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Resumo: A venda de biscoitos artesanais é uma atividade comum nas feiras de Manaus
e gera renda para diversas familias da regido. Este trabalho objetivou analisar o potencial
da insercdo de um novo produto alimenticio em um empreendimento familiar que
comercializa biscoitos artesanais na feira AGROUFAM da Universidade Federal do
Amazonas. Ap6s o diagndstico realizado junto a empreendedora, optou-se pela insercao
de um novo produto visando aumentar a variabilidade e verificar seu potencial de venda.
Apbs a fabricacdo do produto, foi realizada a analise de aceitabilidade a partir de analises
sensoriais e testes de intencdo de compra. Verificou-se que houve boa aceitacdo em todos
0s tratamentos testados e a intengdo de compra apontou que a maioria dos consumidores

comprariam 0s novos produtos apresentados.

Palavras-Chave: Empreendedorismo, biscoito, analise sensorial e economia solidaria.

Abstract: The sale of homemade cookies is a common activity in the fairs of Manaus and
generates income for several families in the region. This work aimed to analyze the
potential of the insertion of a new food product in a family business that sells artisanal
cookies at the AGROUFAM fair of the Federal University of Amazonas. After the
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diagnosis made with the entrepreneur, we opted for the insertion of a new product to
increase the variability and verify its sales potential. After the product was manufactured,
the analysis of acceptability was performed from sensory analyzes and tests of intention

to purchase. It was found that there was good acceptance in all.

Keywords: Entrepreneurship, biscuit, sensorial analysis and solidarity economy.

INTRODUCAO

A tecnologia de alimentos busca sempre a inovacdo, objetivando favorecer o
aproveitamento e o aumento do nicho de mercado para alimentos relativamente
conhecidos, como é o caso das frutas tropicais, bem como incorporar novos alimentos
para promocdo da seguranca e soberania alimentar e nutricional. Soma-se a isso a
necessidade de desenvolvimento de métodos que possam conservar alimentos por um
periodo de tempo maior, mantendo da melhor maneira possivel, suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais (DELIZA et al, 2003).

No caso de pequenos negdcios no setor de alimentos, o desenvolvimento de novos
produtos vem sendo considerado como um meio importante para sua criacdo e
manutencdo. A realizacdo de esforcos nessa area € um fator estratégico e necessario para
a continua atuacdo no mercado, pois a implementacdo de novos produtos sustenta a
expectativa dos negdcios aumentarem sua participacdo no mercado e melhorar sua
lucratividade e rentabilidade (KOTLER, 2000; PARASURAMAN et al, 2002).

Este artigo apresenta uma analise do potencial da insercdo de um novo produto em
empreendimentos familiares que comercializam produtos artesanais. O empreendimento
analisado comercializa biscoitos artesanais na Feira AGROUFAM, uma feira promovida
pelo Nucleo de Socioeconomia (NUSEC), da Faculdade de Ciéncias Agréarias (FCA), da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM). A AGROUFAM comercializa produtos da
agricultura familiar e artesanatos regionais na sede da FCA em Manaus.

O biscoito, também denominado de bolacha, ¢ um alimento amplamente
consumido no mundo, consistindo em uma massa preparada com farinhas, amidos,
féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias, obtido através de um
adequado assamento e cozimento, caracterizado no mercado por seus mais VAarios
formatos (ANVISA, 1978; GUTKOSKI, et al., 2003).
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Sabe-se que, com 0 avango da tecnologia, o setor de alimentos esta cada vez mais
apostando em produtos processados com alta adicdo de substancias a base de
conservantes, corantes, estabilizantes e demais substancias que ddo aroma e sabor aos
alimentos para torna-los mais duradouros, porém, a sociedade tem procurado por habitos
mais saudaveis através da alimentacdo que vem movimentando a economia local e
favorecendo a agricultura e producéo de alimentos organicos e artesanais.

A venda de biscoitos artesanais € uma forma de proporcionar renda extra aos
pequenos comerciantes e qualidade de vida aos consumidores que procuram produtos
menos ultraprocessados e se fazem presentes em feiras que sdo um importante canal de
comercializacdo para pequenos negécios familiares.

Esse trabalho proporcionou uma analise do desenvolvimento de um novo produto,
assim como contribuiu para um maior conhecimento técnico ao negécio analisado na
Feira AGROUFAM, visto que as feiras que promovem a economia criativa sdo portas de
entrada para novos negdcios, aléem de serem consideradas uma eficiente forma de

promocao comercial.

A IMPORTANCIA DA INOVAC}AO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

O mercado de alimentos requer um processo continuo de desenvolvimento de
produtos, sendo esse um importante diferencial competitivo, especialmente em negdcios
de fase inicial (ZANELLA, 2008). Esse processo requer etapas basicas, tais como, a
elaboracdo da ideia, a sele¢do das estratégias para sua consolidacdo, a organizacdo da
producdo, inauguracdo do espaco de comercializagdo e controle do desenvolvimento do
produto no mercado (WILLE, 2004).

Um bom empreendedor é aquele que continuamente estimula sua capacidade
criativa, de onde pode surgir um possivel produto que venha a atender necessidades
especificas dos consumidores (ANTINOSSI et al., 2007). Assim, a elaboracdo de
produtos esta intimamente ligada as habilidades dos empreendedores e desejos da
sociedade consumidora (BOSI, 2004).

De acordo com Toledo (1994), o processo de inovagdo tecnologica descrito
através de modelos tradicionais se inicia com a identificacdo de uma necessidade ou
oportunidade de melhoria e incorpora conhecimentos e restricbes dos ambientes

tecnoldgico, econdmico e social, até resultar, eventualmente, numa invengdo. Quando
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incorporada em um produto e introduzida no mercado, esta invengdo se torna uma
inovacéo, e inicia-se a etapa de divulgacdo, com seu langamento no mercado.

Segundo Paulo Antdnio Zawislak a invencdo € uma nova tecnologia ou produto
que ndo seja capaz de gerar retorno suficiente para compensar o investimento feito no
conhecimento, na informacdo e na criatividade despendida, ou seja, ndo gera lucro para
quem empreendeu. Para gerar esse retorno, é importante que haja uma integracéo entre
tecnologia, mercado e ponto de comercializacao, constituindo uma “visao estratégica da
inovagdo” e, portanto, uma inovacao (ZAWISLAK apud TIDD et al, 2008).

O gerenciamento do processo de inovagdo constitui um grande desafio para a
geréncia dos negdcios, visto que é fruto do acerto de decisdes em contextos e necessidades
variadas e depende do contingente em que se insere a organizacao, Seu contexto
mercadologico e suas potencialidades financeiras e humanas (SCHENATTO, 2003).

Muitos negocios acabam fracassando por ndo perceberem a necessidade de mudar
e gerar valor continuamente. Isso é observado principalmente nos pequenos e médios
negocios que, muitas vezes, sao introspectivos, ocupados com a resolucédo de problemas
imediatos. Esse fato os torna pouco preparados para enfrentar crises futuras, pois ndo
realizam o planejamento de agles para reverté-las com antecedéncia e acabam
percebendo tardiamente a necessidade da inovacdo (BESSANT e TIDD, 2009).

Diante do seu dinamismo, e como uma forma de manuten¢do no mercado, o setor
de alimentos e bebidas necessita dessa inovagdo. O consumidor estd cada vez mais
exigente, procurando alimentos de maior valor agregado e com diferenciais que o
estimule no processo de escolha. Em uma visao geral, a inovacgdo tecnoldgica tem sido
amplamente reconhecida, ndo apenas como um poderoso instrumento para 0
desenvolvimento socioecondmico do pais, mas também como uma das principais fontes
de vantagem competitiva em todos 0s segmentos. Pesquisas tém mostrado que as
inovagdes, mesmo que ainda modestas no mercado de alimentos e bebidas, vém trazendo
perspectivas para todos os atores envolvidos (IBGE, 2013, ABIA, 2013).

Os pequenos negdcios tém grande importancia econdémica para sociedade atual,
especialmente em nichos especificos, como é o caso da comercializacdo de biscoitos
artesanais, gerando renda para as familias e oportunidades de escolha para consumidores
mais exigentes (TIMMONS, 1999). Os pequenos empreendedores, como € o caso dos
feirantes, sd0 mais abertos as experimentacGes e por isso conseguem adaptar-se as
oscilagdes de mercado e se adaptam mais facilmente a diferentes realidades sociais e
econémicas (FILHO e PIRES, 1999).
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Nessas inovacdes, 0 negdcio cria condigdes de crescimento e manutengdo de sua
lucratividade (GAMBIN, 1998). As necessidades se renovam diariamente e obrigam o
empreendedor a uma busca continua de manutencéo de seus consumidores, oferecendo-
Ihes maiores oportunidades de escolhas (DRUCKER, 1987; PERRY, 1993). Para o
acompanhamento dessas necessidades, as feiras possuem vantagem em relagédo a grandes
empresas, pois o contato direto entre vendedor e consumidor proporciona uma consulta
continua aos usuarios finais, estimulando a adequacdo dos produtos ou processos.

O processo de inovagdo precisa ser estimulado nos pequenos empreendimentos,
incentivando-se o planejamento e uma anélise continua do ambiente interno e externo do
negocio. A observacdo dos pontos fracos e fortes proporciona a elaboracdo de mudancas
estratégicas que garante o incentivo para que o empreendedor permaneca no negdcio,
além de estimuld-lo a uma constante inovacdo que lhe garanta diferenciar-se dos

concorrentes locais e potenciais.

METODOLOGIA DO ESTUDO

Este trabalho foi desenvolvido no periodo de fevereiro de 2016 a fevereiro de 2017
junto a um empreendimento familiar da Feira AGROUFAM. O empreendimento
escolhido comercializa biscoitos artesanais com sabores diferenciados, tais como

camarao, cebola, leite, cupuacu, castanha, aveia, e outros sabores combinados (figura 1).

Figura 1: Produtos artesanais comercializados na AGROUFAM

Inicialmente foi realizado um diagndstico para o conhecimento do empreendimento
e identificacdo de um problema que poderia ser melhorado através do conhecimento
técnico da equipe de pesquisadores a partir do desenvolvimento da pesquisa. Para isso,

foi aplicado um questionario junto a empreendedora contendo questdes sobre o
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conhecimento de mercado alimenticio, dificuldades da empreendedora, e objetivos e
metas do pequeno negocio, solicitando-se também que apontasse um problema que a
mesma gostaria de auxilio técnico-cientifico.

Além da entrevista, as informac6es foram coletadas também por observacao direta
durante a venda na feira. Para Yin (2001), a observacao direta possibilita a aquisicdo de
informacdes Uteis sobre o objeto estudado, propiciando o conhecimento pelo pesquisador
a respeito de comportamentos ou condicdes relevantes do ambiente observado.

Durante o diagndstico, observou-se que a empreendedora ndo possuia
conhecimentos suficientes sobre boas praticas de fabricagao (BPF’s), e por isso, foi
realizado posteriormente uma capacitacdo sobre esse tema com a mesma. Além disso,
optou-se pela elaboracdo de um novo produto, pois os produtos comercializados possuiam
baixa variabilidade. Para o seu desenvolvimento, foram utilizados materiais do
Laboratorio de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos, na Faculdade de Ciéncias
Agrérias da Universidade Federal Do Amazonas (UFAM) e frutos de abacaxi (Ananas
comosus) provenientes do Mercado Municipal Adolpho Lisboa, localizado na cidade de

Manaus-AM. As demais matérias-primas foram adquiridas no comércio local.

A ELABORACAO DO NOVO PRODUTO

O desenvolvimento de um novo produto alimenticio necessita do envolvimento
do conhecimento de varias areas da ciéncia, além de envolver todo o ambiente interno do
negdcio (FIGUEIREDO, 2006). Trata-se da descoberta de preferéncias, tendéncias e
comportamentos dos consumidores, além de replicar a solucéo descoberta em laboratério
no ambiente de producdo. As tendéncias do mercado podem ser direcionadas na inovacgéo
do produto ou no seu posicionamento através de estratégia para cada segmento de
consumidor que se deseja atingir, porém, isso envolve riscos e incertezas (PEREIRA,
2002).

Um novo produto é decorrente de uma versdo similar j& existente no mercado, ou
da incorporacdo de alguma melhoria (VALVASSORI, 2010). A busca por alimentacdo
saudavel cria oportunidades para inovacdes, como reducgdo de substancias que desejam
evitar; produtos sem aditivos, “naturais”; alimentos fortificados com vitaminas e sais
minerais; alimentos “functional fresh” (funcionalidade e pureza dos produtos). Produtos
que possuem ingredientes com fungéo de saciar o apetite e queimar calorias também estéo
sendo vistos como mais eficazes no controle de peso do que alimentos sem ingredientes

caloricos.
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Segundo Santos e Forcellini (2004), o desenvolvimento de um novo produto do

setor de alimentos envolve 08 etapas que sao apresentadas na figura 2:

Figura 2: Etapas de desenvolvimento de produtos alimenticios
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Fonte: Santos e Forcellini 2004

Neste trabalho, optou-se pela elaboracao de biscoitos caseiros com recheio de geleia
de fruta amazénica, pois o mercado de subprodutos dessas frutas € escasso na regiao, ao
mesmo tempo em que a matéria prima pode ser encontrada com facilidade, como € o caso
do abacaxi (Ananas comosus).

O processo iniciou com a sele¢do dos frutos, que foram selecionados quanto a
sanidade, sanitizados com hipoclorito de sédio (NaOCI) a 200 ppm, seguido de enxague,
retirada das cascas e sementes, e trituracdo em liquidificador industrial para a obtencéo
da polpa.

A polpa de abacaxi, ap6s a pesagem e determinacdo do grau Brix, foi agquecida em
fervura (tratamento térmico-TT). Adicionou-se 1/3 de aclcar comum a polpa para
concentragdo, fervendo-se até obter 37 °Brix. Logo apos, adicionou-se mais 1/3 do agucar
e a mistura ferveu até 52 °Brix. Em seguida, adicionou-se o restante do agucar, fervendo-
se até 60 °Brix.

O préximo passo foi a higienizacdo da laranja para a retirada da casca e separagdo
do albedo que substituiu a pectina para ajudar no processo de gelificacdo. Adicionou-se

360 mL de &gua para o auxilio da maceracdo e levou-se ao fogo por 5 a 10 minutos para
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a filtracdo da pectina. Fez-se entdo o suco de limdo (acido citrico) que serve para diminuir
0 pH da mistura e obter uma geleificagdo adequada.

Por fim, adicionou-se o suco de limédo (0,2% da massa total da polpa) e a pectina
(0,1% da massa total da polpa) e ferveu-se até 65 °Brix. A solucdo foi acondicionada em
vidros esterilizados e tampados. A figura 3 apresenta o fluxograma bésico para obtencéo
de geleias de acordo com Torrezan (1998). A sequéncia das etapas pode apresentar

pequenas alteracdes ou particularidades de acordo com o fruto que esta sendo utilizado.

Figura 3: Fluxograma bésico de processamento de geleia de frutas.

,
Adicéo de )
aclcar, pectina e .
Fruta 'P & éc?do Enchimento a
natura (Formulag&o) guente
Fervura y
\
~ Fechamento da
Recepcao Extragdo do embalagem
suco
Lavagem/ Descascamento/Despol
Selec¢éo pamento

Fonte: Torrezan (1998)

As principais matérias-primas utilizadas na fabricac&o dos biscoitos foram farinha,
acucar, sal, amido e outros. A funcao de cada matéria prima pode ser observada no quadro
1. Os instrumentos utilizados para a elaboracdo dos novos produtos tais como faca de
corte, béqueres, panelas, fogao e liquidificador foram higienizados para que nao houvesse

desperdicios e alteragdes no produto, como textura, cor e sabor.
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Quadro 1: Finalidade dos insumos utilizados na elaboragdo do novo produto

Insumo Finalidade Referéncia
Farinha Estrutura e textura MARCELINO, 2008.
INSTITUTO DE

] Agente de flavor, amaciador e de retengédo
Acucar TECNOLOGIA DE

de liquido
ALIMENTOQOS, 1988
Bactericida, agente de retencdo de liquido,

Sal ARAUJO, 1983
confere sabor e coloracdo externa

Gordura Lubrificacdo do glaten MARCELINO, 2008.

Amido  Agente estrutural e de diluicdo da proteina CHAMOUN, 2008

N ) INSTITUTO DE
) Retencdo de umidade, agente de
Leite o TECNOLOGIA DE
consisténcia, sabor e redutor de gordura

ALIMENTOS, 1988

ARAUJO, 1983;

Hidratacdo do gluten e dissolucédo das INSTITUTO DE
matérias primas TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS, 1988

Agua

Ap0s a pesagem de cada ingrediente e a medida do volume de &gua, os ovos foram
quebrados e homogeneizados por meio de uma batedeira, misturando-se primeiro o
conjunto acgucar, gordura (manteiga) e leite, e em seguida, adicionando-se a farinha de
trigo pouco a pouco, homogeneizando-se novamente a mistura. Depois disso, colocou-se,
dependendo do sabor e da consisténcia desejados, castanha ou cupuagu em uma
quantidade de &gua e, ap6s uma nova homogeneizacdo, incorporou-se, por fim, o
fermento e o amido de milho na massa.

Apbs um longo processo de mistura para homogeneizar todos os ingredientes
envolvidos até o ponto desejado, prosseguiu-se ao corte e a modelagem em formatos
diferentes em uma grande forma em aco e levemente recheada com margarina, para
diferenciacdo. Em seguida, colocou-se a forma no forno a uma temperatura de 180 °C por
8 a 10 minutos. Apds esse tempo, a massa assada foi retirada do forno e resfriada por 15
minutos. Apos o resfriamento, os biscoitos passaram para a etapa de adi¢é@o do recheio de

geléia de abacaxi, embalados por sabores e armazenados.
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Os biscoitos fabricados obtiveram textura rigida e crocante, sabores variados
(salgado, castanha e cupuacgu), de flavor agradavel e com aspecto de queimado por baixo,
devido a caramelizacdo dos acUcares durante o cozimento (ITA, 1988). A rigidez da
estrutura é afetada pela concentracdo do acucar e acidez. O acido enrijece as fibras da
rede, mas a alta acidez afeta a elasticidade, devido a hidrolise da pectina (TORREZAN,
1998).

Para a geleia, obteve-se uma pasta de cor amarelada, textura macia, porém muito
consistente e suculenta, de sabor adocicado, com uma pequena sensacao acida, e um
agradavel cheiro de abacaxi. A formacgdo do gel foi favorecida pela adi¢do da pectina
proveniente da laranja e do suco de limdo (acido citrico). Para uma boa geleificacdo, a
presenca da pectina e do acido é importante, pois a pectina favorece a formacéo do gel.
Ja o papel do &cido, além de favorecer a acdo da pectina e realcar o sabor, tem a
capacidade de converter a sacarose em acucar invertido, 0 que ajuda a evitar a
cristalizacdo. Ao utilizar o abacaxi, uma fruta com acidez considerdvel e pobre em
pectina, a adicdo da pectina e do acido sao fatores indispensaveis para uma boa formacao
de gel, como também para realcar o sabor da fruta (LOPES, 2006).

ANALISE DA ACEITABILIDADE DO NOVO PRODUTO

Apo0s a elaboracdo, o biscoito recheado foi submetido a analise sensorial para
verificacdo da aceitabilidade e viabilidade de venda na feira AGROUFAM. A
aceitabilidade do novo produto por parte do publico consumidor foi avaliada pela analise
sensorial e teste de intencdo de compra. Esta é uma importante etapa quando se pretende
inserir um novo produto no mercado, pois diversos fatores podem determinar a escolha
dos alimentos, mas a interacdo do produto com os sentidos humanos e a percepc¢édo da
qualidade sensorial é fundamental, sendo que, o sabor é considerado o atributo sensorial
mais importante na selecdo de um alimento (PONTES, 2008).

A anélise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Tecnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como séo percebidas pelos sentidos
da visdo, olfato, gosto, tato e audicéo.

Participaram do teste sensorial 180 individuos, dentre estudantes, funcionarios,
professores da Universidade Federal do Amazonas (UFAM) e visitantes da Feira
AGROUFAM, ndo treinados e selecionados aleatoriamente. Foram utilizados trés
tratamentos para a verificacdo da aceitabilidade (quadro 2) e a intencdo de compra foi

avaliada utilizando-se a escala de cinco pontos (1: O provador certamente compraria, 2:
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Provavelmente compraria, 3: Talvez comprasse ou ndo comprasse, 4: Provavelmente ndo

compraria, 5: Certamente compraria).

Quadro 2: Tratamentos utilizados para a analise sensorial e intencdo de compra

Tratamento Tipo Caracteristicas
Biscoito de castanha com sabor, textura e aroma
' geleia de abacaxi. agradavel.
Biscoito de cupuagu com contraste de sabor de melhor
g geleia de abacaxi. aceitacéo.
Biscoito sabor salgado com sabor e textura menos
° geleia de abacaxi. agradavel.

As avaliacdes ocorreram durante a venda dos produtos na feira AGROUFAM. Os
participantes foram 38,33% do sexo masculino e 61,66 % do sexo feminino. e a maioria
tinha idade entre 15 e 25 anos (35% tinham idade entre 15 e 20 anos; 38%, entre 21 e 25
anos; 4,4 entre 26 e 30 anos e 22,6% acima de 30 anos). Observa-se que a maioria dos
consumidores de biscoitos na feira sdo jovens entre 20 a 24 anos, visto que a feira
encontra-se dentro de um ambiente académico, no qual este publico e faixa etaria sdo
predominantes.

Os dados da analise sensorial foram avaliados através de um histograma da
distribuicdo da porcentagem de respostas dos consumidores. Conforme a figura 4 pode-
se verificar que durante a analise do biscoito de castanha com recheio de geleia de abacaxi
70% dos provadores certamente comprariam, 21,6% provavelmente comprariam e 8,4%
opinaram pelas escalas iguais ou menor que 3, 0 que pode significar boa chance de venda,
caso a empreendedora insira este novo produto ao seu portfolio de sabores de biscoitos

caseiros.
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Figura 4: Analise da intencdo de compra de biscoitos de castanha com recheio de geleia
de abacaxi.
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De acordo com a figura 5, é possivel observar que 75% dos provadores certamente
comprariam, 23,3% provavelmente comprariam, enquanto que apenas 1,7% escolheram

as escalas 3 ou menor que 3.
Figura 5: Analise de intencao de compra dos biscoitos de cupuacu com recheio de geleia
de Abacaxi
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Quanto ao biscoito salgado recheado com geleia de abacaxi, 68,3% dos
provadores certamente comprariam, 18,3% provavelmente comprariam, e 13,4% talvez
comprasse/talvez ndo compraria, provavelmente compraria ou certamente ndo compraria

(pontos menores que 4)
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Figura 6: Andlise de intencdo de compra dos biscoitos salgados
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A figura 7 apresenta a intencdo de compra global. Observa-se que considerando
os valores médios, a amostra de biscoito de cupuacu foi a preferida entre os provadores,
seguida da amostra de biscoito de castanha e por fim o biscoito salgado. Entretanto, néo
houve diferenca significativa entre a intengdo de compra, considerando-se os tratamentos

testados.

Figura 7: Anélise da intencdo de compra global

Intengao de compra global

w

o

S

£ 50 - 4,6 45 4,7

o

(8]

3 4,0 A

o

S

> 3,0 -

()

€

= 2,0 -

()

]

= 10 T T )

z CASTANHA SALGADO CUPUAGU
Tratamentos

Este resultado foi satisfatorio, visto que somando as porcentagens dos itens
“certamente compraria” e “provavelmente compraria”, os resultados dos biscoitos
desenvolvidos teve como média de 70% de aprovacdo. Os provadores apresentaram
interesse pelo biscoito, como mencionado por alguns provadores que gostariam da
existéncia de um novo produto com tais caracteristicas apresentadas, por ser um
diferencial, ndo encontrado em outros produtos existentes.

Os resultados do teste de aceitagéo indicam que os avaliadores gostaram de todos

os tratamentos de biscoitos. As médias de intencdo de compra de todas as amostras

29 Revista Terceira Margem Amazodnia | v. 2 *n. 9 « Jul/Dez. 2017

A IMPORTANCIA DA INOVACAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS EM EMPREENDIMENTOS FAMILIARES E ARTESANAIS



CRISTYANA PONTES SENA; FRANCIMARA SOUZA DA COSTA; ROMUALD EULOGE YOMKIL; ALBEJAMERE PEREIRA DE CASTRO

predominaram na regido de compra (valor 4 ou 5, em categorias “compraria...””), com
valores equivalentes entre as categorias “certamente compraria” e “provavelmente
compraria”.

Outros trabalhos realizados com diferentes tipos de biscoito tém demonstrado
forte tendéncia das industrias e pesquisadores em promover o0 enriquecimento de
biscoitos, pois, por serem um produto de baixo custo podem facilmente ser consumidos
pelas classes sociais menos privilegiadas (FASOLIN et al., 2007).

Durante a realizacdo do trabalho, a empreendedora participante demonstrou-se
bastante interessada no desenvolvimento do processo, pois a mesma nao possuia
conhecimento técnico sobre a producdo de biscoitos, nem tampouco boas praticas de
producdo que sdo imprescindiveis principalmente para 0s pequenos negocios do setor de
alimentos. Mostrou-se interessada também em produzir os novos sabores e aplicar as boas

praticas aprendidas durante o treinamento.

CONSIDERACOES FINAIS

O negdcio observado neste trabalho possui estrutura organizacional de producao
caseira. Nasceu diante de necessidades financeiras por parte de sua proprietaria que
decidiu transformar o seu hobby em negdécio. Este cenario € muito comum, em especial
em periodos de crise econdmica, no qual pessoas com dificuldades financeiras
transformam o seu hobby em negécios.

O estudo demonstrou que os biscoitos com recheio de geleia representam uma boa
estratégia para o aumento da diversidade dos produtos comercializados na feira, e que 0s
pequenos negdcios precisam ter conhecimento sobre a gestdo da inovacado e seguranca de
alimentos para se fortalecerem no mercado competitivo em que atuam.

O negdcio representam também uma oportunidade para aumento da seguranca e
soberania alimentar na regido, visto que ha o desenvolvimento de um novo produto sem
conservantes que utiliza uma fruta local, que muitas das vezes € desperdicada no periodo
de safra.

Observou-se ainda o potencial mercadoldgico dos biscoitos caseiros em feiras, bem
como, o potencial tecnologico do abacaxi para producdo de novos alimentos, servindo
como alternativa para melhoria de renda para a agricultura familiar local. Desde o seu
surgimento, a AGROUFAM é um local de relagdes econdmicas, sociais e culturais,
tornando-a um lugar de construcao de espaco e identidade que valoriza a produgao local,

relacionados intimamente com todos 0s seus agentes participes.
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Mesmo com a sua importancia socioecondmica, raros sao os trabalhos de pesquisa
que envolvem estudo de espacos colaborativos como as feiras, e poucos pesquisadores
ainda se dedicam ao estudo de empreendimentos familiares. Enfatiza-se, portanto, a
importancia de novos estudos que podem ser realizados a partir dos resultados
encontrados por este trabalho, observando-se a elaboragdo de estratégias para ampliar o
conhecimento dos pequenos empreendedores quanto a importancia da inovacgdo e
diversificacdo de seus produtos, bem como, para uma melhor organizacdo financeira e

tecnoldgica de seus negdcios.
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