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      nota do editor

    


    Na contramão da crise atual, os negócios com comida têm apresentado excelentes resultados de crescimento, comprovando a importância da alimentação em nossas vidas. Esta obra vem, então, para apoiar o pequeno empreendedor na realização do sonho de abrir seu próprio negócio com comida. A proposta aqui é fornecer elementos básicos sobre as técnicas de cozinha, seja para quem está interessado em desenvolver um produto inovador, seja para quem quer aperfeiçoar as características de um produto já existente. O mais comum, no entanto, é lançar algo que represente uma grande tendência, como já foi a vez da paleta mexicana, do temaki, do poke e do frozen yogurt, entre outros produtos.


    Neste livro são apresentadas técnicas de preparo dos alimentos de origens vegetal e animal, incluindo métodos de cocção e utensílios de preparo, bem como os principais ingredientes utilizados, suas funções e classificações, passando pela confecção de molhos, condimentos e sobremesas. Além disso, são mostrados procedimentos e tecnologias de conservação e embalagem que podem ajudar o empreendedor a evitar prejuízos com os produtos e as matérias-primas. Da mesma maneira, entender as alterações sofridas pelos alimentos – outro tópico abordado – é também uma maneira de prevenir resultados indesejados. Menciona-se, por fim, o conjunto de legislações e normas relativas à rotulagem e às condições higiênico-sanitárias, que precisam ser observadas pelos profissionais dedicados aos negócios com comida.


    O Senac São Paulo espera, com este lançamento, contribuir para que o pequeno empreendedor não apenas invista em um novo negócio, mas também esteja familiarizado com o ramo alimentício e preparado para trabalhar com ele. Afinal, isso envolve lidar diretamente com a saúde do consumidor, que é um dos aspectos-chave da alimentação.

  


  
    
      apresentação

    


    A experiência como docente nas áreas de gastronomia e de nutrição me proporcionou o contato com uma profusão de pequenos empreendedores. Entre as muitas dificuldades que esses alunos enfrentam ao empreender nesses setores, sobressai a procura por informações práticas sobre procedimentos culinários técnicos e seguros, técnicas de conservação, legislação sanitária de alimentos e rotulagem dos produtos embalados.


    Com a pretensão de preencher algumas dessas lacunas, busco suprir tais necessidades em um único livro, abordando desde os procedimentos para desenvolver um novo produto culinário até o seu lançamento no mercado.


    Esta obra foi concebida sob a forma de um manual para guiar o leitor interessado em empreender no setor alimentício de maneira segura, com qualidade sensorial, segurança sanitária e com a aplicação de técnicas adequadas de preparo, conservação, embalagem e rotulagem.


    Procurei abordar, de modo simples e conciso, como desenvolver um novo produto alimentício para venda ou como adaptar receitas para obter melhores resultados, com base na discussão de conceitos atuais de saudabilidade, tendências de consumo do mercado alimentício, perfis de público-alvo, modismos e restrições alimentares.


    Seguindo essas premissas, apresento conteúdos sobre a aplicação de técnicas de preparo de alimentos in natura de origens animal e vegetal, técnicas de aplicação de alimentos processados, conforme as tecnologias de conservação dos alimentos, e funcionalidades dos principais ingredientes culinários utilizados na gastronomia.


    As formas de aplicação de calor aos alimentos para conseguir melhores resultados e as técnicas de conservação adequadas a pequenos negócios de alimentação, com ênfase no congelamento de alimentos, também são abordadas nesta obra.


    O conhecimento sobre gastronomia aplicada à culinária do trigo e do açúcar complementa as informações técnicas, uma vez que, a partir da elaboração da ficha técnica da preparação, apresento o modo correto de calcular e ministrar os indicadores de perdas e ganhos e o rendimento das receitas.


    As informações sobre como avaliar sensorialmente, de acordo com metodologias aplicáveis e seguras, e sobre a qualidade das preparações dos produtos também são contempladas aqui, bem como a apresentação dos tipos de embalagem apropriados para alimentos, a orientação para elaborar o rótulo e calcular os dados de composição nutritiva para a rotulagem nutricional, atendendo à legislação vigente e às suas alterações recentes.


    Por fim, trago um resumo sobre a legislação sanitária de alimentos, abordando as boas práticas na manipulação de alimentos, além dos cuidados e dos critérios de segurança nas etapas de produção.


    Espero, com este livro, atingir meu objetivo de contribuir com os pequenos empreendedores na área de alimentação, trazendo conhecimento e segurança para a profissionalização dos negócios. Boa leitura e aplicação!

  


  
    
      
1 Desenvolvimento de novos produtos

    


    O desenvolvimento de novos produtos alimentícios pode ser um caminho para quem quer empreender em negócios de comida. Ao entrar nesse mercado, o empreendedor pode optar por algumas alternativas para conceituar que tipo de produto pretende lançar, por exemplo: criar algo inovador que possa inaugurar um mercado ainda inexistente; acrescentar uma nova linha de produtos àquela já comercializada pelo empreendedor ou, simplesmente, um sabor inédito; aperfeiçoar as características sensoriais (aparência, cor, odor, sabor, textura); e até efetuar uma revisão dos custos de um produto vigente. Entretanto, o mais comum para pequenos empreendedores é observar o mercado e lançar algo que represente uma grande tendência de consumo naquele momento.


    De qualquer maneira, o lançamento de um produto alimentício no mercado consumidor deve passar por algumas etapas obrigatórias, que podem ser elencadas da seguinte forma:


    
      	
Conceito do produto: definição do tipo de alimento ou de preparação, considerando-se os conceitos atuais de saudabilidade, as tendências do mercado e as habilidades culinárias de quem o produzirá.


      	
Análise de mercado: pesquisa sobre o comportamento do mercado alimentício para definir quem será o público consumidor esperado para o produto, as tendências de consumo atual, os preços praticados pelos futuros concorrentes e os tipos de embalagem utilizados para aquele padrão de produto. Para obter esses dados, a pesquisa deve ser feita em fontes que contenham informações sobre bases econômicas, dados de perfil de demanda e informações da mídia sobre o consumo atual de alimentos.


      	
Escolha do público-alvo: depende da definição do conceito a ser trabalhado. Alguns produtos são mais adequados às crianças, ou às mulheres de determinada faixa etária, ou a grupos populacionais específicos, como obesos, diabéticos, celíacos e hipertensos. Outros podem ser destinados a pessoas que vivem sozinhas e não têm habilidades culinárias, ou, ainda, voltados a determinados grupos com hábitos de vida mais saudáveis, como atletas ou praticantes de alguma atividade física regular.


      	
Desenvolvimento do produto: é necessário testar várias receitas até chegar ao protótipo ideal, elaborar fichas técnicas completas, definir embalagem, planejar volumes de produção e calcular custos. O desenvolvimento da embalagem é consequência direta do tipo de tecnologia aplicada à conservação do produto e, também, das técnicas culinárias empregadas, já que isso determinará a forma de comercialização e distribuição no mercado consumidor. O produto desenvolvido poderá ser resfriado, congelado, desidratado ou minimamente processado, mas certamente precisará de uma embalagem que garanta a sua conservação.

    


    Dessa forma, a possibilidade de ter sucesso no negócio aumenta consideravelmente, pois, se tudo for pensado e planejado com antecedência, evitam-se surpresas quando o produto for lançado no mercado. Pretende-se, a seguir, apresentar um manual de como empreender no ramo de alimentos de maneira segura, com qualidade sensorial, segurança sanitária e com a aplicação de técnicas adequadas de preparo, conservação, embalagem e rotulagem. Será abordado, de forma objetiva, como desenvolver um novo produto ou adaptar uma receita já existente, observando-se as tendências em alimentação saudável e o comportamento do mercado consumidor.


    1.1 Conceitos de saudabilidade


    A alimentação e, consequentemente, a nutrição são amplamente reconhecidas como fatores fundamentais para a saúde. A alimentação, a partir dos hábitos e comportamentos alimentares, fornece as calorias e os nutrientes essenciais para o crescimento e o desenvolvimento do organismo humano, bem como para a manutenção e a proteção da saúde.


    Estudos atuais sobre o tema revelam uma tendência global de crescimento dos índices de obesidade e das doenças crônicas que podem surgir associadas a esse quadro, como diabetes, hipertensão, doenças cardiovasculares e alguns tipos de câncer. O aumento da prevalência desses distúrbios atinge todas as faixas etárias e independe da situação socioeconômica dos países. Embora também existam, no Brasil, doenças associadas à carência de calorias e nutrientes, como a desnutrição, a hipovitaminose A e a anemia por deficiência de ferro, a maior preocupação dos órgãos de saúde pública tem sido a escalada da obesidade.


    O conceito de saudabilidade nas áreas da alimentação e da nutrição não é atemporal, ou seja, pode ser alterado de acordo com a época, pois reflete, em especial, as preocupações com a saúde pública contemporânea. Ter uma alimentação saudável atualmente significa seguir os preceitos da Organização Mundial da Saúde (OMS), adotados e adaptados no Brasil por meio do documento Guia alimentar para a população brasileira, do Ministério da Saúde (MS) (BRASIL, 2014).


    Segundo esse documento, que se propõe a orientar a população brasileira sobre como ter uma alimentação adequada e saudável, o ato de comer é mais do que ingerir nutrientes, pois envolve aspectos socioculturais presentes nos hábitos alimentares, além de derivar de sistemas alimentares sustentáveis. A obra enfatiza, portanto, a necessidade de escolhas adequadas, baseadas em comida “de verdade” produzida com técnicas culinárias passadas de geração para geração, e destaca o papel social da alimentação feita em família.


    Embora o Guia alimentar para a população brasileira não aborde diretamente as questões nutricionais, já que não fundamenta suas orientações em consumo de calorias e nutrientes, segue o recomendado pela OMS quanto à alimentação saudável:


    
      	limitar o uso de gorduras diárias;


      	substituir as gorduras saturadas por gorduras insaturadas;


      	eliminar gorduras trans;


      	limitar a ingestão de açúcares livres;


      	limitar a ingestão de sódio;


      	aumentar a ingestão de frutas, hortaliças, cereais integrais e frutas secas.

    


    Pensando na obtenção desses resultados, a obra traz as seguintes observações a respeito da escolha dos alimentos usados no preparo das refeições diárias:


    
      	dar preferência para alimentos in natura ou minimamente processados, fazendo deles a base da alimentação;


      	utilizar com parcimônia os alimentos processados, apenas como ingredientes ou parte de uma refeição;


      	no preparo das refeições, usar óleos, gorduras, sal e açúcar em pequenas quantidades;


      	evitar o consumo de alimentos ultraprocessados.

    


    Além da escolha dos alimentos, outros aspectos são considerados relevantes para a saudabilidade da alimentação, como o ato de comer com regularidade e atenção e, sempre que possível, acompanhado. A obra destaca, ainda, a importância de locais adequados para a compra e o consumo de alimentos, além do incentivo para que as pessoas cozinhem, desenvolvendo e praticando habilidades culinárias, e partilhem receitas.
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      SAIBA MAIS!


      Para mais detalhes sobre a classificação dos alimentos, acesse o Guia alimentar para a população brasileira em: https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf.
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    Quem deseja ter uma alimentação adequada e saudável deve comprar ingredientes in natura e frescos, evitar produtos industrializados, respeitar os hábitos alimentares da sua região, cozinhar com mais frequência em casa, valorizar as refeições em família ou em grupo e saber escolher locais para se alimentar fora do lar.


    Para quem pretende empreender na área da alimentação saudável, fazendo e vendendo preparações ou refeições, essas orientações são muito importantes, pois determinam uma linha de atuação que tem sido valorizada por esse mercado consumidor.


    Não devem ser relevadas as tendências de consumo que não observem os conceitos de alimentação saudável, mas que procurem oferecer praticidade ou, simplesmente, prazer.


    1.2 Mercado consumidor e público-alvo


    Conhecer o consumidor e o mercado onde se pretende atuar é primordial para um novo negócio. O pequeno empreendedor deve definir seu público-alvo, ou seja, seu consumidor principal, pois todo o planejamento será focado nesse potencial cliente, considerando-se gênero, faixa etária, situação socioeconômica, condições de trabalho e convivência social. Por exemplo, uma pessoa que trabalha o dia inteiro e faz sua refeição principal fora de casa valorizará um produto cujo preparo seja rápido, mas sem deixar de levar em conta a palatabilidade desse alimento.


    Dado que esse novo produto não será produzido em uma indústria de alimentos – na qual, geralmente, há uma equipe de marketing para estudar o mercado –, o pequeno empreendedor deve escolher meios para obter um conhecimento amplo sobre seus futuros clientes, a partir de pesquisas via redes sociais e conversas diretas com esses potenciais consumidores, por exemplo. Outra estratégia possível é distribuir amostras do produto a algumas pessoas consideradas competentes para avaliá-lo.


    Igualmente valiosa é uma vasta pesquisa on-line sobre produtos similares e empresas concorrentes no mesmo mercado, para coletar dados sobre preços praticados, tipos de embalagem, formas de conservação, de distribuição e de entrega e até observar como são feitas a divulgação e a promoção dos produtos.
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      SAIBA MAIS!


      Observe seus futuros concorrentes e pesquise sobre eles. Aprenda com eles. Identifique erros e acertos. Se quiser ter uma visão mais ampla sobre como usar a mídia no mercado de alimentos em geral, consulte as pesquisas da empresa Nielsen, no site: https://global.nielsen.com/pt/.
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    Nesta era digital em que estamos inseridos, a internet é uma alternativa mandatória para qualquer atividade comercial. Philip Kotler, considerado o pai do marketing, junto de Hermawan Kartajaya e Iwan Setiawan, publicou em 2017 o livro Marketing digital 4.0: do tradicional ao digital, no qual é feita uma análise sobre os públicos que definem as tendências e direcionam as vendas de qualquer produto ou serviço. Segundo os autores, são os jovens, as mulheres e os denominados netizens (cidadãos da internet) que influenciam, de forma mais eficaz, o que fará sucesso no mercado de produtos e serviços. Os jovens adotam mais rapidamente os novos produtos e tecnologias, definindo tendências de consumo; as mulheres são, segundo os autores, coletoras de informações, atuando como supervisoras de compras, enquanto gerenciam o lar, as finanças e os ativos; e os netizens, por fim, são os chamados conectores sociais, pois estão sempre conectados, conversam e se comunicam entre seus pares. Esses três públicos definem, portanto, o marketing na era digital.


    O pequeno empreendedor deve estar sempre atento às possibilidades de conexão com tais públicos, especialmente nas etapas iniciais de pesquisa de mercado e na definição das formas de promoção do produto, quando este já estiver desenvolvido e pronto para entrar no mercado.


    1.3 Tendências em alimentação


    Um trabalho realizado em 2010 pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital) em parceria com a Federação das Indústrias do Estado de São Paulo (Fiesp) gerou o relatório Brasil food trends 2020, que apresentou as três grandes tendências do mercado brasileiro de alimentos para os anos que se seguiriam:


    
      	sensorialidade e prazer;


      	saudabilidade e bem-estar;


      	conveniência e praticidade.

    


    No campo da sensorialidade e do prazer, os consumidores apontaram como importantes para a decisão de compra as seguintes características nos produtos:


    
      	valorização da culinária e da gastronomia tradicionais ou regionais;


      	maior valor agregado (gourmet, iguarias, premium, delicatessen);


      	forte apelo sensorial, como variação de sabores;


      	apelo à indulgência, ou seja, apenas prazer;


      	feitos com ingredientes considerados exóticos;


      	embalagem e design diferenciados, lúdicos ou interativos;


      	possibilidade de harmonização com bebidas;


      	específicos para lazer, turismo e socialização em torno da alimentação.

    


    Para os consumidores que valorizam saudabilidade e bem-estar, foram apontadas as seguintes características como fatores de compra dos produtos:


    
      	benéficos ao desempenho físico e mental, como à saúde cardio­vascular;


      	com ingredientes funcionais (probióticos, prebióticos e simbióticos);


      	destinados a dietas específicas e alergias alimentares;


      	feitos com ingredientes naturais e sem aditivos;


      	isentos ou com teores reduzidos de sal, açúcar e gorduras;


      	fortificados, energéticos, para esportistas;


      	feitos com ingredientes orgânicos;


      	minimamente processados;


      	vegetais (frutas, hortaliças, flores e plantas medicinais);


      	com propriedades cosméticas;


      	com selos de aprovação de sociedades médicas.

    


    Para os consumidores que valorizam conveniência e praticidade, as características apontadas para a compra foram:


    
      	pratos prontos e semiprontos;


      	produtos minimamente processados de fácil preparo;


      	embalagens de fácil abertura, fechamento e descarte;


      	artigos de rápido preparo para forno e micro-ondas;


      	
kits para preparo de refeições completas;


      	em pequenas porções ou para consumo individual (snacking, finger food);


      	adequados para consumo em diferentes lugares e situações (por exemplo, para comer em trânsito);


      	produtos com serviços de delivery.
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      SAIBA MAIS!


      Se quiser conhecer o relatório completo sobre a pesquisa Brasil food trends 2020, acesse: https://ital.agricultura.sp.gov.br/brasilfoodtrends/.
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    Fica patente, portanto, que a maioria dos consumidores preza muito pela qualidade sensorial (aparência, cor, odor, sabor, consistência, textura), mas se preocupa também com as questões de saudabilidade e praticidade.


    Como se pode constatar, as tendências de consumo refletem a vida contemporânea: pessoas com pouco tempo para se alimentar, mas querendo benefícios de saúde sem renunciar ao prazer.


    1.4 Tendências do mercado de alimentos saudáveis


    1.4.1 alimentos funcionais


    Uma forte tendência no mercado de alimentos tem sido a procura por aqueles com apelos (claims) para propriedades funcionais ou de saúde. É preciso destacar que um produto com esses recursos deve seguir as normas da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa), do MS, que regulamenta o uso da expressão “funcional”, mantendo uma lista atualizada de novos alimentos e ingredientes por ela aprovados. Dessa forma, para utilizar esse tipo de chamada (apelo) no rótulo de um produto, é necessário saber quais termos são autorizados pela Anvisa, assunto que será explorado no capítulo 5, “Embalagem e rotulagem de alimentos”.


    O conceito de alegação de propriedade funcional de um ingrediente ou alimento está pautado em seu papel metabólico ou fisiológico no crescimento, no desenvolvimento, na manutenção e em outras funções normais do organismo humano. Assim, os alimentos com alegação de propriedade funcional podem ser nutrientes ou não nutrientes, como compostos bioquímicos que exercem essas funções no organismo. Já o conceito de alegação de propriedade de saúde sugere ou implica a existência de uma relação entre o alimento ou ingrediente e alguma doença ou condição relacionada à saúde. Ainda não são permitidas pela legislação as alegações de saúde que relacionam o alimento ou ingrediente à cura ou à prevenção de doenças.


    Algumas alegações de propriedades funcionais de ingredientes ou alimentos já são reconhecidas pela comunidade científica e autorizadas pela legislação, como:


    
      	
Ácidos graxos da família ômega 3: para manutenção de níveis saudáveis de triglicerídeos na circulação sanguínea.


      	
Pigmentos da família dos carotenoides (licopeno, luteína, xantina): com ação antioxidante de proteção das células contra os radicais livres.


      	
Prebióticos (fruto-oligossacarídeos e inulina): ativam a microflora intestinal, favorecendo o bom funcionamento do intestino.


      	
Probióticos (bifidobactérias e lactobacilos): favorecem as funções gastrointestinais, reduzindo o risco de constipação e câncer de cólon.


      	
Proteína de soja: para redução dos níveis de colesterol.


      	
Isoflavonas da soja: têm ação estrogênica, com redução dos sintomas da menopausa.


      	
Fibras alimentares em geral: auxiliam no funcionamento do intestino.


      	
Fibras alimentares betaglucana, fotoesteróis e quitosana: auxiliam na redução da absorção de gordura e colesterol.

    


    Esses alimentos ou ingredientes têm, portanto, efeitos benéficos à saúde, além de suas funções nutricionais básicas, mas é necessário que o consumo seja regular e que a dieta seja equilibrada, balanceada, para que os benefícios alegados sejam alcançados.


    Como já vimos, o Guia alimentar para a população brasileira indica maior consumo de vegetais, frutas e cereais integrais na alimentação regular, e grande parte dos componentes ativos estudados encontra-se nesses alimentos. Para alimentos processados, o consumidor deve estar atento à eficácia do componente, avaliada por pesquisas sérias, e seguir as instruções na rotulagem.
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      SAIBA MAIS!


      Para conhecer a relação dos novos ingredientes e alimentos aprovados pela Anvisa, acesse: https://app.powerbi.com/view?r=eyJrIjoiNTA3ZDQxOGEtYzg0NC00NTI1LTg0MzYtOGEzMWU4MThlNjAwIiwidCI6ImI2N2FmMjNmLWMzZjMtNGQzNS04MGM3LWI3MDg1ZjVlZGQ4MSJ9.
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    1.4.2 alimentos orgânicos


    Para ser considerado orgânico, o alimento in natura ou processado deve ser oriundo de um sistema orgânico de produção agropecuária ou obtido em processo extrativista sustentável que não prejudique o ecossistema local. O produto orgânico deve ser certificado por instituições credenciadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Mapa) para ser comercializado, a não ser que seja produzido pela agricultura familiar cadastrada nesse órgão e comercializado exclusivamente por venda direta ao consumidor final.


    Os sistemas orgânicos de produção precisam atender a várias prerrogativas, como isenção de contaminantes que possam ser evitados, proteção do meio ambiente e da saúde do produtor e do trabalhador, preservação da diversidade biológica e utilização, de forma sustentável, do ar, do solo e da água, evitando-se desperdícios.


    
      
        [image: Ícone]
      


      SAIBA MAIS!


      Se for utilizar ingredientes ou alimentos orgânicos em seu produto, veja as orientações do Mapa neste vídeo: https://youtu.be/XnDviEiVuz0.
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    Alimentos orgânicos são, portanto, sustentáveis por definição, e é possível assegurar sua origem para criar novos produtos conferindo os selos de certificação de artigos embalados. Isso exige a disponibilização dos selos nos produtos vendidos a granel e, na compra direta do produtor, requer a apresentação do documento do Mapa.


    1.5 Produtos alimentícios para restrições alimentares


    Uma considerável parcela da população mundial apresenta algum tipo de restrição alimentar, em razão de alergias ou intolerâncias a componentes presentes nos alimentos. Além dessas restrições, existem, ainda, pessoas que, por sofrerem de doenças crônicas não transmissíveis, como hipertensão, diabetes e distúrbios cardiovasculares, não podem consumir determinados alimentos.


    O mercado de produtos alimentícios tem procurado suprir essa demanda crescente, o que mostra uma oportunidade de negócio para o pequeno empreendedor nessa área. Para tanto, é necessário conhecer os conceitos e a diferenciação de tais restrições alimentares.


    1.5.1 intolerâncias e alergias alimentares


    A intolerância alimentar é uma reação fisiológica anormal à ingestão de alimentos que não envolve mecanismos imunológicos, causando respostas que se manifestam principalmente no trato gastrointestinal, mas podem ter sintomas similares aos da alergia alimentar.


    A intolerância alimentar mais atendida pelo mercado de alimentos é a da lactose (açúcar do leite), caracterizada pela deficiência da enzima intestinal lactase, o que diminui a capacidade de digestão desse açúcar e causa cólicas abdominais, flatulência e diarreia. Nos rótulos dos produtos embalados, é obrigatório informar a presença de lactose no produto, se o leite ou algum derivado fizer parte da receita ou da formulação.


    É necessário diferenciar a intolerância não celíaca ao glúten da doença celíaca, que é um erro inato do metabolismo ao não permitir a digestão e a absorção desse componente alimentar. O glúten é uma substância formada pela junção das proteínas gliadina e glutenina com água, que apresenta características de elasticidade e estrutura muito importantes na panificação. Essas proteínas formadoras de glúten estão presentes no trigo e em outros cereais, como centeio e cevada. A aveia é um cereal que não contém as proteínas formadoras do glúten em sua composição, mas pode haver contaminação em seu processamento junto a outros cereais.


    Existem, portanto, dois públicos distintos que consomem alimentos sem glúten: os que possuem a doença celíaca, que já nasceram com essa deficiência, e aqueles que têm intolerância não celíaca ao glúten, a qual pode ser adquirida em outras fases da vida. Na produção sem glúten, é necessária muita atenção para não acontecer alguma contaminação com outros alimentos, ingredientes, superfícies de preparo, utensílios e equipamentos que possam ter algum resíduo de glúten, pois, no caso de celíacos, os efeitos à saúde podem ser muito graves. Por essa razão, a legislação atual determina que é obrigatório informar nos rótulos dos produtos embalados a presença ou ausência de glúten.


    A alergia a algum alimento é caracterizada por uma resposta imunológica do organismo, causando manifestações clínicas, muitas vezes graves, como urticária, broncoespasmo e até anafilaxia (choque anafilático). Os alimentos que mais causam alergias alimentares são aqueles que contêm alto teor de proteínas. As reações alérgicas a ovo, leite e amendoim são mais comuns em crianças; em adultos, as alergias acontecem mais frequentemente com amendoim, nozes, peixes e mariscos.
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      ATENÇÃO!


      A legislação sobre rotulagem de alimentos determina que a presença de glúten, alimentos alergênicos e lactose seja informada nos rótulos dos alimentos embalados. Esse assunto é explorado no capítulo 5, “Embalagem e rotulagem de alimentos”.

    


    1.5.2 outras restrições alimentares


    Além das restrições descritas, existem aquelas relacionadas a problemas de saúde que impedem o consumo de determinados alimentos ou ingredientes que compõem as preparações alimentícias.


    É comum no mercado a oferta de produtos sem açúcar, sal ou gordura em suas composições, para atender ao público que apresenta algum problema de saúde, como doenças crônicas não transmissíveis (diabetes, hipertensão, cardiopatias) e obesidade, ou que esteja fazendo alguma dieta de emagrecimento restritiva no consumo de calorias.


    É necessário, ainda, ficar atento à crescente demanda por produtos para dietas vegetarianas ou veganas, que fazem restrições ao consumo de artigos de origem animal. A alimentação vegetariana apresenta dietas com vertentes diversas: na ovolactovegetariana, é restrito apenas o consumo de carnes; na lactovegetariana, somente leite é permitido; e na ovovegetariana, tolera-se apenas ovo; na vegana, ou vegetariana estrita – a modalidade mais restritiva –, nenhum ingrediente de origem animal é permitido, inclusive mel. Tem se destacado no mercado a corrente de produtos vegetarianos estritos plant-based, baseada apenas em ingredientes originados de plantas, cujo apelo, além do alimentar, é contribuir com a sustentabilidade do planeta.


    1.6 Etapas para o desenvolvimento de um produto alimentício


    Como vimos até agora, o desenvolvimento de um produto alimentício para lançamento no mercado consumidor requer várias etapas, que, dentro de uma indústria de alimentos, seriam desenvolvidas por diversas equipes: marketing, pesquisa e desenvolvimento, cozinha experimental, vendas, entre outras, dependendo do porte e da política interna da empresa. Essas etapas abrangem desde a concepção do produto até seu lançamento no mercado.


    É bem provável que uma empresa da área de alimentos balize sua atuação no lançamento de um novo produto conforme os 4 Ps do marketing ou composto de marketing, que são um conjunto de fatores que orientam a obtenção de resultados positivos nas vendas de um novo artigo:


    
      	
Produto: o que é, qual o conceito, para quem foi desenvolvido, quais os benefícios e os diferenciais de venda.


      	
Preço: quais são os custos diretos e indiretos para a produção, por quanto será vendido, qual será a margem de lucro.


      	
Praça: como e onde o produto será vendido e entregue para o consumo.


      	
Promoção: quais ações de marketing serão feitas para comunicar ao seu público-alvo, qual mídia será utilizada, quanto custará essa divulgação.

    


    Embora o pequeno empreendedor não se caracterize como uma indústria alimentícia, pode fazer uso desses conceitos para estabelecer suas estratégias comerciais para o novo produto.


    Na situação real de um pequeno empreendedor que pretende entrar nesse mercado de comércio alimentício, a equipe de sua empresa muitas vezes se resume ao próprio empreendedor e a seus sócios, que, quase sempre, pertencem ao seu círculo familiar. O planejamento deve, portanto, ser meticuloso e suplantar a falta de uma equipe profissional na execução de cada etapa para o desenvolvimento de um produto alimentício. A figura 1.1 resume de forma concisa as etapas que devem ser consideradas.
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      DICA!


      Elabore uma planilha de checklist ou lista de verificação das etapas, para não se esquecer de nenhuma delas durante o desenvolvimento do novo produto.

    


    
      Figura 1.1 | Etapas para o desenvolvimento de um produto alimentício


      [image: ]
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