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Resumo:

A procura e o consumo de alimentos nutritivos e com caréater de funcionalidade tém crescido muito ultimamente, pois cada
vez mais a populagdo tém buscado se informar e melhorar a alimentagéo habitual. Simultaneamente, ocorreu uma mudanga da
rotina didria da parte da populagéo, 0 que tem provocado um aumento na procura e na ampliagdo do desenvolvimento de
produtos de conveniéncia, prontos para o consumo(FREITAS;MORETTI,2006). Nesse contexto, aparecem as barras de
cereais, produtos de boa aceitacdo no mercado cuja demanda tem crescido constantemente, pois j& fazem parte da dieta de
vérias pessoas. E um alimento prético, seguro, nutritivo e que possui campo para ser incrementado com uma vasta opcéo de
nutrientes misturados a seus ingredientes. O trabalho com desenvolvimento de barra de cereais € de importancia significativa,
pois de trata de uma aternativa a mais para o oferecimento de um lanche répido, saudavel, seguro e que pode ser consumido a
qualquer hora do dia, incluso no cardapio de preferéncias dos consumidores adeptos do seu uso (DUTCOSKY, 2011). No
processamento de azeitonas, tanto para extracdo do azeite quanto para producdo de conservas, obtém-se grande quantidade de
subprodutos, sendo residuos solidos e liquidos, que devem ser tratados ou reaproveitados para prevenir danos ambientais
oriundos do seu mau direcionamento (MORE, 2008).Assim, a utilizagdo deste residuo como matéria-prima para um alimento
inovador € uma alternativa muito interessante e vidvel. Designa-se neste trabalho executar uma pesquisa de mercado sobre
cereal em barra, tendo como publico alvo os possiveis consumidores interessados em barra de cereal salgada. Apetece avaliar
0 interesse dos consumidores por um novo produto -barra de cereal salgada adicionada de farinha de bagaco de azeitona
Efetuou-se uma pesqguisa de mercado consumidor de barras de cereal, simultaneamente com a pesquisa de intengcdo de compra
do novo produto - barra de cerea salgada adicionada de farinha de bagaco de azeitona. Realizou-se a pesguisa através de
guestionario em plataforma digital online, divulgado na rede social Facebook, que depreendeu 38 participantes. Através das
respostas obtidas, estas foram tabuladas e tinham como intuito discenir o perfil, as preferéncias e os hébitos dos
consumidores, e o provavel interesse em consumir um novo produto -barra de cereal salgada adicionada de farinha de bagaco
de azeitona.
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DESENVOLVIMENTO DE CEREAL EM BARRA ADICIONADA DE FARINHA DE
BAGACO DE AZEITONA: PESQUISA DE MERCADO
L.INTRODUCAO
A procura e o consumo de alimentos nutritivos e com carater de funcionalidade t€ém crescido
muito ultimamente, pois cada vez mais a populagdo tém buscado se informar ¢ melhorar a
alimentagdo habitual. Simultaneamente, ocorreu uma mudanga da rotina diaria da parte da
populacdo, o que tem provocado um aumento na procura € na ampliagdo do desenvolvimento de
produtos de conveniéncia, prontos para o consumo(FREITAS;MORETTI,2006).

Nesse contexto, aparecem as barras de cereais, produtos de boa aceitagdo no mercado cuja
demanda tem crescido constantemente, pois ja fazem parte da dieta de varias pessoas. E um
alimento pratico, seguro, nutritivo e que possui campo para ser incrementado com uma vasta opgao
de nutrientes misturados a seus ingredientes. O trabalho com desenvolvimento de barra de cereais
¢ de importancia significativa, pois de trata de uma alternativa a mais para o oferecimento de um
lanche rapido, saudével, seguro e que pode ser consumido a qualquer hora do dia, incluso no

cardapio de preferéncias dos consumidores adeptos do seu uso (DUTCOSKY, 2011).
No processamento de azeitonas, tanto para extracdo do azeite quanto para produgdo de
conservas, obtém-se grande quantidade de subprodutos, sendo residuos solidos e liquidos, que
devem ser tratados ou reaproveitados para prevenir danos ambientais oriundos do seu mau
direcionamento

(MORE, 2008).Assim, a utiliza¢do deste residuo como matéria-prima para um alimento inovador

¢ uma alternativa muito interessante e viavel.

Designa-se neste trabalho executar uma pesquisa de mercado sobre cereal em barra, tendo como
publico alvo os possiveis consumidores interessados em barra de cereal salgada. Apetece avaliar o
interesse dos consumidores por um novo produto -barra de cereal salgada adicionada de farinha
de bagaco de azeitona.

2.METODOLOGIA
Efetuou-se uma pesquisa de mercado consumidor de barras de cereal, simultaneamente com a
pesquisa de intencdo de compra do novo produto — barra de cereal salgada adicionada de farinha
de bagago de azeitona. Realizou-se a pesquisa através de questiondrio em plataforma digital
online, divulgado na rede social Facebook, que depreendeu 38 participantes.

Através das respostas obtidas, estas foram tabuladas e tinham como intuito discenir o perfil, as
preferéncias e os habitos dos consumidores, € o provavel interesse em consumir um novo
produto
-barra de cereal salgada adicionada de farinha de bagaco de azeitona.

de consumo

afirmou que

3.RRESULTADOS E DISCUSSAO
Maioria dos entrevistados foram jovens entre 20 ¢ 30 anos e 30 a 40 anos (47,7% e 21,1%,
respectivamente); 57,9% ¢ do publico masculino; 52,6% esta cursando a graduagao.

Referente a frequéncia
de cereal em barra,

sim. Obteve-se que

68,4% nao o _ s costumam consumi-la.
Ainda que 23,7% afirma consumir
de 2 a 3 vezes por semana. A
vista disso, NBa l 3 {7 foi questionado se os

consumidores se
preocupam em manter uma
alimentacao Tahvex - 10 (36.3%) saudavel, 81,7%

39,5% teria
barra de

interesse em consumir
cereal salgada.

Figural. Conhecendo os beneficios que a barra de cereal enriquecida com farinha
de bagaco de azeitona trariam a satde. A questdo compreendeu 38 respostas.

Desenvolvida por Autores (2018)



Estudos similares, de desenvolvimento de produtos inovadores e que utilizem outros residuos
industriais, demonstram potencial de inser¢do e aceitabilidade destes no mercado. Pois conforme
MARCHESE e NOVELLO (2017), no desenvolvimento de barra de cereal salgada, apds ser
produzida e analisada, concluiu-se que a barra de cereal apresentou resultados microbiologicos e
fisico-quimicos satisfatorios. No entanto, a formula¢do pode ser trabalhada, para melhorar a
composi¢ao centesimal, enfatizando o teor de umidade, objetivando, assim, estender a vida de
prateleira da barra de cereal salgada desenvolvida naquele estudo. Ja SILVA et.al. (2009)
desenvolveram uma barra de cereal com adicdo de residuo industrial de maracuja. Apos ser
produzida e analisada, concluiu-se que a barra de cereal apresentou sensorialmente boa aceitagao
com adicdo de 30% de residuo de maracujd, bem como, apresentou boa estabilidade higroscopica,
gerando um produto com consideravel teor de polifenodis, proteinas e lipidios, sendo classificado
como rico em fibras, segundo a legislacdo brasileira, sendo uma alternativa para consumidores de
alimentos saudaveis e funcionais. Tais trabalhos, denotam o potencial de uso da farinha de azeitona
no desenvolvimento de um produto alimenticio inovador - barra de cereal salgada, utilizando um
produto que seria descartado.
4. CONSIDERACOES FINAIS
A pesquisa de mercado abrangeu um publico de maioria jovens e estudante. Composto
maioritariamente por pessoas preocupadas em manter um alimentagdo saudavel.
Quanto a segmentacao de mercado foi possivel concluir que o grupo de consumidores saudaveis e
conscientes € o segmento com mais potencial para ser explorado com relagdo a compra e consumo

de barra alimenticia adicionada de farinha de bagago de azeitona.
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