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INTRODUCAO

A técnica de cocriagdo na industria alimenticia destaca-se como um catalisador de inovacgao,
capaz de alinhar diretamente os produtos as expectativas dos consumidores e responder rapidamente
as demandas dinamicas do mercado. Ao envolver consumidores e stakeholders de toda a cadeia
produtiva, desde os produtores de matéria-prima até os fabricantes, a cocriacdo possibilita a
concepc¢ao de produtos verdadeiramente personalizados (GRASSO; ASIOLI; SMITH, 2022). Salienta-se
ainda que esta metodologia pode ser expandida para diversas matrizes alimenticias, permitindo o
desenvolvimento de produtos adaptados as nuances culturais e regionais, promovendo a
sustentabilidade e aumentando a eficiéncia produtiva durante o desenvolvimento de novos produtos.

Neste contexto, o doce de leite, uma sobremesa tradicional em paises latino-americanos,
oferece uma excelente oportunidade para a cocriacdo, permitindo inova¢do e colaboracdo entre
produtores e consumidores. A unido do leite de diferentes espécies, que tem ganhado destaque por

seu potencial como alimento funcional e suas caracteristicas intrinsecas Unicas, que influenciam as

propriedades nutricionais e sensoriais de seus derivados (BOUKRIA et al., 2020), com a ferramenta de
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cocriacdo, possibilita uma personalizagdo impar de produto, ampliando ainda as opg¢des disponiveis
aos consumidores. Assim, este artigo aborda a técnica de cocriagcdo no desenvolvimento de doce de
leite, considerando a diversidade de leites de diferentes espécies e a adaptacdo dessas matérias-

primas em produtos desenhados e alinhados as expectativas e preferéncias dos consumidores.

Leite de diferentes espécies e seu potencial para a cocriacao de derivados

Os leites de vaca, bufala, cabra e ovelha possuem sabores, texturas e composi¢des nutricionais
distintas, abrindo espago para a criagdo de inimeros derivados lacteos. Embora a producdo global de
leite seja dominada por vacas e bufalas, os leites de cabra e ovelha tém ganhando destaque por seus
beneficios nutricionais.

O leite de vaca é rico em macronutrientes, minerais e vitaminas (CIMMINO et al., 2023),
enquanto o leite de bufala, com alto teor de lipidios, proteinas e lactose, é conhecido por suas
propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias. O leite de cabra, mais digestivel e rico em calcio,
fésforo, vitaminas A e B, destaca-se como uma matriz nutricionalmente rica (BOUKRIA et al., 2020). Ja
o leite de ovelha, caracteriza-se por seu alto teor energético, proteico e mineral, além de possuir um
sabor dnico que influencia a culinaria regional, sendo rico em vitaminas A e E, que atuam como
antioxidantes, e minerais que fortalecem a densidade dssea, prevenindo osteoporose (PIMENTA et al,,
2021).

Neste sentido, observa-se que as diferengas nutricionais dos leites de diversas espécies
oferecem oportunidades para inovacdo na industria alimenticia, e acredita-se que a criacao de doces
de leite que combinem essas caracteristicas possa atender a um publico diversificado, proporcionando

op¢des mais saudaveis e saborosas.

Consideragoes para o processo de cocriacao do Doce de Leite

A cocriacdao envolve consumidores e produtores na concep¢ao de produtos, desafiando o
marketing tradicional e capturando verdadeiras preferéncias dos consumidores (SAHA; MANI;
GOYAL, 2023). Para ser eficaz, é essencial incluir uma amostra representativa de consumidores e
envolver todos os stakeholders da cadeia produtiva, desde produtores de leite até fabricantes de
doces.

Ao integrar consumidores no desenvolvimento de produtos, as empresas podem inovar
continuamente e responder rapidamente as mudancas de mercado. Produtos cocriados atendem
melhor as expectativas dos consumidores, aumentando a fidelidade a marca e a participagdao no
mercado (SAHA; MANI; GOYAL, 2023). Esse processo também promove transparéncia e confianga
entre consumidores e empresas.

No caso do doce de leite, a cocriacao permite personalizar doces de leite conforme preferéncias

individuais, explorando a diversidade de leites de vaca, bufala, cabra e ovelha para criar produtos com
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sabores, texturas e composi¢cdes nutricionais tnicas (CIMMINO et al, 2023). Além disso, essa
abordagem pode desenvolver produtos especificos para publicos com necessidades dietéticas
especiais, como alternativas para alérgicos ao leite de vaca, usando leite de bufala ou cabra.
Adicionalmente, a avaliacdo sensorial da prototipagem - produto oriundo da cocriagdo - antes do
lancamento no mercado garante ainda maior eficiéncia na producdo, promove sustentabilidade ao
reduzir desperdicios e projeta chances superiores de sucesso entre o publico-alvo (SAHA, MANI;
GOYAL, 2023). Contudo, escolher as técnicas certas é essencial para envolver os consumidores e obter
insights valiosos, e algumas abordagens se destacam por sua eficacia (Figura 1).

Os grupos focais criativos reinem participantes para discutir e gerar ideias colaborativamente,
guiados por um moderador. Essa técnica permite explorar profundamente percepgdes, preferéncias e
necessidades dos consumidores, resultando em insights inovadores (SAHA; MANI; GOYAL, 2023). As
pesquisas online com questiondrios estruturados também sdo eficientes para coletar dados sobre
preferéncias dos consumidores. Essa abordagem alcan¢a um grande numero de participantes de
diferentes locais, enriquecendo a compreensdo do mercado e permitindo uma andlise abrangente
(GRASSO; ASIOLI; SMITH, 2022).

Ja a ferramenta de design thinking, com suas etapas de explorac¢do, prototipagem, refinamento e
validacdo, é outra técnica valiosa. Essa metodologia iterativa garante que os doces de leite atendam as
necessidades e desejos dos consumidores, incorporando feedback ao longo do processo e promovendo
a inovacao (GRASS;, ASIOLI; SMITH, 2022). Ainda, a correlacdo das técnicas criativas e projetivas nos
grupos focais, como debates envolventes e brainstormings, estimula a geracao de ideias originais para

a formulacdo de doces de leite.

Figura 1. Abordagens e técnicas a serem consideradas na cocriagdo. Fonte: préprio autor.
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Assim, recomenda-se que para captar tendéncias emergentes e preferéncias de um publico

jovem, os grupos focais criativos e o design thinking funcionem melhor incentivando a participagdo
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ativa e a expressdo criativa. Para obten¢dao de uma ampla gama de dados quantitativos sobre sabor,
textura e embalagem, sugere-se a pesquisa online. Entretanto, ressalta-se que essa decisdao deve
considerar os objetivos do projeto, o perfil dos consumidores e os recursos disponiveis (GRASSO;
ASIOLI; SMITH, 2022; SAHA; MANI; GOYAL, 2023). Em suma, uma abordagem integrada que combine
varias técnicas de cocriacdo é essencial para desenvolver produtos que atendam as expectativas do

mercado e promovam a inovagao.

CONSIDERACOES FINAIS

A cocriacao de doces de leite destaca-se como uma abordagem colaborativa essencial entre
consumidores, produtores e outros stakeholders da cadeia produtiva. Facilitada por técnicas e
abordagens criativas cuidadosamente selecionadas, essa pratica permite a personalizacdo dos
produtos conforme as preferéncias dos consumidores, promovendo simultaneamente a inovacao e a
diferenciacdao no mercado. A ado¢do abordagens apropriadas e criativas como o design thinking e o
brainstorming, viabiliza a geracao de ideias disruptivas e a resolucao eficaz de problemas. Isso resulta
no desenvolvimento de produtos lacteos inovadores, como o doce de leite hibrido, que utiliza leites de
diferentes espécies.

Essa colaborac¢do continua entre as partes ndo sé reforca a fidelidade a marca e a participagdo
no mercado, mas também estreita os lagos entre empresas e consumidores. Desse modo, estabelece-se
uma base so6lida para o sucesso a longo prazo no setor alimenticio, beneficiando tanto a academia, com
novas perspectivas de pesquisa e desenvolvimento, como posiciona as empresas na vanguarda da
inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com produtos diferenciados e competitivos, ao
transformar as percepgoes e expectativas dos consumidores em caracteristicas tangiveis e desejaveis

nos produtos finais.
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