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A pesquisa mercadológica indicou que o desenvolvimento do
novo produto leite fermentado de cabra com sabor de jabuticaba é
uma interessante alternativa para a indústria de alimentos. Além
disso, constatou-se que a estratégia de promoção funcionará como
um excelente veículo para alcançar os consumidores potenciais
bem como para conquistar o sucesso do mesmo no mercado
competitivo.
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A renovação contínua de produtos na empresa visa
atender as necessidades e os desejos dos consumidores que,
atualmente, estão buscando, cada vez mais, produtos que
proporcionem benefícios à saúde (MINIM, 2018).

O leite fermentado possui um elevado potencial no
desenvolvimento de novos produtos, principalmente, por
estar relacionado com a saudabilidade e praticidade no
consumo (COSTA, 2013).

O leite de cabra contém componentes biofuncionais
naturais como triacilgliceróis de cadeias médias, ácidos
graxos polinsaturados e algumas proteínas do soro que
podem contribuir para a saúde (BESSA, 2014).

A jabuticaba possui um elevado valor nutricional, uma
vez que há antocianinas em suas casacas e ferro, fósforo,
vitamina C e niacina na polpa (LAGE, 2014).
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Pesquisa Mercadológica e Estratégia de Promoção de um Novo Produto Alimentício

-Realizar uma pesquisa mercadológica do novo produto
leite fermentado de cabra com sabor de jabuticaba para
caracterizar os consumidores potenciais com relação às
suas motivações, hábitos de consumo e conhecimento
sobre os benefícios do produto à saúde.
-Desenvolver estratégias de promoção de vendas para o
novo produto.

Agradecemos ao  pelo apoio financeiro, aos 408 respondentes que participaram da pesquisa e à pela 
disponibilidade de sua infraestrtura.
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Figura 1- Características sociodemográficas dos participantes.

Figura 2- Porcentagem de pessoas 
que consomem leite fermentado.

Figura 3- Porcentagem de pessoas que 
nunca consumiram leite de cabra.

Figura 4- Combinação de cores     
para embalagem.

Figura 5- Propaganda do leite fermentado de
cabra com sabor de jabuticaba.
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