessoas ou mais moravam na residéncia.

Sobre o grau de escolaridade, 37,7% infor-
maram que possuiam pds-graduagao, 20,8% dos
entrevistados tinham ensino médio completo,
15,1% possuiam ensino superior completo, 13,2%
tinham ensino superior incompleto, 4,7% tinham
ensino médio incompleto, 4,7% possuiam ensino
fundamental completo e 3,8% tinham ensino fun-
damental incompleto. Esta amostra se diferencia
da populagdo brasileira, pois o nivel de instrugdo
da populagdo com pelo menos o curso superior
completo corresponde a 7,9% (IBGE, 2010).

Quando questionados sobre a renda fami-
liar, a maioria (39,6%) dos entrevistados respon-
deu que a renda da sua familia correspondia a
mais de cinco saldrios minimos, 29,2% responde-
ram que a renda estava entre 3 e quatro salarios
minimos, 23,6% dos entrevistados informaram
gue a renda correspondia a faixa de um a dois sa-
larios minimos e 7,5% das pessoas responderam
gue a renda familiar era de 1 salario minimo. As
classes sociais predominantes dos participantes
desta pesquisa, foram as classes A e B, de acordo
com a ABEP (2022). Lins et al. (2013), em seu es-
tudo, identificaram que o consumo de alimentos
sauddveis foi mais prevalente entre as pessoas
que apresentaram maior renda. Pessoas com po-
der aquisitivo de até dois saldrios minimos consi-
deram os parametros de qualidade, preco e bene-
ficios a salide como fatores fundamentais para es-
colha do produto. As pessoas com renda entre 4,1
e 10 saldrios minimos levam em consideragao os

seguintes critérios como essenciais: qualidade, be-
neficio a saude, praticidade e preco, respectiva-
mente (PEREIRA et al., 2018).

Na ultima secdo do questionario, foram re-
alizadas nove perguntas. Os entrevistados foram
guestionados se consideravam que eram pessoas
abertas a experimentar novos sabores: 97,2% res-
ponderam que sim e 2,8% responderam que nao.
A grande maioria das pessoas se considerava
aberta a experimentar novos sabores, indicando
um ponto positivo para que o produto proposto
seja desenvolvido.

Quando questionado se os entrevistados
conheciam ou se ja haviam experimentado pitaia,
50% responderam que ja tinham experimentado
e gostaram; 36,8% informaram que ja tinham ou-
vido falar, porém nunca tinham experimentado;
7,5% responderam que ja tinham experimentado,
porém nao haviam gostado e 5,7% nunca tinham
ouvido falar em pitaia. Ao longo dos ultimos anos,
o cultivo e o consumo de pitaia de polpa vermelha
vem aumentando em diversas regides tropicais e
subtropicais do mundo, incluindo o Brasil (ZITHA et
al.2022).

Sobre o kefir, 34,9% dos entrevistados in-
formaram que ja tinham ouvido falar, mas nunca
tinham experimentado; 34,9% responderam que
ja tinham experimentado e gostaram; 23,6% dis-
seram que nunca tinham ouvido falar em kefir e
6,6% informaram que ja tinham experimentado,
mas ndo tinham gostado. No estudo de IRMAO e
COSTA (2018), 38% dos entrevistados informa-
ram que consumiam ou ja haviam consumido ke-
fir. No estudo atual, 41,5% das pessoas informa-
ram que consumiam ou ja haviam consumido ke-
fir, somando os entrevistados que responderam
gue ja tinham experimentado e gostaram do kefir
e os entrevistados que tinham experimentado,
mas nao tinham gostado do kefir.

Os entrevistados foram perguntados de
gue maneira tinha sido o consumo ou como cos-
tumava ser o consumo do kefir, esta pergunta ti-
nha a op¢do de resposta discursiva: 19,8% respon-
deram que foi ou costumava ser batido com fru-
tas; 18,9% informaram que foi ou costumava ser
puro; 0,9% com agucar; 0,9% puro e/ou com fru-
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tas; 0,9% com granola e o restante dos entrevista-
dos nunca tinham experimentado o kefir. Ainda
no estudo de Irmao; Costa (2018), 57% dos entre-
vistados relataram gue o consumo de kefir era re-
alizado com a bebida batida com frutas, provavel-
mente para amenizar o sabor acido.

Foi questionado se os entrevistados acredi-
tavam que o consumo de kefir poderia ser bené-
fico para a saude: 81,1% responderam gue sim e
18,9% responderam que talvez seria benéfico para
a saude o consumo de kefir. Moura; Masquio
(2014), em sua pesquisa, concluiram que pessoas
com menor escolaridade demonstraram menor
conhecimento sobre alimentacdo sauddvel, suge-
rindo que poucos anos de estudo podem fazer di-

ferenca no entendimento sobre salde e alimenta-
¢do. No estudo atual, a maior compreensao sobre
os beneficios do kefir pode ter ocorrido pelo maior
grau de escolaridade dos entrevistados.

Quanto ao produto proposto “kefir de leite
com doce de pitaia vermelha (elaborado com a
polpa e a casca da fruta)”, foi perguntado se ele pa-
recia: muito interessante, interessante, pouco inte-
ressante ou nada interessante. 60,4% responderam
que o produto parecia muito interessante e 35,8%
responderam que o produto parecia interessante,
conforme apresentado na Tabela 1. As respostas
obtidas podem representar um importante indica-
tivo, apontando que as pessoas poderiam ter curio-
sidade de experimentar o produto proposto.

Tabela 1. Impressdo sobre o produto proposto: kefir de leite com doce de pitaia vermelha

Opgao de resposta

Quantidade de respostas (%)

Muito interessante
Interessante
Pouco interessante

Nada interessante

60,4
35,8
1,9
1,9

Em seguida, as pessoas foram questionadas
se quando adquiriam algum alimento, levavam
em consideragdo os beneficios que este poderia
trazer para a sua saude: 93,4% responderam que
sim e 6,6% das pessoas responderam que nao.

Quanto a intencdo de compra, 0s entrevis-
tados foram perguntados, se a partir da descricdo
do produto eles comprariam, talvez comprariam
ou nao comprariam o produto: 71,7% responde-
ram que comprariam o produto proposto e 24,5%
responderam que talvez comprariam (Tabela 2). A
saude é um aspecto importante no momento da
compra. A presenca de alega¢Ges nutricionais nos
produtos alimenticios aumenta a intengao de com-

pra destes (DUARTE et al., 2021). O questiona-
mento sobre a intengdo de compra, pode auxiliar
no entendimento da demanda e também pode ser
util para que ajustes no produto possam ser feitos.

A Ultima pergunta foi sobre o valor que as
pessoas estariam dispostas a pagar por 1 unidade
de 200g do produto proposto. A maioria dos entre-
vistados (52,8%) pagaria de RS 5,00 a RS 5,99, con-
forme atabela 3, sendo possivel ter uma percepcao
da faixa de prego aceitavel pela maior parte das
pessoas entrevistadas. As pessoas estdo dispostas a
pagar valores maiores por alimentos que contém
alegacGes de saude e nutricionais (DUARTE et al.,
2021).

Tabela 2. Intencdo de compra dos entrevistados do produto kefir de leite com doce de pitaia vermelha

Opgdo de resposta Quantidade de respostas (%)
Compraria 71,7
Talvez compraria 24,5
Nao compraria 3,8
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Tabela 3. Valor que os entrevistados estariam dispostos a pagar pelo produto kefir de leite com doce de

pitaia vermelha

Opgdo de resposta Quantidade de respostas (%)
R$5,00a RS 5,99 52,8
RS 6,00 a RS 6,99 27,4
RS 7,00 aRS$ 7,99 8,5
RS 8,00aRS 8,99 6,6
Nao compraria 47

As propriedades benéficas a saude dos ali-
mentos que compdem o produto, assim como as
caracteristicas sensoriais, devem ser destacadas,
para que seja possivel atrair a atengdo de pessoas
preocupadas com a qualidade e com os possiveis
efeitos a salde que os alimentos podem fornecer.

O produto proposto prevé a utilizacdo da
casca da pitaia juntamente com a polpa, além de
acrescentar ao produto propriedades benéficas a
saude, evita o desperdicio e minimiza os danos ao
meio ambiente.

CONCLUSAO

O produto kefir de leite com doce de pitaia
vermelha pode ser considerado promissor, pois
obteve aceitacdo positiva do conceito do produto,
evidenciada pela inten¢do de compra apresentada
na pesquisa, reservando os testes de produtos
para etapas posteriores, para lidar com duvidas re-
siduais e para que seja possivel o melhoramento
do produto proposto.

Diante dos resultados obtidos, sugere-se a
realizacdo de pesquisas para determinac¢do da di-
mensao do mercado-alvo, para o posicionamento
do produto e para a caracterizacao dos fornecedo-
res e dos concorrentes.
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