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Palavras-chave Resumo:
Alimento empanado Produtos com maior vida util comparado a carne crua estdo despertando interesse dos
consumidores. A tendéncia estd pela busca de alimentos empanados, pois estes tém
como diferenciais a praticidade e facilidade no momento do preparo. Os nuggets sdo ali-
Carne de frango mentos a base de carne de frango, empanados, pré-fritos, cozidos e congelados. O obje-
Tendéncias de consumo tivo desse trabalho foi desenvolver um novo produto alinhado com as tendéncias de
mercado, o nugget de frango em formato de coxinha das asas com trés sistemas de co-
berturas nos sabores: natural, tradicional e a moda sulista (picante), acondicionadas em

Analise sensorial

Keywords embalagens diferenciadas (balde). Foi realizada pesquisa de mercado utilizando questio-
Breaded food nario disponibilizado na plataforma Google Forms, buscando avaliar o perfil do consu-
Sensory analysis midor e a inten-cdo prévia de compra. Foi executado teste sensorial de aceitacdo nos trés
Chicken meat produtos com 25 consumidores. Obtiveram-se 79 respostas no questionario online,

73,4% dos entrevistados eram mulheres, sendo que 96,2% consomem produtos empana-
dos pelo menos uma vez na semana. O teste sensorial resultou em indice de aceitacdo
maior que 70% para os atributos avaliados, sendo que 40% provavelmente comprariam
o produto nos sabores tradicional e picante, enquanto 33% comprariam o sabor natural.
A analise de custo de producdo inferiu no valor de R$ 10,10 em embalagem especial de
700 g.

Consumption trends

Abstract:

Products with a longer shelf life compared to raw meat are attracting consumer interest.
The trend is for the search for breaded foods, as these have the practicality and ease of
preparation as differentials. Nuggets are chicken meat-based foods, breaded, pre-fried,
cooked and frozen. The objective of this work was to develop a new product in line with
market trends, the chicken nugget in the shape of a drumstick with three flavors to-
ppings systems: natural, traditional and southern fashion (spicy), packed in differen-
tiated packaging ( bucket). Market research was carried out using a questionnaire availa-
ble on the Google Forms platform, seeking to evaluate the consumer's profile and prior
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purchase intention. A sensory acceptance test was performed on the three products with
25 consumers. 79 responses were obtained in the online questionnaire, revealing that
73.4% of respondents were women, with 96.2% consuming breaded products at least
once a week. The sensory test resulted in an acceptance rate greater than 70% for the
attributes evaluated, with 40% likely to buy the product in the traditional and spicy fla-
vors, while 33% would buy the natural flavor. The production cost analysis inferred the
value of R$ 10.10 in a special package of 700 g.

1. INTRODUCAO

O estilo de vida mais dindmico estabelecido nas ultimas décadas exige maior praticidade, principalmente
no que se refere ao preparo dos alimentos. Com isso, a industria alimenticia busca pela inovagdo continua,
desenvolvendo produtos e tecnologias que atendam as necessidades do publico consumidor, com destaque
para os empanados a base de carne de frango, os quais apresentam em sua composicdo matérias primas de
cortes nobres da ave, permitindo agregar valor ao produto e possibilitando a producdo dos mais diversos for-
matos e sabores, caracteristicas que cada vez mais atraem o consumidor (CARVALHO et al., 2018).

A tecnologia de empanamento de produtos a base de frango aumenta o rendimento do processo em com-
paracao com os cortes in natura, melhorando a aparéncia e aceitacdo além de proporcionar aumento da vida
util, ja que a cobertura protege o substrato carneo da oxidagdo e da perda de umidade. A escolha da composi -
¢do do sistema de cobertura é fundamental para definir as caracteristicas finais dos produtos, tais como sabor,
aroma, cor, textura, crocancia, funcionalidade, custo e diversificacdo entre os produtos (DILL et al., 2009).

O desenvolvimento de novos produtos € atividade vital para as industrias do setor alimenticio, tendo es-
treita relacdo com as tendéncias e necessidades de consumo, trazendo renovacdo continua e aumento de port-
félio, agregando valor, aumentando a receita e melhorando a competitividade frente a concorréncia.

Neste sentido, o estudo buscou o desenvolvimento do produto nuggets de frango empanados, pré-fritos,
cozidos e congelados em formato de coxinhas das asas, em trés versoes de sabores: natural, tradicional e a
moda sulista (picante), acondicionadas em embalagens diferenciadas.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A grande aceitacao de produtos empanados pelo consumidor brasileiro, principalmente pela praticidade
e boa sensorialidade, motivam o desenvolvimento de tecnologias que agreguem maior valor aos produtos
pela industria alimenticia (DILL, SILVA e LUVIELMO, 2009).

Pesquisas também denotam uma tendéncia que vem crescendo no cendrio econémico atual do pais. Pres-
sionados pela combinacdo de aumento na inflagdo e do desemprego, os consumidores incluiram os empana -
dos na alimentacdo com maior frequéncia, em substituicdo a carne, conforme exposto na pesquisa realizada
pela empresa de consultoria global Kantar, a qual faz o levantamento mensal do consumo de cerca de 11 mil
domicilios e projetam os resultados para mais de 58 milhdes de lares em todo o pais. No estudo realizado no
periodo de janeiro a junho de 2021, observou-se que os produtos empanados comecgaram a fazer parte regu-
larmente da lista de compras de todas as classes sociais (PORTAL R7, 2021).

Empanados de frango sdo definidos como os produtos carneos industrializados obtidos a partir de carnes
de diferentes espécies de aves, acrescido de ingredientes (proteinas de origem vegetal e/ou animal, aditivos,
condimentos, especiarias, farinhas, vegetais, molhos, queijos, produtos carneos industrializados), moldado ou
ndo, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize (BRASIL, 2001).
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A quantidade limite exigida para proteinas e carboidratos na formulagao é de no minimo 10% e no méxi-
mo 30%, respectivamente. A adicdo de proteinas ndo carneas é permitida com teor maximo de 4% em forma
de proteina agregada no produto (BRASIL, 2001).

No processo produtivo de empanados formados, as matérias primas carneas moidas sdo misturadas com
os ingredientes da formulagdo e reestruturadas por moldagem em rolos ou cilindros, os quais possuem siste -
ma de pressdo para expulsar as pecas em uma esteira seguindo em linha continua para o processo de empana-
mento, pré-fritura, cozimento e congelamento (BERNARDI, 2013).

Na literatura, diversos estudos foram realizados com foco na cobertura de empanados carneos, avali-
ando-se caracteristicas como aceitacdo, funcionalidade e sabor.

Silva, Vasilico e Jesus (2011) avaliaram a influéncia da farinha de milho e de beterraba em empanados
reestruturados de frango sem a adicao de gliten. Foi evidenciado pelos autores um bom desempenho do em-
panado com 25% de farinha de beterraba, em relacdo a aceitacao e intencdo de compra, apontando viabilida-
de para producao industrial.

Com o objetivo de determinar as caracteristicas sensoriais de pedacos de empanados de frango que sdo
mais valorizados pelo consumidor, Matsunaga (2007) identificou que a crocancia e o sabor foram os atribu -
tos mais importantes. Além disso, foi definido entre os diferentes perfis de sabores (orégano, limao e pimen-
ta, bacon, peito de frango), qual possuia melhor aceitacdo, sendo que limdo e pimenta obteve a melhor avali -
acdo sensorial.

2.1. SISTEMAS DE COBERTURA DE EMPANADOS

Os sistemas de cobertura empregados para envolver os produtos combinam ingredientes a base de cereal
ou nao-cereal, revestindo um substrato que pode ser proteico ou ndo proteico, fornecendo atributos como cor,
aparéncia, textura, crocancia e sabor (DILL, SIILVA e LUVIELMO, 2009).

Os sistemas de empanamento convencionais envolvem trés etapas fundamentais: predust (pré-enfarinha-
mento), batter (suspensao de sélido em liquido) e breading (cobertura final). As etapas podem variar de or-
dem ou ndo estar necessariamente no processo, dependendo da configuracao das linhas de producao industri -
ais (DELFINO et al., 2017).

O predust tem como funcao tecnolégica facilitar a ligacdo entre as camadas e o substrato, melhorando a
uniformidade da cobertura em superficies irregulares. A farinha de trigo é o ingrediente convencionalmente
utilizado pela industria, porém existem alternativas formuladas com amidos e proteinas que podem eliminar
algumas desvantagens da farinha, tal como a formacdo de filmes que retém parte do vapor de agua proveni -
ente do substrato, prejudicando a crocancia final do produto (DEGENHART, 2003).

O batter é uma mistura liquida de diversos ingredientes, geralmente em p6, como amidos gomas e fari-
nhas, diluidas em 4gua, atuando como uma camada ligante entre o substrato e a cobertura mais externa (bre-
ading). Sua viscosidade influencia na capacidade de ligacao bem como na espessura do empanamento, aliado
a aspectos econdmicos de rendimento industrial (BORTOLUZZI, 2006).

Existem basicamente trés tipos de batter: adesdo, coesao e tempura. O batter de coesdo permite a adesao
de breadings com maior granulometria. Ja o batter tempura é fermentado e utilizado como cobertura mais
externa. Este tltimo proporciona produtos mais sensiveis ao manuseio e por isso sdo pouco utilizados (UE-
MURA e LUZ, 2003).
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O breading caracteriza-se como a ultima etapa de cobertura, responsavel pela textura e aspecto visual do
produto (GONCALVES, 2011). E obtido a partir de cereais processados e apresenta caracteristicas importan-
tes como granulometria, textura, densidade, umidade, potencial de absorcdo de umidade e 6leo, velocidade
de escurecimento, cor e sabor (BONACINA, 2006).

Segundo Barros et al. (2020), existem quatro tipos de breading: tradicional —com uma farinha densa e
algumas crostas, que proporciona textura mais dura; extrusado — apresenta crocancia proxima a farinha de
pdo e pode ser produzido em larga escala; americano — proporciona uma mordida crocante com pedagos de
crosta arredondados; japonés — possui a forma alongada e é livre de crostas, além de ser o mais crocante de
todos os tipos.

3. METODOLOGIA

3.1. APLICAGAO DE QUESTIONARIO AOS CONSUMIDORES

A pesquisa de mercado com consumidores, com foco em aceitacdo do produto e intencdo de compra, foi
realizada utilizando questionario online construido por meio da plataforma Google Forms, e enviado pelo
aplicativo WhatsApp, em dezembro de 2021.

O mesmo englobou as 18 seguitnes perguntas:

1. Qual a sua faixa etaria?

. Qual é o seu género?
. Qual a sua escolaridade?
. Qual é o seu estado civil?

2
3
4
5. Qual a sua renda familiar?
6. Quantas pessoas moram na sua casa (incluindo vocé)?
7. Vocé consome produtos de frango empanados?
8. Se sim, qual a frequéncia de consumo?
9. Quais os atributos que vocé considera mais importantes nesse tipo de produto?
10. Quais marcas vocé conhece/tem preferéncia para consumo?
11. De qual forma vocé tem o habito de preparar estes produtos?
12. Vocé consumiria este produto - coxinha das asas empanadas com cobertura sabor tradicional?
13. Vocé consumiria este produto - coxinha das asas empanadas com cobertura sabor moda sulista (leve-
mente picante)?
14. Vocé consumiria este produto - coxinha das asas empanadas com cobertura sabor picante?
15. O produto Crokito (coxinhas das asas empanadas) se estivesse em uma embalagem especial (baldes
colecionaveis) vocé compraria?
16. Qual o valor que vocé esta disposto a pagar por um produto empanado com sabor especial em emba-
lagem colecionéavel?
17. Voceé gostaria que tivesse algum outro corte de frango empanado com estes sabores? Se sim, qual?
18. Qual tamanho de embalagem vocé gostaria que este produto estivesse disponivel?
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3.2. DEFINIGAO DE FORMULAGAO E FORMATO

Para cada sabor de cobertura, foi utilizado o respectivo predust, batter e breading, visando realcar as ca-
racteristicas de cada empanamento.
As formulagdes da massa carnea e das coberturas sdo expostas nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1: Formulacdo dos nuggets de frango.

Matérias primas Percentual na massada
Refile de peito 25%

Filezinho sassami 50%

Ingredientes

Agua 15%

Condimento para frango 2%

Amido modificado de mandioca | 2%

Proteina granulada de soja 6%

Extrato de alecrim 0,15%

Tabela 2: Formulacado dos batters utilizados em cada um dos sabores

Sabor de cobertura Ingredientes Percentual
Agua 60%
Mix para batter
Natural 0%
tradicional

Agua 60%

Tradicional Mix para batter 0%
sulista

A 0,

A moda sulista _ Agua 60%

Mix para batter 400

i (0]
(picante) picante

Para a moldagem dos nuggets, utilizou-se de molde 3D com o formato de coxinhas das asas.

Figura 1: Molde dos nuggets de frango

rog

Fonte: Autores (2021).
3.3. ELABORACAO DE PROTOTIPOS

O desenvolvimento dos nuggets de frango com trés sistemas de cobertura foi realizado no Laboratério
de Desenvolvimento de Produtos de uma Cooperativa do Oeste Paranaense entre os meses de abril e agosto
de 2021.
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As matérias primas carneas e os ingredientes da massa foram adquiridos de um frigorifico de aves de
uma Cooperativa do Oeste Paranaense. Os ingredientes para cobertura foram gentilmente disponibilizados
por um fornecedor de farinhas de empanamento.

Os prototipos foram elaborados de acordo com a formulagdo estabelecida, formados, empanados, pré-
fritos, cozidos e congelados, para posterior reconstituicao e avaliacdo sensorial com o painel consumidor.

3.4. TESTE SENSORIAL DE ACEITAGAO

A andlise sensorial do produto foi determinada através de testes sensoriais de aceitacdo realizadas no La-
boratério de Analises Sensoriais de uma Cooperativa do Oeste Paranaense em setembro de 2021.

O teste de escala heddnica foi aplicado para equipe de 25 consumidores em cada um dos 3 sabores de-
senvolvidos avaliando-se, com escala de 1 a 9 — desgostei muitissimo a gostei muitissimo, os atributos de sa-
bor, odor, aparéncia, textura e impressdo global. Além disso, foi aplicado questiondrio de intencdo de compra
para cada um dos produtos.

Figura 2: Formulario para teste de aceitagao.

Home Peairicisla

Daza

vook el fecebendo uma amoitia de HUERES de rango empanado sabor
el poits do produto deisrito ackmal | JHmi Nl

Frove 3 FTHATE & indbgue B opendio em relacho 3 sparénoia, soma, wbor, tesbers £ emprescio globa, de
SEOIE0 (O 3 EECalE

9 - Geoabed sk haiem AparEnciy

B - GEatel Mo

T - oabei regulsrmente Argima

B - GeSribel gmirsrmamibe

5 - indlaents Sty

& - Dengostel hgeiramen e

§ - Dot repular=enle Testurs

T = Desosted muhs

1 - Duioated Muitiseima brrigasegsdan okl

Seiidtub gpall] vl luh BRUSE ST AlECEG B CSTGTE O prodiutes

i | Eu certinrmuvild COMprand «ife phodota

| ] Eu prosavelmeste coMmprana eme produlo

| 1 Tenho diwide s compeariy este prodido

| | Eu pridsvireplimiaelid il Coampidis dibe produls
| ]Eu certamente ndo compratis e peodiio

£ ormeiineTh

Fonte: Autores (2021).

A reconstituicdo dos produtos foi realizada em forno combinado (Ratio CD100, Engefood) com aqueci-
mento por conveccdo a 180 °C por 10 minutos.Os resultados foram avaliados com o indice de aceitabilidade,
conforme a Equacao 1: IA (%) = A x 100/B. Onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota méaxima
dada ao produto (PEUCKERT et al., 2010). As médias para a aceitacdo dos atributos foram analisadas pela
aplicacdo de ANOVA e teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

3.5. DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS

A embalagem do produto foi definida para ser algo atrativo comercialmente, contemplando o padrdo de
marketing para as embalagens dos produtos em linha marca Lar.
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Como diferencial, a embalagem serd acompanhada de um balde, para que apés o preparo dos nuggets, 0s
mesmos possam ser colocados neste para consumo. Os baldes foram desenvolvidos com layouts tematicos
conforme datas comemorativas, com sugestdes de como preparar o produto.

3.6. DEFINICAO DE CUSTOS DO PRODUTO

A avaliagdo de custo do produto foi realizada conforme os custos de cada matéria prima e ingrediente,
levando-se em conta os valores disponibilizados pelos fornecedores, bem como o peso de produto por emba-
lagem, o rendimento e a produtividade que o produto teoricamente teria em linha industrial.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a formulacdo da massa dos nuggets, optou-se pela escolha de partes nobres da ave (peito de frango)
e de condimento para carne de frango com sabor mais suave, visando ndo contrastar com os sabores das co-
berturas.

As coberturas natural, de sabor brando e coloracao clara; tradicional, de sabor mais suave e coloragao
caramelo; a moda sulista, de sabor levemente picante e coloracdo amarelo-claro, ja possuem uma boa aceita-
¢do em paises da Europa e Estados Unidos, emergindo como novas opg¢oes para o paladar brasileiro.

O formato de coxinhas das asas para o produto foi escolhido devido a semelhanga do mesmo com o cor-
te de frango, que ja possui boa aceitacdo no mercado. Além disso, este formato de placas ja esta disponivel
na planta industrial da Cooperativa, porém ndo esta sendo utilizado.

4.1. QUESTIONARIO AOS CONSUMIDORES

O questionario online aplicado objetivou a coleta de dados que permitiram a identificacdo de caracte-
risticas importantes da persona alvo do desenvolvimento do projeto e também do perfil de consumo que o
mercado apresenta, contando com 79 respostas no periodo correspondente.

A maioria da populagéo participante da pesquisa contou com mulheres, com 73,4% do total. A faixa eta-
ria de 51,9% dos pesquisados era entre 24 e 30 anos, com 73,4% possuindo nivel de escolaridade de p6s-gra-
duacdo (completo/em andamento). 48,1% dos individuos declararam renda acima de 4 saldrios minimos, e
36,7% indicaram ter um grupo familiar composto por 2 pessoas.

Em relagdo ao consumo de produtos de frango empanados, 96,2% dos entrevistados indicaram o consu-
mo, com 82,3% consumindo pelo menos uma vez na semana.

Os atributos mais importantes, na visdo dos consumidores, sdo o sabor (92,4%), a qualidade (83,3%) e a
praticidade (59,5%), tendo como as marcas mais conhecidas e/ou com preferéncia para consumo deste tipo
de produto: Lar (81%), Sadia (50,6%) e Seara (43%).

Considerando o modo de preparo de empanados, 38% da populacdo entrevistada tem o habito de recons-
tituir o produto em 6leo, 30,4% frito em fritadeiras a ar e 26,6% assado em forno. Percebe-se que a maioria
dos avaliadores tem preferéncia por um modo de preparo que seja mais saudavel, ndo utilizando o 6leo para a
preparacao do alimento.

Em uma prévia de intencdo de compra, notou-se que 50,6% dos entrevistados consumiriam o empanado
sabor natural, 81% consumiriam o empanado sabor tradicional e 60,8% tem a inten¢do de consumir o empa-
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nado sabor a moda sulista. Cerca de 41,8% da populacdo estaria disposto a pagar um valor entre R$ 15,00 e
R$ 20,00 em um produto numa embalagem de 700 g.

4.2. TESTE SENSORIAL DE ACEITAGAO

As médias dos resultados obtidos no teste sensorial sdo apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3: Médias dos atributos sensoriais dos nuggets de frango.

Atributo indice de aceitabilidade (%)
Natural | Tradicional | Picante
Aparéncia 74+1,7° | 83+1,00 | 8,0+1,4"
Aroma 7,7+1,4™ 7,7+1,2™ 7,9+1,4™
Sabor 7,5+1,4™ 7,6+1,2™ 7,0+1,9™
Textura 7,6+1,7™ 8,3+1,0™ 8,0+1,3™
Impressdo global 7,5+1,6™ 7,8+1,2™ 7,5+1,4™

Resultados expressos como média + desvio padrdao. Médias com letras diferentes, na mesma linha, dife-
rem entre si (p < 0,05) pelo teste de Tukey. ns: ndo significativo.

Os dados sdo semelhantes aos resultados obtidos por Echeverria et al (2020), onde avaliaram-se os atri-
butos sensoriais de nuggets de frango adicionados de subproduto de palmito pupunha nas concentracées de 4
e 8% e ndo se observou diferenca significativa entre as caracteristicas avaliadas, com valores que variaram
em uma escala de 5,66 a 7,20.

De modo geral, nota-se uma boa aceitacdo em todos os atributos avaliados, com indice de aceitabilidade
satisfatorio, como pode ser observado na Tabela 4.

Tabela 4: Indice de aceitabilidade dos nuggets de frango.

Atributo Indice de aceitabilidade (%)
Natural | Tradicional | Picante
Aparéncia 81,9 92,6 88,9
Aroma 85,2 85,2 88,0
Sabor 83,8 84,7 77,3
Textura 84,3 91,7 88,4
Impressao global 82,9 86,6 83,6

De acordo com Dutcosky (2013), é necessario que o produto obtenha um indice de aceitabilidade de no
minimo 70% para que o mesmo seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais. O
que corrobora com o presente estudo, em que é possivel afirmar todos os empanados apresentam indice de
aceitacdo maior que 70% em todos os atributos avaliados.

A menor aprovacao se deu no quesito sabor para o nugget picante. Isso se deve ao fato de que esta carac-
teristica pode causar a rejeicao pelo paladar de alguns consumidores mais sensiveis a pimenta.

No mesmo questiondrio, foi avaliada a intencdo de compra dos consumidores, tal como pode ser obser-
vada no Gréfico 1.
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Griafico 1: Intencdo de compra dos nuggets de frango.
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E possivel observar uma tendéncia de intencio de compra mais concentrada em “provavelmente com-
praria o produto” para os sabores tradicional e picante, sendo que cerca de 40% dos avaliadores indicaram
essa opgao para ambos 0s sabores. Na categoria de “certamente compraria o produto” 33% da populagao
avaliadora compraria o empanado sabor natural.

Tais dados se apresentam semelhantes aos resultados obtidos no estudo de Flores (2012), onde cerca de
40% dos julgadores certamente comprariam os nuggets de frango desenvolvidos com fibras e sem adicdo de
gliten utilizando farinhas de linhaga, gergelim e proteina texturizada de soja.

4.3. DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS

O desenvolvimento da embalagem teve como premissa o seguimento de 9 legislacdes obrigatérias vi-
gentes:

1. RDC 259/2002 e RDC 359/2003: definem o regulamento técnico da rotulagem de alimentos embala-
dos;

2. IN 22/2005: contempla o regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ) para produtos emba-
lados;

3. RDC 360/2003: traz o regulamento técnico para rotulagem nutricional;

4. RDC 429/2020 e 75/2020: estabelecem mudancas na legibilidade, teor e forma de declaragdo de infor-
macdes na tabela nutricional;

5. RDC 26/2015: dispoe sobre os requisitos para rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que cau-
sam alergias alimentares;

6. RDC 40/2002: determina a declaracdo da presenga/auséncia de gliten no alimento;

7. Memorando 19/2011: traz os parametros de conservacao e prazo de validade comercial de produtos
carneos industrializados;

8. Portaria Inmetro 249/2021: estabelece a forma de expressar o contetido liquido das mercadorias pré-

embaladas;
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9. IN 6/2001: define o regulamento técnico de identidade e qualidade de empanados.

Posterior a avaliacdo das informacgdes obrigatérias, o desenvolvimento seguiu com as defini¢cdes do
layout, onde definiu-se uma embalagem primaria e secundaria, sendo a embalagem primaria em contato dire -
to com o produto, seguindo as especificacdes conforme 5 demais itens que ja consta em linha de producao:

1. Modelo: filme;

2. Material: PE + PE (transparente) -(Polietileno);

3. Micragem: 70 micras;

4. Tamanho: 500 L X 275 A;

5. Peso liquido: 700 g.

Para embalagem secundaria, outros 3 itens:

1. Material: papel cartonado com resina, o qual apresenta barreira liquida para gordura;
2. Biodegradavel;

3. Capacidade: 1 a 1,5 litros.

Para o layout da embalagem primaéria, foi desenvolvido um modelo, conforme Figura 3.

Figura 3: Layout da embalagem primaria.
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Para a embalagem secundaria, foi desenvolvida a proposta de um balde que pode ser utilizado para aco-
modar o produto apds o seu preparo e também para que o consumidor possa colecionar o mesmo, podendo
utilizé-lo para outras finalidades. O layout contemplou uma arte padrao para ser comercializado, contudo, em
datas comemorativas, este modelo pode ser modificado com artes alusivas ao periodo.
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Figura 4: Layout da embalagem secundaria.

Fonte: Autores (2021).
4.4. CUSTOS DO PRODUTO

Os custos do produto foram estimados com base nos valores das matérias-primas carneas, embalagens e
gastos gerais de fabricacdo, sendo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5: Descritivo de custos dos nuggets empanados.

Matérias-primas carneas 750 g R$ 3,36
Ingredientes 250 g R$ 4,89
Embalagem 1 unidade R$ 0,82/un
primaria

Embalagem 1 unidade R$ 2,50/un
secundaria

GGF! 1 R$ 3,68/kg
Diesel e cavaco - R$ 0,22
Total R$ 11,10/kg

1. Gastos gerais de fabricacdo referentes ao periodo de 01/2022.

Para definicao do preco de venda, pode-se considerar uma margem de 30% sobre o custo de produgdo,
obtendo-se o valor de R$ 14,43/kg de produto.

Considerando-se embalagem de 700 g, o valor estimado para o consumidor é de R$ 10,85 por pacote,
mantendo-se competitivo no mercado.

CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos conclui-se que, por contemplar trés sabores diferentes e dispor de uma em-
balagem especial e atrativa ao consumidor, os produtos apresentam-se inovadores e como uma boa opgao
para variar o cardapio do dia-a-dia, sendo uma alternativa de consumo com preco atrativo.
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Essa pesquisa demonstra que sdo viaveis agdes de incentivo ao seu consumo por ser um alimento de boa
aceitacdo, com caracteristicas sensoriais aprovados pela maioria dos consumidores.

Além disso, a diversificacdo entre os produtos complementa o portfélio, aumenta a receita e melhora a
competividade no mercado frente a concorréncia.

Como sugestdo de estudo futuro, propde-se aplicar essas coberturas em outro corte de frango.
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