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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi diagnosticar o poder competitivo de queijos
Prato produzidos por laticinios da regido do sul de Minas Gerais e propor
solucgdes para aumentar a competitividade dos mesmos no mercado. O estudo foi
realizado em cinco etapas: 1) avaliacdo da percepcdo e preferéncia dos
consumidores em relagdo aos queijos Prato minilanche; 2) levantamento dos
laticinios da regido do sul de Minas Gerais que produzem queijo Prato
minilanche; 3) avalia¢do fisico-quimica, fisica e aceitacdo sensorial de queijos
Prato minilanche produzidos na regido do sul de Minas Gerais; 4) analise da
influéncia da marca e da embalagem de queijos Prato na aceitagdo do
consumidor; 5) avaliacdo da adequacdo dos queijos Prato e de seus rotulos a
legislacdo de alimentos. Na primeira etapa, através de uma pesquisa de mercado
foi verificado que o queijo Prato € aceito pelo consumidor devido a qualidade
sensorial e pelo fato de que os consumidores encontram este produto com
facilidade. O tipo de queijo Prato preferido pelos consumidores é o queijo Prato
minilanche, a maioria o adquire embalado e consomem no lanche. Na segunda
etapa, foi realizado um levantamento dos laticinios da regido do sul de Minas
Gerais que produzem queijo Prato minilanche e possuem registro no Servico de
Inspecdo Federal. Foi verificada a existéncia de nove empresas, as quais foram
estudadas no presente trabalho. Na terceira etapa, amostras de queijo Prato
foram adquiridas em trés ocasides diferentes nos laticinios produtores, com a
mesma data de fabricacdo e com periodo de maturacdo como é comercializado
por cada laticinio, para realizagdo da pesquisa. Observou-se que nos parametros
fisico-quimicos e fisicos, os queijos Prato apresentaram grande variacdo. Ao
avaliar a aceitacdo foi observado que a maioria dos queijos Prato avaliados
apresentaram boa aceitacdo, a qual foi influenciada pelos indices de protedlise,
umidade e cor, uma vez que, quanto maior foi a umidade, protedlise e mais claro
foi o queijo maior foi a aceitacdo. Na quarta etapa, os queijos Prato foram
avaliados por 60 provadores em trés sessdes de teste de aceitacdo: teste cego,
teste da embalagem e teste com informagdo. Foi verificado que a embalagem e a
marca influenciaram de maneira positiva e negativa na aceitacdo dos queijos
Prato. Na quinta etapa, foi verificado que todos os queijos Prato analisados
apresentaram irregularidades em relagdo ao Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de queijo Prato e normas referentes a rotulagem de alimentos. Desta
forma fica evidente a necessidade de ac¢Ges visando a melhoria da qualidade dos
queijos Prato analisados, a adequacdo destes queijos a legislacdo, para aumento
da competitividade dos mesmos no mercado.

Palavras-chave: Aceitacdo. Analise Sensorial. Pesquisa de Mercado. Adequacéo
a Legislacéo.



ABSTRACT

The objective this research was diagnose the competitive power of Prato
cheese produced by dairy products in southern region of Minas Gerais and
propose solutions to increase competitiveness in the same market. The study was
realized in five stages: 1) evaluate the perception and preference of consumers in
relation of cheeses Prato minisnack, 2) survey of the dairy products of region
south of Minas Gerais that produce cheese Prato minisnack 3) avaliation
physico-chemical, physical and sensory acceptance Prato minisnack cheese
produced in the southern region of Minas Gerais, 4) analysis of the influence of
branding and packaging of Prato cheese in consumer acceptance, 5) avaliation of
the suitability of the Prato cheese and their labels on food legislation . In the first
stage, through market research it was found that the Prato cheese is accepted by
consumers due to sensory quality and the fact that consumers find this product
easily. The type of Prato cheese preferred by consumers is the Prato cheese
minisnack, the majority gets packed and consume in the snack. In the second
stage, was collected from a dairy products in southern region of Minas Gerais
which produce Prato cheese minisnack and hold registration in the Federal
Inspection Service. It was verified the existence of nine companies, which were
studied in this research. In the third step, samples of Prato cheese were acquired
on three different occasions in the dairy producers, with the same date of
manufacture and the ripening period as is marketed by each dairy, to conducting
research. It was observed that the physico-chemical and physical, Prato cheese
varied considerably. In evaluating the acceptance was observed that most of the
cheese plate evaluated showed good acceptance, which was influenced by
proteolysis, moisture and color, since the higher was the moisture, proteolysis
and more clearest was the cheese more acceptance. In the fourth stage, the Prato
cheese were evaluated by 60 tasters in three test sessions of acceptance: blind
test, test of packaging and test with information. It was found that the packaging
and brand influence positively and negatively the acceptance in Prato cheese. In
the fifth stage was found that all the Prato cheese analyzed showed irregularities
in relation to the Technical Regulation of Identity and Quality of Prato cheese
and standards relating to food labeling. This makes evident the need for actions
to improve the quality of the Prato cheese analyzed the suitability of these
cheeses to legislation to increase the competitiveness of the same market.

Keywords: Acceptance. Sensory Analysis. Market Research. Adequacy of
legislation.



Figura 1
Figura 2
Figura 3

Grafico 1

Grafico 2

Gréfico 3

Gréfico 4

Gréafico 5

Grafico 6

Gréfico 7

Grafico 8

Grafico 9

LISTA DE ILUSTRACOES

Fatores que afetam o comportamento do consumidor.................... 25
Como os consumidores tomam decisdo para COMPra .................... 27
Modelo ilustrativo da influéncia da expectativa na selecéo e
avaliacao de ProdutOS........ccecevveieve i 30
Perfil demogréfico dos consumidores entrevistados na cidade
de Lavras, MG, 2010.......cccorerriiriiiiineniesie e 55
Relagdo entre as pessoas que consumiam e ndo consumiam
gueijo Prato, motivos apontados para o0 ndo consumo e para o
consumo, Lavras, MG, 2010 ......cooeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 56
Frequéncia de consumo de quejo Prato, tipo de queijo Prato
consumido, maneira de consumo do queijo Prato,
caracteristica importante do queijo Prato, Lavras, MG, 2010........ 58

Marca mais consumida, motivo de consumo dessa marca,

Lavras, MG, 2010 ...t 60
Locais de compra de queijo Prato, maneira de compra, Lavras,
MG, 2010 .. 61

Opinido sobre embalagens/rétulos, pontos positivos e pontos
negativos das embalagens/rétulos de queijos Prato, Lavras,
MG, 2010 ..ot 62
Observagdes feitas nos rdtulos de queijo Prato por
consumidores no momento da compra, em Lavras, MG, 2010......64
Perfil demografico dos consumidores que participaram do
teste de ACRITAGAD ... ....evveiiiieieeie e 124
Perfil do comportamento dos consumidores participantes do
ESTUAD ©v ettt 125



Grafico 10

Grafico 11

Gréfico 12

Frequéncia das notas hedénicas para nove marcas de queijo
Prato, nas trés sessbes — teste cego, teste com informacéo e
teste da embalagem ..o
Teor de gordura no extrato seco das nove arcas de queijo
Prato em comparagdo com padrdo maximo e minimo
estabelecidos pela 1egislacan..........ccoevevviieve s
Teor de umidade das nove marcas de queijo Prato em
comparacdo com padrdo maximo e minimo estabelecidos pela

[€QISIACAD ... ...e e



Tabela 1
Tabela 2
Tabela 3
Tabela 4

Tabela 5
Tabela 6

Tabela 7

Tabela 8

Tabela 9

Tabela 10

Tabela 11

Tabela 12

Tabela 13
Tabela 14

LISTA DE TABELAS

Producéo Mundial de Queijos, 2000-2008 (1.000t). .........cc.ceevenees 21
Industrializagdo do leite no Brasil — 2007.........c.cccoeeevvniveriennenn, 21
Producdo de queijos no Brasil 2000-2004 (1)..........cccoevvevervenenn, 22
Resumo da analise de varidncia para as varidveis da

composic¢do fisico-quimica de nove marcas queijos Prato............ 84
Composicao fisico-quimica de nove marcas queijos Prato. .......... 85

Resumo da andlise de varidncia para as variaveis de gorduras
e colesterol de nove marcas queijos Prato.........ccccvvvveevieeieevinenne. 92
Teores de gordura saturada, gordura monoinsaturada, gordura
polinsaturadas, gordura trans e teor de colesterol. ...............c........ 92
Resumo da analise de varidncia para as variaveis de
profundidade e extensdo de prote6lise de nove marcas queijos
Prato. ..o 94
Médias do indice de profundidade e extensdo de proteélise de
nove marcas de qUeijos Prato. .........ccccovvririreneneiesese e 94
Anélise de variancia da capacidade de derretimento de nove
MArcas qUEIJOS PrafO.........ccoeviiirieieieisesese e 96

Médias da capacidade de derretimento de nove marcas de

QUETJOS PTat0. ....ecueeeieiiiiisiiste e e 96
Anédlise de variancia dos valores de cor de nove marcas de

QUEIJOS Prat. ......ecuveieciece et 98
Parametros de cor das amostras dos queijos Prato. ...........c........... 99

Resumo de anélise de variancia da aceitacdo dos queijos Prato

para 0s atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressao



Tabela 15

Tabela 16

Tabela 17

Tabela 18

Tabela 19

Tabela 20

Médias de aceitacdo atribuidas pelos provadores para as
marcas de QUEIJOS Prato. .........ccccererereiiiiisi e
Valores do coeficiente de correlacdo entre os escores de
aceitacdo para os atributos impressdo global, textura e sabor e
as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos queijos Prato......
Valores do coeficiente de correlacdo entre os parametros de
cor e 0s escores de aceitacdo de impressdo global, cor e
APArENCIA € SADOL. ..cviivieiccieeie e
Escores médios de aceitacdo e resultados do teste t para cada
marca de qUEIJO PratO. .......cccvvvviie i
Teor de umidade e gordura no extrato seco das nove marcas
de QUETJO PratO.......cccvveieeiee e se e s sae s
Valores declarados nos rétulos e aferidos por analises
referentes a composicdo nutricional dos queijos Prato das

MAFCAS A € Bl ooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiir bbb aeerbrrrrraeaarrrerrrerees

104

152



2.1
2.2
2.3
23.1
2.3.2

A 0N -

SUMARIO

CAPITULO 1: IntroduGio geral.........c.ccovvveervereeerreersrenenes 17
INTRODUGAO ...t 18
REFERENCIAL TEORICO ......ooieveieeeeeeeeeeeeees e, 20
L@ 10 =T [ TS 20
Caracteristicas do queijo Prato e do seu processamento........ 23
Comportamento do CONSUMION ........c.ccevirireriieieeeeeee 25
Processo de decisdo do consumidor ...........ccocevvvvereseeeeninnnnen, 27

Influéncia da embalagem no comportamento do

(o70] 211U 10 0T To (o] PRSPPSO 28
Rotulagem de alimentos........c.ccooveveiicevie s 32
CONCLUSAO .....ooveeeeeeeeeeves et 40
REFERENCIAS .......oooieeeeeeeevee e 42

CAPITULO 2: Avaliacdo da percepcéo e preferéncia dos

consumidores em relagdo a queijos Prato produzidos por

laticinios do sul de Minas Gerais ........ccccoeereriereieniesesiesese e 49
INTRODUGAO ...t 52
MATERIAL E METODOS........oooieveieeseeeeeseeeeeeeee s, 54
RESULTADO E DISCUSSAO ......c.ooevresieeeeeeeeeeeessenieen, 55
CONCLUSAD ..o 65
REFERENCIAS ......ooeoveceeeeeeeeesee e, 66

CAPITULO 3 Avaliagéo fisico-quimica, fisica e sensorial
de queijos Prato produzidos por laticinios da regido do sul
0 MiINAS GEIIAS....eveiveerierieeieie et sre e snens 68
INTRODUGAO ...ttt 71
MATERIAL E METODOS........coooiieeeeeeeeee e 74



2.1

2.2

221
2.2.2
2.2.3
2.2.4
2.2.5
2.2.6
2.2.7
2.2.8
2.2.9
2.29.1
2.2.9.2
22921
22922
2.29.2.3
22924
2.2.9.3
2.2.10
2.2.11
2.2.12
2.3

2.4

24.1
24.1.2

Levantamento dos laticinios regido do sul de Minas Gerais

produtores de queijo de Prato.........cccocevviiieicieiesiiise e 74
Caracterizagdo dos queijos Prato ........ccccooveveveneeieieeneneeneen, 74
Coleta e preparo das amostras.........ccocevvreeieneneereseeeese e, 75
UMIAAAE ... 75
Proteina total ........ccoovoviiiieeee 75
CNZAS ettt 76
PH 76
ACIAEZ LITUIAVEL ... 76
LACTOSE. ..ttt 76
Sal e sal na umidade (sal/lumidade)..........c.ccccevvriveiieiiiericinnnnenn, 77
Gorduras € COIESTEIOl ........coiveiiiiieerr e 77
GOrdura total..........ccoceiiiiiiee e 77
Composicao dos ACIAOS GraX0S .......cccvcvevverreeiierieseerieseeeesee e, 77
Preparo da amostra.........cccceeveieiece s 77
EXtracao lipidiCa........ccoevviiiiiiiiieccc e 78
] (] ] o= T Lo TSRS 78
Analise cromatografica dos acidos graxos esterificados........... 79
COIBSTEIOl ... 80
Determinacao da protellise ..........ccoevvevieierinereeseee e 80
Capacidade de derretimento .........ccccoooevviieeene e, 81
PANVZ T 1ok Tl F- W oo ] SRR 81
ANalise dos resultados..........ccoveviiiereneieieeee e 82
Teste de aCITAGAD ... ...veeereeeee e 82
Analise dos reSultados........cccveveviereiiiie e 83

Analise de correlacdo linear dos atributos sensoriais em
relacdo as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos

QUETJOS Prati ..c.cvcveeiecieeie et 83



3.1
3.1.2
3.14
3.15
3.1.6
3.1.7
3.1.8
3.1.9
3.19.1
3.1.9.2
3.2

3.4

3.5
351

2.1
2.2
221

3.1

RESULTADO E DISCUSSAO ......ccoeviveieieeeeeeceseiere o, 84

Composicao dos queijos Prato .........cccccevvvveeieneeie e, 84
Proteina total ........ccoovoviiiieeee 87
LBCEOSE. ...ttt 87
TEON dE SAl ... 88
Teor de sal Na UMIdade........cccovvveieiiiieeee e 89
PH 89
Aol T {20 90
Gorduras € COleSterol ..o 90
Teor de gordura total ..o 90
Teor de gorduras e Colesterol ..........covvveviiiiiiiiieic e 91
INdiCeS de ProteOliSe........ccoovvvvireesvieeiseeeeeieeeeee e, 94
COL s 97
Avaliacao da aceitaa0..........cevverveieeiiiie e 99

Correlacdo entre os escores de aceitacdo e as
caracteristicas fisico- quimicas e fisicas dos queijos Prato.... 101
CONCLUSAOD ..o 105
REFERENCIAS ... eee et senis s 106
CAPITULO 4 Influéncia da marca e embalagem de

queijos Prato produzidos por laticinios do sul de Minas

Gerias no comportamento do consumidor............c.cceeeeveneene. 113
INTRODUGAO ...t 116
MATERIAL E METODOS..........oooiiiieicieeeeeeeseeese e 120
AIMOSTFAS ..o 120
Teste de aCITAGAD ........ccevvirieieieee e 120
Analise dos resultados...........cccccevererciieiciice e 121
RESULTADO E DISCUSSAO .......oovnririeireieeineiereeeeneens 123

Caracterizacao do perfil dos consumidores............ccccevvvrenne. 123



3.1.2

2.1

2.2

2.2.2
2.2.3
224
2.25
2.2.6
2.26.1
2.2.6.2
22621
2.2.6.2.2
2.2.6.2.4
2.2.6.3
2.2.7

2.3

Influéncia da marca e da embalagem no comportamento

(o [oJod0] 11011 41 To (o] (N OTUTTRRRRRT 126
(010 (01 I U157 Y@ IS 132
REFERENCIAS ...t eee et ee e eaaeeeeeeeessenseaas 133

CAPITULO 5 Avaliacdo da adequagdo de queijos Prato

produzidos por laticinios do sul de Minas Gerais e de seus

rotulos a legislacdo de alimentos..........ccoovvevievviieie s 137
INTRODUGAO ......ooooeeeeieveeeeeeteeee e, 140
MATERIAL E METODOS.......cooooiiieeeeeeeeee e 141
Coleta e preparo das amoStras.........ccocvvvereeresieereseeseseeeenns 141
Composicao dos quUeijos Prato .........c.cccecvevevecie e s 141
UMIAOE ..o 141
Proteina total ..o 141
Teor de ferro, S0i0 € CAICIO........ccovvviiriiiiireece 142
LACTOSE ...ttt e 142
Gorduras e COIESerol ... 142
Gordura total ... 142
Composicao dos ACIdOS GraX0S .......cccvevveveeriiireeiieiieereese e 143
Preparo da amoStra.........cccccocvviieiieecee e 143
EXtragdo lipidiCa.......ccccoveiiiiieieieeece e 143
Andlise cromatogréfica dos acidos graxos esterificados........ 144
COIEBSTEIOl ... 145
AV o] gl or=1 (0] o (oo PSS 146

Adequacao dos queijos Prato as normas da legislagédo
VIZBNTE. ... 146
RESULTADO E DISCUSSAO ..o 147
Adequacdo dos queijos prato aos Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade.............cccoeviviriviieiie e 147



3.2

3.5.3

Adequacao dos rotulos de queijo Prato ao disposto na
legislacio brasileira Vigente............ccocvoviniiincieiciccesie 150

Fidedignidade das informagdes nutricionais com as

declaragdes nos rotulos dos queijos Prato..........ccccceevvvieniennes 152
CONCLUSAOQ ..ot 159
REFERENCIAS ..ot 160

ANEXOS ... 163



CAPITULO 1: Introducéo geral

17



18

1 INTRODUCAO

O queijo Prato comecou a ser fabricado no Brasil na década de 20 na
regido do sul de Minas Gerais, por imigrantes dinamarqueses, que procuraram
produzir um queijo similar aos queijos Danbo dinamarqués e Gouda holandés.
Ao longo dos ultimos 80 anos, este produto vem passando por inlimeras
modificacdes, seja em sua tecnologia de fabricacdo ou na maneira como é
consumido (FURTADO; AMORIM, 2000).

Entre os diversos tipos de queijos fabricados no Brasil, o Prato destaca-
se como um dos mais importantes, uma vez que esta entre os queijos de maior
producdo e consumo no pais.

Em 2000, a producdo de queijo Prato foi de 88.500 toneladas. Nos
quatro anos seguintes houve um aumento de 15,8% na quantidade produzida,
chegando a 102.480 toneladas produzidas em 2004 (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJOS — ABIQ, 2006).

Este desempenho da produgdo se deve ao fato de que a inddstria
queijeira do Brasil est4d conseguindo elaborar produtos que vém atingindo,
gradativamente, melhor aceitagdo no mercado.

Entretanto, médios e pequenos laticinios, os quais correspondem a
maioria dos laticinios localizados em Minas Gerais, podem enfrentar a falta de
competitividade no mercado, ocasionada pela baixa qualidade dos seus produtos,
embalagens e rétulos. Uma das formas de resolver este problema é estudar o
comportamento dos consumidores em relagdo aos produtos, embalagens e
rotulos dessas empresas, visando identificar os problemas e propor melhorias.

Outro problema enfrentado por estas empresas é a desconfianca dos
consumidores, em relacdo as informacdes contidas nos rétulos dos seus produtos
e & adequacdo dos mesmos a legislacdo de alimentos, contribuindo também para

diminuir a competitividade das mesmas no mercado.
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Dentro deste contexto, o objetivo principal deste trabalho foi realizar um

diagnostico da competitividade de queijos Prato produzidos por laticinios da

regido do sul de Minas Gerais, identificar os possiveis problemas e propor

solucdes para aumentar a competitividade dos mesmos no mercado.

Dentre os objetivos especificos destaca-se:

a)

b)

d)

Avaliar a percepcao e preferéncia dos consumidores em relagdo aos
gueijos Prato produzidos por laticinios da regido do sul de Minas
Gerais, por meio de uma pesquisa de mercado;

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas de queijos Prato
produzidos por laticinios da regido do sul de Minas Gerais;

Avaliar a aceitacdo e verificar a correlagdo entre a aceitacio
sensorial e as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos queijos
Prato analisados;

Avaliar influéncia da marca, da embalagem e das informacdes
contidas no rétulo na aceitagdo sensorial de diferentes marcas de
queijos Prato produzidos na regido do sul de Minas Gerais;
Verificar a adequacdo de queijos Prato ao Regulamento técnico
para fixacdo de identidade e qualidade do queijo Prato e avaliar a
adequacdo dos rétulos desses queijos a legislacdo brasileira de
rotulagem de alimentos;

Propor melhorias e modificacBes nos rétulos, nas embalagens e nos
queijos Prato produzidos por laticinios da regido do sul de Minas

Gerais visando aumentar a competitividade do mesmo no mercado.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Queijo

Queijo é um produto fresco ou maturado que se obtém por separa¢do
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho, de
enzimas especificas, de bactéria especifica, de &cidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao
de substancias alimenticias, especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substdncias aromatizantes e matérias corantes
(BRASIL, 1996).

Segundo Mendes (1997) o queijo é considerado uma das formas mais
antigas de conservacdo do leite, sendo altamente nutritivo devido aos seus teores
de proteinas, gorduras e minerais. Além de suas caracteristicas nutricionais,
destaca-se também pelas suas qualidades sensoriais como aroma, sabor e textura.

O Brasil é o sexto maior produtor de queijo no mundo (Tabela 1) e sua
producdo cresce a cada ano, impulsionada pelo aumento de vendas no varejo e
pelo crescimento expressivo no food service, o que representa aumento do
consumo de queijos industrializados (CHALITA et al., 2009).

Como pode ser observado na Tabela 1, em 2002 foram produzidas por
volta de 470 mil toneladas; ja em 2007, a producéo atingiu 580 mil toneladas, o
que representou percentual de 34% da industrializacdo do leite produzido no
pais (Tabela 2).

No total, sdo comercializados 50 tipos de queijo, dentre eles, 234 marcas
de queijo Prato, 353 de Mucarela, 263 de Minas Frescal, 164 de Provolone, 147
de Minas Padrdo e 45 de queijo Ralado. No caso dos queijos finos, ha menor
namero de marcas (BORTOLETO, 2000 citado por REZENDE, 2004).
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Tabela 1 Producdo Mundial de Queijos, 2000-2008 (1.000t)

Paises 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008*
América do Norte 4.372 4.350 4.504 4.645 4,761 4.833 4911
Canada 350 342 345 352 291 297 300
Estados Unidos 3.877 3.882 4.025 4.150 4.325 4.389 4.461
México 145 126 134 143 145 147 150
América do Sul 840 785 840 895 1.008 1.055 1.155
Argentina 370 325 370 400 480 475 515
Brasil 470 460 470 495 528 580 640
Unido Européia** 5.993 6.205 6.481 6.625 6.801 6.870 6.975
Ex — URSS 469 504 574 649 622 663 690
Russia 340 335 350 375 405 420 430
Ucrania 129 169 224 274 217 243 260
Africa 414 463 468 473 475 n.d. n.d.
Argélia 4 13 13 13 13 n.d. n.d.
Egito 410 450 455 460 462 n.d. n.d.
Asia 57 78 82 84 92 98 106
Coréia do Sul 20 23 24 24 28 30 32
Filipinas 1 6 6 5 6 7 7
Taiwan n.d 14 17 16 18 20 20
Japdo 36 35 35 39 40 41 47
Oceania 725 669 694 672 654 668 664
Austrélia 413 368 389 375 362 360 335
Nova Zelandia 312 301 305 297 292 308 329
Total 12.870 13.054 13.643 14.043 14413 14.187 14501
* Previsao

** Unido Européia é composta por 27 paises
Fonte: Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), atualizada em
abril/2008 (dados disponiveis na Embrapa Gado Leite)

Tabela 2 Industrializacdo do leite no Brasil — 2007

Volume de Leite* (bilhdes

Produto Percentual do Total (%)

de litros)
Queijo 6,6 34
Leite longa vida 4,9 26
Leite em po 3,3 18
Leite pasteurizado 1,3 7
Leite condensado 0,9 5
Leite fermentado 1,3 7
Outros produtos lacteos 0,6 3

*Leite industrializado em estabelecimentos sob 0 Servico de Inspe¢do Federal — SIF
Fonte: Leite Brasil (dados disponiveis na Embrapa Gado Leite)

O queijo Prato junto com o0s queijos Mussarela, Minas Frescal,

Requeijao e Parmeséo, é um dos queijos mais consumidos no pais (CICHOSCKI
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et al., 2002), uma vez que sua producdo que corresponde a aproximadamente
30% da producéo total de queijos no Brasil (ASSUMPCAO et al., 2003).

Como pode ser observado na Tabela 3, em 2000, a producdo de queijo
Prato foi de 88.500 toneladas. Nos quatro anos seguintes houve um aumento de
15,8%, chegando a 102.480 toneladas produzidas em 2004 (ABIQ, 2006).

Tabela 3 Producéo de queijos no Brasil 2000-2004 (t)

Queijo/Tipo 2000 2001 2002 2003 2004
Mugarela 125.000 131.250 137.800 137.800 144.690
Prato 88.500 92.925 97.600 97.600 102.480
Requeijdo culinério 70.200 78.000 86.400 86.400 90.720
Requeijdo cremoso 26.700 28.035 29.435 29.435 30.907
Minas Frescal 25.900 27.000 27.500 27.500 28.875
Parmesdo 21.120 22.200 23.427 23.427 24.598
Petit Suisse 20.800 21.840 22.932 22.932 22.932
Ricota 7.523 7.795 8.200 8.200 8.610
Provolone 6.500 6.900 7.220 7.220 7.220
Minas Padréo 5.200 5.460 5.733 5.733 6.020
Reino 2.750 2.950 3.100 3.100 3.100
Outros 23.614 25.201 27.953 27.953 29.721
Total 423.807 449.556 477.300 477.300 499.873

Fonte: ABIQ (2006)

O estado de Minas Gerais ¢ o maior produtor brasileiro de queijos.
Segundo dados apresentados por Martins, em 2001, maior parte dos laticinios do
estado estava concentrada nas regibes Sul (36,5%), Zona da Mata (17%),
Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba (14,8%) e Metaldrgica (14,4%). Em
algumas destas regiGes do estado, o setor queijeiro emprega cerca de 30 mil
familias de pequenos proprietarios rurais e movimenta mensalmente algo em
torno de 10 milhGes de reais. Estes dados ilustram bem a importancia social e
econdmica do produto no estado (PERRY, 2004).

A maior parte da producdo de queijos em Minas Gerais é feita em

pequenas e médias queijarias e de propriedades rurais, que além de produzirem o



23

leite, transformam-no em queijo, agregando valor ao produto (LOPES et al.,
2006).

2.2 Caracteristicas do queijo Prato e do seu processamento

O queijo Prato é maturado, obtido por coagulacdo enzimatica do leite,
complementada pela acdo de bactérias laticas especificas. E classificado como
um queijo gordo, de média umidade e de massa semicozida. O produto deve
apresentar consisténcia elastica, textura macia e compacta, podendo apresentar
pequenas olhaduras bem distribuidas. Além disso, deve ser maturado por no
minimo 25 dias (BRASIL, 1997).

Sob a denominacdo de queijo Prato estdo incluidas as variedades:
Lanche ou Sandwich; Bola ou Esférico; e Cobocd. Os pesos variam de 0,4 a 5
kg, de acordo com a variedade correspondente (BRASIL, 1997).

Segundo Furtado e Lourenco Neto (1994) o queijo Prato comecou a ser
fabricado no Brasil na década de 20 na regido do sul de Minas Gerais, por imi-
grantes dinamarqueses. Acredita-se que a tecnologia de fabricacdo do queijo
Prato tenha se baseado principalmente na de queijos como o Danbo dinamarqués
e 0 Gouda holandés. Entretanto, de acordo com Furtado e Amorim (2000) a
tecnologia foi adaptada as condi¢es locais, 0 que explica as diferencas de sabor
e textura em relagdo aos queijos que Ihe deram origem.

Ao longo dos ultimos 80 anos, 0 queijo Prato vem passando por
inimeras modificacdes, seja em sua tecnologia de fabricacdo ou na maneira
como é consumido (FURTADO; AMORIM, 2000). Atualmente, este produto
vem sendo consumido de forma indireta, principalmente em sanduiches, o que
requerem caracteristicas sensoriais e propriedades funcionais. Dentre as
caracteristicas sensoriais do queijo Prato destacam-se seu sabor suave e
consisténcia macia (AUGUSTO, 2003).
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Um queijo Prato tipico apresenta 42-44% de umidade, 26-29% de
gordura, 1,6-1,9% de sal e pH entre 5,2 e 5,4 (FURTADO; LOURENCO NETO,
1994). Apesar de pequenas variagdes, dentre 0s queijos nacionais, o queijo Prato
é considerado um tipo de queijo de melhor padrdo tecnoldgico e comercial
(HENRIQUE, 2005), além de ser um dos queijos com protocolo de fabricacao
mais bem definido dentro da industria brasileira (VIANNA, 2006).

O queijo Prato é fabricado com leite pasteurizado, admitindo-se a
pasteurizacao lenta (63 °C/30minutos) e a rapida (72-75 °C/ 15-20 segundos). Na
temperatura de coagulacdo do leite (32-35 °C) adiciona-se a cultura latica, o
cloreto de célcio, o corante urucum e o coalho. Ap6s a coagulacdo, a massa €
cortada e agitada por aproximadamente 20 minutos, com a finalidade de
promover a dessoragem dos grdos. Em seguida, retira-se 30% do soro e inicia-se
0 aquecimento gradativo da mistura soro/massa, com adi¢do de agua a 80 °C, até
que a mistura alcance 40 °C. A mistura é mantida nesta temperatura, sob
agitacdo, até obtencdo do ponto de massa. As etapas seguintes sdo dessoragem,
enformagem, prensagem, salga em salmoura e maturacdo (FURTADO,;
LOURENCO NETO, 1994).

O fermento latico mesofilico empregado na obtencdo de queijo Prato
pode ser acidificante ou acidificante e aromatizante. Para produgéo de um queijo
de massa fechada e aroma mais suave o fermento latico utilizado na fabricacéo ¢
composto basicamente de Lactococcus lactis ssp. lactis e Lactococcus lactis ssp.
Cremoris. Entretanto quando objetiva-se produzir queijo com sabor mais
pronunciado indica-se a utilizacdo de fermento composto por Lactococcus lactis
ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides ssp.
cremoris e Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetilactis, microrganismos
que produzem &cido lactico, aroma e gas carbénico, conferindo ao queijo sabor e
olhaduras tipicas (FURTADO; AMORIM, 2000).
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2.3 Comportamento do consumidor

O comportamento do consumidor é definido por Blackwell et al. (2008)
como atividades com que as pessoas se ocupam guando se obtém, consomem e
dispdem de produtos e servi¢os. Segundo Rodrigues e Jupi (2004), muitos sdo 0s

fatores que podem influenciar o comportamento do consumidor (Figura 1).

INFLUENCIA NO INFLUENCIAS
CONSUMIDOR ORGANIZACIONAIS
Cultura Marca
Personalidade Propaganda
Fase de vida Promocoes
Renda Prego
Atitudes Servico
Motivagdes Conveniéncia
Sentimentos Embalagem
Conhecimento Atributos do produto
Etnicidade Boca a boca
Familia Displays
Valores Qualidade
Recursos disponiveis Ambiente de loja
Opinides Programas de Fidelidade
Experiéncias anteriores Disponibilidade do produto

b CONSUMIDOR A

Figura 1 Fatores que afetam o comportamento do consumidor
Fonte: Adaptado de Blackwell et al. (2008)

Para que uma empresa obtenha sucesso, esta deve satisfazer as
necessidades e desejos dos consumidores, sendo que o ponto de partida é
compreender o comportamento dos mesmos (KOTLER, 2000).

Segundo Kaotler (2000), o estudo do comportamento do consumidor se
concentra em entender como os individuos selecionam, compram e usam
produtos e servigos, na busca de suas satisfagbes, com o objetivo de fornecer

informagdes para o desenvolvimento e modificagdo de produtos e embalagens,
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determinagdo de preco, de canais de distribuicdo, de mensagens publicitarias e
de outros elementos do “mix de marketing”.

O estudo do comportamento do consumidor tem carater multidisciplinar,
pois envolve varias areas, tais como ciéncia e tecnologia de alimentos, nutricao,
psicologia e marketing (NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005), sendo que 0s
métodos, para tal estudo podem ser classificados em trés grandes abordagens:
observacionais, entrevistas e levantamentos, e experimentacdo (BLACKWELL
etal., 2008).

De acordo com Kotler (2000) o comportamento do consumidor pode ser
estudado por meio de pesquisas qualitativas e quantitativas. Pesquisas
qualitativas sdo usadas quando se busca compreender a natureza geral de um
problema, possiveis solugdes alternativas e varidveis relevantes, que necessitam
ser consideradas, como por exemplo, atitudes, opinides e percepcdes dos
consumidores (COHEN, 1990).

Com as técnicas qualitativas obtém-se informagdo a partir de um grupo
de individuos que apresentam habitos, necessidades e interesses similares; e
fatores que motivam estes individuos a agirem de certa maneira, explorar
crencas, opinides e percep¢des individuais sobre os produtos e servicos que estes
consumidores utilizam (COHEN, 1990).

Nos métodos quantitativos os dados sdo obtidos fazendo uso de escalas.
Dependendo do planejamento executado, pesquisas quantitativas podem ter seus
dados extrapolados para a populacdo em geral (CHAMBERS 1V; SMITH,
1991). Em pesquisas com consumidores, na area de alimentos, as metodologias
mais usadas para a coleta de dados quantitativos, sdo os métodos utilizando

escalas (escala hedénica, escalas de atitude), o perfil livre e a analise conjunta.
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2.3.1 Processo de decisdao do consumidor

Segundo Blackwell et al. (2008), os consumidores passam por sete
estagios de tomada de decisdo de compra: reconhecimento da necessidade, busca
de informacdes, avaliacdo de alternativas pré-compra, compra, consumo,

avaliacdo p6s-consumo e descarte.

Reconhecimento da necessidade

v
Busca de Informacoes

v
Avaliacdo de alternativas pré-compra

A\ 4
Compra

\4
Consumo

v
Avaliacdo P6s-consumo

v
Descarte

Figura 2 Como os consumidores tomam deciséo para compra
Fonte: Adaptado de Blackwell et al. (2008)

O ponto de partida de qualquer decisdo de compra é a necessidade do
consumidor (Figura 2), sendo que seu reconhecimento ocorre quando o
individuo sente a diferenca entre o que ele ou ela percebem ser o ideal, versus o
estado atual das coisas (BLACKWELL et al., 2008). Uma vez que ocorre 0

reconhecimento da necessidade, o individuo passa ao processo de busca da
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informacdo com relacdo ao produto em questdo (KOTLER; ARMSTRONG,
1993). Esta busca pode ser através do conhecimento na memoria ou através da
coleta de informacdes entre familiares e no mercado (BLACKWELL et al.,
2008).

O préximo estagio de tomada de decisdo de compra é a avaliacdo das
alternativas e é esta fase que o consumidor chega a decisdo de compra. A
decisdo de compra serd guiada pela importancia relativa dada aos atributos
relacionados as suas necessidades, a atitude de pessoas diretamente ligadas ao
consumidor e as situagdes inesperadas (KOTLER; ARMSTRONG, 1993).

O estagio seguinte do processo de avaliacéo e decisdo do consumidor é a
compra e depois de realizd-la e tomar posse do produto, 0 consumo pode
ocorrer, 0 ponto no qual o consumidor utiliza o produto. Ap6s o consumo, o
estagio seguinte € a avaliacdo pds-consumo, na qual conhecem a sensagdo de
satisfacdo ou insatisfacdo (BLACKWELL et al., 2008).

Segundo Deliza e MacFie (1996), a expectativa possui papel importante
na decisdo de compra, podendo aumentar ou diminuir a percepgéo do produto,
antes de ser provado. Neste caso, distinguem-se dois tipos de expectativa:
sensorial, que conduz o consumidor a acreditar que o produto ira possuir certas
caracteristicas sensoriais; e hedonica relacionada ao grau de gostar/desgostar do
produto (CARDELLO, 1993).

2.3.2 Influéncia da embalagem no comportamento do consumidor

A embalagem e o rétulo de um produto alimenticio constituem
importantes fontes de informacdo, pois podem evocar aspectos nutricionais e
sensoriais do produto, gerando expectativa no consumidor e permitindo que o
mesmo facga sua escolha entre as diversas alternativas disponiveis (NORONHA;
DELIZA; SILVA, 2005). Entretanto, as caracteristicas sensoriais do produto
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confirmam a apreciagdo e podem determinar a reincidéncia na compra
(MURRAY; DELAHUNTY, 2000).

Deliza e MacFie (1996) sugeriram um modelo para explicar o conceito
de expectativa no contexto de escolha e consumo de alimentos e bebidas (Figura
3). De acordo com estes autores, as informagOes e experiéncias anteriores do
consumidor em relacdo a um produto, o levam a ter expectativa prévia com
relacdo ao referido produto.

Além disso, o conjunto de outros fatores externos ao produto, tais como
cor e informacdo da embalagem, preco e propaganda, também afetam a
expectativa previamente formada pelo consumidor, contribuindo para aumenta-
la ou diminui-la. Assim, no momento da compra, se a expectativa gerada no
consumidor for baixa, o produto tera grandes chances de ser rejeitado. Por outro
lado, se essa expectativa for alta, o produto tera grandes possibilidades de ser
adquirido (NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

Apos ter realizado sua escolha, em uma proxima etapa, o consumidor ird
testar o produto, avaliando tanto as caracteristicas sensoriais de aparéncia, sabor,
textura etc., como também seu desempenho quanto a facilidade de preparo,
compreensdo das informagdes contidas no rotulo, etc.. Nesta etapa, a expectativa
gerada no consumidor no momento da compra, podera ser confirmada ou ndo
(NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

De acordo com Blackwell et al. (2008) quando o produto é exatamente
como o esperado, ocorre a confirmacdo da expectativa. Entretanto, o produto
pode ser melhor ou pior que o esperado, ocorrendo a ndo confirmagdo (negativa
ou positiva) da expectativa.

A confirmacdo e a ndo confirmacdo positiva levard a satisfacdo do
individuo, e possivelmente a repeti¢cdo de uso do produto, por outro lado a ndo
confirmacdo negativa levard o consumidor possivelmente rejeitar o produto.

Portanto, a decisdo do consumidor em sua préxima compra serd afetada pelo
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resultado de qualquer contato anterior com o produto, que também contribuira
para elevar ou reduzir sua expectativa prévia em relacdo ao produto
(NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

Informagdes +
experiéncias anteriores

v

Expectativa
prévia

v

Produto:

- Rétulo

- Embalagem
- Propaganda
- Prego

| Reijeicédo | | Escolha |

v

Uso do produto +
propriedades sensoriais

T

Confirmagdo da
expectativa

Néo
confirmagdo da
expectativa

Positiva Neaativa
v v

| Reieicdo | | Satisfacao I

Uso repetido

Figura 3 Modelo ilustrativo da influéncia da expectativa na selecdo e avaliacdo

de produtos
Fonte: Deliza e MacFie (1996)




31

Segundo Noronha et al. (2005) na literatura sdo encontrados quatro
modelos para descrever como a desconfirmagdo da expectativa pode influenciar
na avaliagdo de um produto pelo consumidor, quais sejam: (1) assimilag&o, (2)
contraste, (3) negatividade generalizada e (4) assimilacao\contraste.

O modelo assimilacdo propde que qualquer discrepancia entre a
expectativa e o desempenho do produto é minimizada ou assimilada pelo
consumidor, por meio da mudanca de sua percepcdo acerca do produto em
direcdo a sua expectativa, isto é, o consumidor tenta fazer com que sua avaliacdo
seja mais préxima a sua expectativa (DELLA LUCIA, 2008).

Em contrapartida o modelo contraste baseia-se no fato de que o
consumidor maximiza a disparidade entre o produto provado e o que ele espera
desse produto. Quando a expectativa ndo é alcangada pelo desempenho atual do
produto, o consumidor fara uma avaliagdo menos favordvel (DELLA LUCIA,
2008). Por outro lado, se o produto for melhor do que o esperado, a aceitacdo do
consumidor serd maior que o caso onde nenhuma expectativa foi gerada
(NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005).

De acordo com o modelo negatividade generalizada, qualquer diferenca
entre a expectativa e o desempenho do produto levara o produto a ter uma nota
menos favoravel que se ele tivesse coincidido com a expectativa (DELLA
LUCIA, 2008).

Finalmente, 0 modelo assimilacdo-contraste alega a existéncia de limites
de aceitacdo e rejeicdo na percep¢do do consumidor. Se a diferenca entre a
expectativa e a posterior avaliacdo do produto for suficientemente pequena para
se encontrar no limite de aceitacdo, o consumidor ira avalid-lo segundo o
modelo da assimilacdo. Entretanto, se a diferenca entre a expectativa e a
posterior avaliacdo do produto for tdo grande que ultrapasse o limite de
aceitacdo e entre no de rejeicdo, o consumidor ird avaliar o produto segundo o

modelo do contraste. O efeito da assimilagdo ou contraste serd funcéo do grau de
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disparidade entre a expectativa do consumidor e a posterior avaliacdo do produto
(DELIZA; MACFIE, 1996).

Uma das metodologias para medir a expectativa do consumidor em
relacdo ao produto foi descrita por Deliza (1996) em sua pesquisa, na qual foi
realizada em trés etapas de avaliacdo sensorial. Na primeira etapa (avalia¢do
cega), 0s consumidores avaliam as amostras codificadas e geram escores de
aceitacdo e/ou de intensidade de atributos. Na segunda etapa (avaliacdo da
expectativa), 0s consumidores recebem apenas imagens de rétulos ou
informacfes acerca dos produtos e indicam o quanto esperam gostar ou
desgostar da amostra. Na Gltima etapa (avaliagdo informada), os individuos
avaliam a amostra acompanhada da imagem do rétulo e/ou conjunto de
informacfes e geram novos escores de aceitacdo e/ou de intensidade de
atributos.

Varios pesquisadores realizaram estudos com o objetivo de avaliar a
influéncia da marca, dos fatores da embalagem e de informagdes contidas nos
rétulo sobre a decisdo de compra do consumidor, como Carneiro (2007), Della
Lucia (2005), Della Lucia et al. (2009), Di Monaco et al. (2004), Garran (2006)
e Ribeiro et al. (2008), Estes autores verificaram que as informagdes contidas na
embalagem provocam mudancas na percepcdo e avaliacdo sensorial dos

produtos pelos consumidores.

2.4 Rotulagem de alimentos

Rétulo é definido como toda inscri¢do, legenda, imagem, toda matéria
descritiva ou gréfica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo
ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL, 2002a).

A legislacdo brasileira de rotulagem tem por base as determina¢fes do

Codex Alimentarius, principal 6rgdo internacional responsavel pelo
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estabelecimento de normas sobre a seguranga e a rotulagem de alimentos
(KIMBRELL, 2000).

O Codex Alimentarius tem como objetivo a protecdo da salde do
consumidor, fixando, para tanto, diretrizes relativas ao plantio, a producédo e a
comercializagdo de alimentos, que devem servir de orientacdo para os cerca de
165 paises membros, entre eles o Brasil (CAMARA et al., 2008).

No Brasil a rotulagem de alimentos é regulamentada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual é responsavel, entre outras
atribuigdes, por fiscalizar a producdo e a comercializagdo dos alimentos, além de
normatizar a sua rotulagem. De uma forma geral pode-se afirmar que, ao longo
dos ultimos 40 anos, o Brasil aperfeicoou a sua legislacdo, incorporando
evidéncias cientificas nos regulamentos, buscando melhorar a qualidade dos
alimentos e promover a Salde Publica, levando em consideracdo a realidade
brasileira (FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007)

A primeira norma referente a rotulagem de alimentos no &mbito do
Ministério da Saude foi o decreto-lei n° 986 de 1969, determina que “todo o
alimento sera exposto ao consumo ou entregue a venda depois de registrado no
Ministério da Saude” (BRASIL, 1969).

Tal decreto estabeleceu que todo o alimento devesse ser rotulado e no
rotulo devem ser mencionados em caracteres perfeitamente legiveis: a qualidade,
a natureza e o tipo do alimento; nome e/ou a marca do alimento; nome do
fabricante ou produtor; sede da fabrica ou local de producéo; numero de registro
do alimento no 6rgdo competente do Ministério da Saude; o emprego de aditivo
intencional; o nimero de identificacdo da partida, lote ou data de fabricacao,
quando se tratar de alimento perecivel; o peso ou o volume liquido e outras
indicacBGes que venham a ser fixadas em regulamentos (BRASIL, 1969). Desde

entdo, diversas normas foram publicadas e revogadas.
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Segundo Ferreira e Lanfer-Marquez (2007), em 1998 foi publicado as
Portarias 41 e n° 42 e a partir destas publica¢Ges foi reconhecido, pela primeira
vez, a importancia da regulamentacdo do conteido de nutrientes, ainda que a sua
declaragdo fosse facultativa para os alimentos em geral.

A Portaria n° 41 tornou obrigatéria a declaracdo de nutrientes de forma
quantitativa, para aqueles alimentos que fizessem declaracfes de propriedades
nutricionais. Neste caso, a informacao nutricional deveria ser expressa por 100g
ou 100mL do alimento e deveriam constar, obrigatoriamente, o valor energético,
0s contelidos de proteinas, carboidratos, lipidios e fibra alimentar e a quantidade
de qualquer outro nutriente, sobre o qual se faca uma declaracdo de
propriedades. Sendo opcional a declaracdo de outros nutrientes (BRASIL,
1998a).

A Portaria n® 42 estabeleceu que os rétulos ndo devessem utilizar
representacdes graficas, que possam levar o consumir ao engano em relagdo a
verdadeira natureza, composicdo, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade,
validade, rendimento ou forma de uso do alimento; ndo atribuir efeitos ou
propriedades que os alimentos ndo possuam; ndo dar destaque a presenca ou
auséncia de componentes que sejam proprios de alimentos de igual natureza; ndo
ressaltar a presenca de substancias que sejam adicionadas como ingredientes em
todos os alimentos com tecnologia de fabricacdo semelhante; ndo indicar que o
alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas; ndo aconselhar seu
consumo como estimulante, para melhorar a saude, para evitar doengas ou como
acdo curativa (BRASIL, 1998b).

Ainda no ano de 1998, foi publicada a Portaria n® 27, a qual regulamenta
a apresentacdo da informacdo nutricional complementar, de carater opcional, a
qual é definida como “qualquer representacdo que afirme, sugira ou implique

gue um alimento possui uma ou mais propriedades nutricionais particulares,
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relativas ao seu valor energético e ao seu contedo de proteinas, gorduras,
carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e minerais” (BRASIL, 1998c).

Foi estabelecido pela Portaria n°® 27 critérios para declaracdo de termos
relacionados ao conteudo de nutrientes e ou valor energético, tais como, “baixo
conteudo”, “pobre”, “leve”, “fonte”, “alto teor”, “reduzido”, “aumentado”
(BRASIL, 1998c).

No mesmo ano também foram definidos e regulamentados, por meio da
publicacdo da Portaria n° 29 (BRASIL, 1998d) e a Portaria n° 31 (BRASIL,
1998e), rotulagem para “Alimentos para Fins Especiais” e “Alimentos
Adicionados de Nutrientes Essenciais”, respectivamente.

De acordo com Ferreira e Lanfer-Marquez (2007), essas duas Portarias
determinam que a rotulagem para esses tipos de alimentos deve seguir as normas
de rotulagem geral, nutricional, além de regulamentos especificos, como a
Portaria n® 27 (Brasil, 1998c) sobre Informagé&o Nutricional Complementar (caso
houver alegacdo de propriedade nutricional).

A rotulagem nutricional, que era obrigatéria apenas para alimentos que
destacavam alguma propriedade nutricional ou alimentos com propriedades
especificas, passou a ser obrigatéria para todos os alimentos e bebidas
embalados, por meio da Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 94 de 2000
(FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007).

A RDC n° 94 manteve a obrigatoriedade dos mesmos itens
regulamentados  anteriormente  (valor energético, proteinas, gorduras,
carboidratos e fibra alimentar) e acrescentou gorduras saturadas, colesterol,
célcio, ferro e sédio (BRASIL, 2000).

Em 2001 a RDC n° 94 de 2000 foi substituida pela RDC n° 40, que
instituia a obrigatoriedade da declaracdo dos nutrientes, por por¢cdo e sua

porcentagem em relacdo a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR), ou seja, foi
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incluido a % valor diario (VD), tomando como base uma dieta de 2500kcal
(BRASIL, 2001).

A Portaria n° 42 de 1998, referente a Rotulagem Geral de Alimentos e
Bebidas Embalados, foi revogada e substituida, em 2002, pela RDC n°® 259. Com
essa publicacdo, os rétulos devem apresentar, obrigatoriamente, a denominacao
de venda do alimento (marca), a lista de ingredientes, declaracdo de aditivos
alimentares na lista de ingredientes, o conteldo liquido, a identificacdo de
origem, o prazo de validade, a identificacdo do lote, as instrucdes sobre o
preparo do alimento e as instrucdes sobre 0 modo apropriado de uso, quando
necessario (BRASIL, 2002a).

Devido a falta de uniformidade na rotulagem dos alimentos contendo
gluten, também em 2002, ocorreu a publicacdo da RDC n° 40, responsavel pela
padronizacdo da declaracdo nos rotulos de alimentos e bebidas, com a
adverténcia: “CONTEM GLUTEN” (BRASIL, 2002b).

Atualmente h4 trés regulamentos sobre gliten em vigor: a Lei n° 8.543
de 1992, que exige do fabricante a declaragdo da presenca de gliten nos
alimentos que o contém; a RDC n° 40 de 2002, que estabelece como deve ser
mencionada a presenca de glten nos rétulos e a Lei n°® 10.674/2003, que obriga
que todos os alimentos apresentem a inscricdo, “contém” ou “ndo contém”,
como medida de orientagdo aos consumidores com doenca celiaca (FERREIRA;
LANFER-MARQUEZ, 2007).

Em dezembro de 2003 foram publicadas a RDC n° 360 que se refere a
rotulagem nutricional de alimentos embalados e a RDC n°® 359 referente as
porg¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional.

A RDC n° 360 estabelece que a rotulagem nutricional compreende a
declaragdo obrigatéria do valor energético e de nutrientes (carboidratos,
proteinas, gorduras totais, saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio),

bem como a informagdo nutricional complementar relativa & declaragdo
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facultativa de propriedades nutricionais. Ademais, vitaminas e sais minerais
podem ser declarados opcionalmente, desde que cada porgcdo do alimento
contenha pelo menos 5% da IDR (BRASIL, 2003a).

Com a publicacdo da RDC n° 360 a declaragdo de ferro, calcio e
colesterol, por sua vez, tornou-se facultativa, enquanto a declaracdo de gorduras
trans passou a ser obrigatdria, seguindo uma tendéncia internacional. Entretanto,
a obrigatoriedade da declaracdo de gorduras trans nos rétulos, foi implementada
sem gue fosse acompanhada de campanhas de esclarecimento da populacédo, que
se ressente da falta do conhecimento do que venha a ser gordura trans
(FERREIRA, LANFER-MARQUEZ, 2007).

Na RDC n° 360, certos alimentos, como vinagres, sal, café, erva mate,
chas, produtos a granel, frutas, vegetais, carnes in natura, entre outros, foram
isentados da declaragéo de informacdo nutricional (BRASIL, 2003a).

Vale salientar que na RDC n° 360 as regras de arredondamento foram
notadamente simplificadas, tendo sido adotados critérios mais simples e a
variacdo permitida nos valores declarados nos rétulos dos alimentos permite
uma toleréncia para mais ou para menos de 20% (BRASIL, 2003a).

Através da RDC n° 359 foi reduzido a base da alimentacdo diaria
brasileira de 2500 para 2000 kcal. Em funcéo disso, foram redefinidos o valor
energético e o nimero de por¢des dos alimentos, classificados em quatro niveis
e oito grupos (BRASIL, 2003b).

Na RDC n° 359, a porcédo é definida como a quantidade média de cada
tipo de alimento que deveria ser consumido em cada ocasido de consumo por
pessoas sadias e maiores de 3 anos, para obter uma dieta saudavel. Além de
redefinir a porcéo de diversos alimentos, a RDC n° 359 institui a obrigatoriedade
da medida caseira para expressar a por¢éo de referéncia. E permitida, nesse caso,
uma variacdo de mais ou menos 30% no tamanho da porcdo em relagdo a

porgdes apresentadas no regulamento, para produtos apresentados em unidades
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de consumo ou fracionadas, e maiores do que 30% para os alimentos
comercializados em embalagem individual (BRASIL, 2003b).

Entretanto, a RDC n° 359 ndo exemplifica quais os produtos se
enguadram em cada grupo, dificultando o atendimento a legislagdo. A RDC n°
359 é mais sucinta que a antiga RDC n° 39 que pode, dependendo da situacéo,
resultar em perda de informacdo. Por exemplo, a RDC n° 39 estabelecia que as
unidades embaladas para consumo individual, contidas em embalagens maiores,
apresentassem a informacao nutricional, ndo apenas na embalagem maior, como
também em cada unidade interna. Essa orientacdo era importante, pois garantia
gue essas embalagens individuais ndo circulassem sem a rotulagem nutricional.
Porém, na atual RDC n° 359, nada foi mencionado e conclui-se que fica a
critério do fabricante apresentar ou ndo rotulagem nutricional nesses casos
(FERREIRA, LANFER-MARQUEZ, 2007).

A veracidade das informagfes apresentadas no rétulo de alimentos deve
ser garantida, para que essa ferramenta cumpra o objetivo de auxiliar ao
consumidor em suas escolhas e aos profissionais de salde, na orientagdo para a
composicdo da dieta (LOBANCO et al., 2009). Devido a este fato, os rotulos
alimenticios vém sendo estudados principalmente como fonte de informacgéo
nutricional aos consumidores (CELESTE, 2001).

Yoshizawa et al., (2003), investigaram a adequacdo de 220 rétulos de
alimentos de diferentes categorias e observou-se que a maioria dos fabricantes
ndo cumprem a legislacdo brasileira em vigor, pois todos os rotulos analisados
apresentaram alguma irregularidade. Uma vez que foram constatadas
incorrecdes relativas a informacdo nutricional, discordancias em relagdo as
informacdes e declaracdes obrigatdrias.

Lobanco et al (2009), avaliaram a rotulagem de 153 alimentos
industrializados habitualmente consumidos por criangas e adolescentes,

comercializados no municipio de Sdo Paulo (SP). Foi constatada a falta de
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fidedignidade das informacgdes de rétulos nas amostras analisadas, o que viola as
disposices da RDC 360 (BRASIL, 2003a) e os direitos garantidos pela lei de
Seguranga Alimentar e Nutricional e pelo Codigo de Defesa do Consumidor.

Alvares et al. (2005), avaliaram as informagBes nutricionais
apresentadas nos rétulos de queijos do tipo Mucarela, Prato, Ricota, Requeijdo e
Minas Frescal comercializados em supermercados de Brasilia-DF, em maio de
2003. Foram verificadas importantes variacdes entre os valores de nutrientes dos
queijos, os valores apresentados nas tabelas de composi¢do nutricional.

Graciano et al. (2000) analisaram a rotulagem das embalagens de 10
tipos de produtos alimenticios industrializados, totalizando 375 amostras, no
periodo de janeiro de 1998 a junho de 1999 e observou-se irregularidades em
relacdo aos dizeres obrigatorios.

Céamara et al. (2008) afirmam que é inegavel a contribui¢do do conjunto
de normas e leis a rotulagem no Brasil, no entanto, é necessario que a aplicacdo
da legislagdo precisa ser alvo de uma efetiva fiscalizagdo. O direito do
consumidor a escolhas alimentares mais adequadas a salde, ou estilo de vida,
ndo esta assegurado apenas pela existéncia de um amplo arcabouco legal,
necessitando de vigilancia permanente. Assim, instrumentalizar o consumidor,
para que ele préprio possa exercer a vigilancia sobre o que compra e, sobretudo,

consome, pode constituir-se em estratégia inicial.
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3 CONCLUSAO

Ao realizar um diagnéstico do poder competitivo de queijos Prato

minilanche produzidos por laticinios da regido do sul de Minas Gerais foi

verificado que:

a)

b)

d)

O queijo Prato é um produto aceito pelos consumidores devido a
qualidade sensorial e pelo fato de que 0s mesmos sdo encontrados
com facilidade. O tipo de queijo Prato preferido pelos
consumidores € 0 queijo Prato minilanche, a maioria o adquire
embalado;

Os queijos Prato apresentaram grande variabilidade nos parametros
fisicos e fisico-quimicos, principalmente: nos indices de proteolise;
capacidade de derretimento e cor;

Em geral, a maioria das marcas avaliadas apresentou boa aceitagéo
e observou-se que quanto mais clara a amostra, maior os indices de
protedlise e umidade maior foram as médias de aceitagdo dos
gueijos Prato avaliados;

Observou-se também que a embalagem e a marca influenciaram na
aceitacdo dos produtos;

Verificou-se que todos o0s queijos analisados apresentaram
irregularidades em relacdo a adequacdo ao regulamento técnico de
identidade e qualidade e as normas referentes a rotulagem de

alimentos.

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se em geral que as marcas

de queijo Prato analisadas apresentam boa competitividade no mercado em

relagio a sua qualidade e aceitacdo sensorial, entretanto existem pontos
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negativos que podem ser melhorados para aumento da competitividade e

afirmagdo das mesmas no mercado. Portanto, sugere-se para melhoria da

qualidade e da competitividade dos queijos Prato produzidos por laticinios da

regido do sul de Minas Gerais no mercado, as seguintes acoes:

a)

b)

f)

Modificacbes no processo de producdo visando aumentar a
aceitacdo sensorial dos queijos Prato de algumas marcas no
mercado;

Controle do tempo e temperatura de maturacdo do queijo Prato; da
composicdo quimica; tipo e a quantidade de agente coagulante e da
guantidade de cultura latica para se obter o queijo com indices de
protedlise apropriados;

Modificagdes das embalagens, mantendo as caracteristicas que sdo
consideradas pontos positivos e adequando-as para a eliminagéo
dos pontos negativos;

Investimentos nas estratégias de marketing e propaganda, destes
queijos para fortalecer a marca perante o publico;

Ac0es visando a adequagdo destes queijos ao regulamento técnico
para fixacdo de identidade e qualidade do queijo Prato, como a
padronizagdo do leite em relacdo ao teor de gordura, para obter um
gueijo com teor de gordura no extrato seco desejado; controle da
temperatura de coagulagéo, corte da coalhada, mexedura e salga
para padronizacdo da umidade dos queijos;

Adequacdo dos rotulos a legislacdo referente a rotulagem de
alimentos, com proposito de informar ao consumidor, de maneira
simples e correta sobre o produto que estd sendo adquirido;

principalmente sobre seu valor nutricional.



42

REFERENCIAS

ALVARES, F. et al. Informacdes nutricionais em rétulos de queijos
industrializados. Higiene Alimentar, Sao Paulo, v. 19, n. 131, p. 25-33, maio
2005.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJOS. Produgéo
brasileira de produtos lacteos e estabelecimentos sob inspecao federal. Séo
Paulo, 2006.

ASSUMPCADOQ, E. G. et al. Fontes de contaminacéo por Staphylococcus aureus
na linha de processamento de queijo prato. Arquivo Brasileiro de Medicina
Veterinaria e Zootecnia, Belo Horizonte, v. 55, n. 3, p. 366-370, jun. 2003.

AUGUSTO, M. M. M. Influéncia do tipo de coagulante e do aquecimento no
cozimento da massa na composicao, rendimento, proteélise e caracteristicas
sensoriais do queijo prato. 2003. 190 p. Tese (Doutorado em Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2003.

BLACKWELL, R. D.; MINIARD, P. W.; ENGEL, J. F. Comportamento do
consumidor. 9. ed. Séo Paulo: Cengage Learning, 2008. 606 p.

BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Dispde sobre normas
basicas sobre alimentos dos Ministérios da Marinha de Guerra, do Exército e da
Aeronautica Militar. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 21 out 1969. Secéo 1.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Portaria n° 146,
de 7 de marco de 1996. Aprova os regulamentos técnicos de identidade e
qualidade dos produtos lacteos. Diério Oficial [da] Unido, Brasilia, DF, 11 mar.
1996. 50 p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Portaria n® 358,
de 4 de setembro de 1997. Aprova o regulamento técnico para fixacdo de
identidade e qualidade do queijo Prato. Diario Oficial [da] Uni&o, Brasilia, de 4
de set. 1997.

BRASIL. Ministério da Salde. Portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998. Aprova
o regulamento técnico referente & informagao nutricional complementar. Diario
Oficial [da] Uni&o, Brasilia, DF, v. 11-E, n. 1, 16 jan. 1998c. Secdo 1.


http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Hig.%20aliment

43

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 29, de 13 de janeiro de 1998. Aprova
o regulamento técnico referente a alimentos para fins especiais. Diario Oficial
[da] Unido, Brasilia, DF, v. 10-E, n. 8, 15 jan. 1998d. Secéo 1.

BRASIL. Ministério da Salde. Portaria n° 31, de 13 de janeiro de 1998. Aprova
o regulamento técnico referente a alimentos adicionados de nutrientes essenciais.
Diéario Oficial [da] Unido, Brasilia, DF, v. 11-E, n. 5, 16 jan. 1998e. Secéo 1.

BRASIL. Ministério da Salde. Portaria n® 41, de 14 de janeiro de 1998. Aprova
o regulamento técnico para rotulagem nutricional de alimentos embalados.
Diéario Oficial [da] Unido, Brasilia, DF, v. 14-E, n. 4, 21 jan. 1998a. Secdo 1.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n® 42, de 14 de Janeiro de 1998. Aprova
o0 regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados. Diério Oficial
[da] Unido, Brasilia, DF, v. 14, n. 12, 21 jan. 1998b. Secéo 3.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolu¢do da Diretoria Colegiada n° 94, de 1 de
novembro de 2000. Aprova o regulamento técnico para rotulagem nutricional
obrigatdria de alimentos e bebidas embalados. Diario Oficial [da] Unido,
Brasilia, DF, v. 212-E, n.15, 3 nov. 2000. Secdo 1.

BRASIL. Ministério da Salde. Resolucédo da Diretoria Colegiada n° 40, de 21 de
marc¢o de 2001. Aprova o regulamento técnico para rotulagem nutricional
obrigatéria de alimentos e bebidas embalados. Diério Oficial [da] Unido,
Brasilia, DF, v. 57-E, n. 22, 22 mar. 2001. Secdo 1.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolu¢do da Diretoria Colegiada n° 40, de 8 de
fevereiro de 2002. Aprova o regulamento técnico para rotulagem de alimentos e
bebidas que contenham gliten. Diario Oficial [da] Unido, Brasilia, DF, v. 29,
n. 34, 13 fev. 2002b. Segéo 1.

BRASIL. Ministério da Satde. Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 259, de 20
de setembro de 2002. Aprova regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos
embalados. Diario Oficial [da] Unido, Brasilia, DF, v. 184, n. 33, 23 set. 2002a.
Secdo 1.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo da Diretoria Colegiada n° 359, de 23
de dezembro de 2003. Aprova o regulamento técnico de porcdes de alimentos
embalados para fins de rotulagem nutricional. Diario Oficial [da] Uniao,
Brasilia, DF, v. 251, n. 28, 26 dez. 2003b. Secédo 1.



44

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo da Diretoria Colegiada n° 360, de 23
de dezembro de 2003. Aprova o regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados. Diario Oficial [da] Unido, Brasilia, DF,
v. 251, n. 33, 26 dez. 2003a. Secdo 1.

CAMARA, M. C. C. et al. A producéo académica sobre a rotulagem de
alimentos no Brasil. Revista Panamericana de Salud Publica, Washington,
v.23,n. 1, p. 52-58, 2008.

CARDELLO, A. V. What do consumers expect from low-cal, low-fat, lite
foods? Cereal Foods World, Saint Paul, v. 38, n. 2, p. 96-99, 1993.

CARNEIRO, J. D. S. Estudos dos fatores da embalagem e do rétulo de
cachacga no comportamento dos consumidores. 2007. 109 p. Tese (Doutorado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal de Vicosa,
Vicosa, MG, 2007.

CARNEIRO, J. D. S. Impacto da embalagem de 6leo de soja na intencéo de
compra do consumidor, via conjoint analysis. 2002. 80 p. Tese (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal de Vicosa, Vicosa,
MG, 2002.

CELESTE, R. K. Andlise comparativa da legislacdo sobre rétulo alimenticio do
Brasil, Mercosul, Reino Unido e Unido Européia. Revista Saude Publica, S&o
Paulo, v. 35, n. 3, p. 217-223, jun. 2001.

CHALITA, M. A. N. et al. Algumas considera¢es sobre a fragilidade das
concepces de qualidade no mercado de queijos no Brasil. Informacdes
Econdmicas, Sdo Paulo, v. 39, n. 6, p. 77-88, jun. 20009.

CHAMBERS IV, E.; SMITH, E. A. The uses of qualitative research in product
research and development. In: LAWLESS, H. T.; KLEIN, B. P. Sensory
Science theory and applications in foods. New York: Marcell Dekker, 1991.
p. 395 - 397.

CICHOSCKI, A. J. et al. Characterization of Prato cheese, a Brazilian semi-hard
cow variety: evolution of physico-chemical parameters and mineral composition
during ripening. Food Control, Guildford, v. 13, n. 3/4, p. 329-336, June/July
2002.



45

COHEN, J. C. Applications of qualitative research for sensory analysis and
product development. Food Technology, Chicago, v. 44, n. 11, p. 164-174,
1990.

DANTAS, M. I. S. Impacto da embalagem de couve (Brassica oleraceal cv.
acephala) minimamente processada na intencdo de compra do consumidor.
2001. 77 p. Tese (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Federal de Vicosa, Vicosa, MG, 2001.

DELIZA, R. The effects of expectation on sensory perception and
acceptance. 1996. 198 p. (PhD thesis) - University of Reading, Berkshire, 1996.

DELIZA, R.; MACFIE, H. J. H. The generation of sensory expectation by
external cues and its effect on sensory perception and hedonic ratings: a review.
Journal of Sensory Studies, Westport, v. 11, p. 103-128, 1996.

DELLA LUCIA, S. M. Conjoint analysis no estudo de mercado de café
organico. 2005. 86 p. Tese (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, MG, 2005.

DELLA LUCIA, S. M. Métodos estatisticos para avaliagdo de influéncia de
caracteristicas ndo sensoriais na aceitacéo, intencédo de compra e escolha do
consumidor. 2008. 116 p. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Federal de Vicosa, Vicosa, MG, 2008.

DELLA LUCIA, S. M.; MINIM, V. P. R. Grupo de foco. In: MINIM, V. P. R.
(Ed.). Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vigcosa, MG: UFV, 2006.
cap. 4, p. 85-109.

DELLA LUCIA, S. M. et al. Caracteristicas visuais da embalagem de café no
processo de decisdo de compra pelo consumidor. Ciéncia e Agrotecnologia,
Lavras, v. 33, p. 1758 -1764, 2009. Edicdo Especial.

DI MONACO, R. et al. The effect of expectations generated by brand name on
the acceptability of dried semolina pasta. Food Quality and Preference,
Oxford, v. 15, n. 5, p. 429-437, 2004.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA.
Industrializacéo do leite no Brasil - 2007. Disponivel em: <http://www.
cnpgl.embrapa.br/>. Acesso em: 28 de mar. 2009.


http://www.google.com.br/url?sa=t&source=web&cd=1&ved=0CBgQFjAA&url=http%3A%2F%2Fonlinelibrary.wiley.com%2Fjournal%2F10.1111%2F%28ISSN%291745-459X&rct=j&q=J.%20Sens%20Stud&ei=h-p7TOX7NcH38AaWrcDEBg&usg=AFQjCNFnbdn0kRy4ZqMKQ-RRQF2G4UoqbA&sig2=w4ztQw2kOmwSVISxCMvPdg&cad=rja

46

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Produgéo
Mundial de Queijos - 2000 / 2008. Disponivel em: <http://www.cnpgl.
embrapa. br/>. Acesso em: 28 de mar. 20009.

FERREIRA, A. B.; LANFER-MARQUES, U. M. Legislacdo brasileira referente
a rotulagem nutricional de alimentos. Revista de Nutri¢ao, Campinas, v. 20,
n. 1, p. 83-93, jan./fev. 2007.

FURTADO, M. M.; AMORIM, A. C. B. Os pioneiros laticinistas dinamarqueses
e a historia do queijo Prato. Industria de Laticinios, Sdo Paulo, v. 4, n. 25,
p.18-22, 2000. Parte 1.

FURTADO, M. M.; LOURENCO NETO, J. P. M. Tecnologia de queijos:
manual técnico para a producéo industrial de queijos. Sdo Paulo: Dipemar, 1994.
118 p.

GARRAN, V. G. A influéncia dos aspectos visuais da embalagem na
formacao das atitudes do consumidor: em estudo no setor de alimentos. 2006.
284 p. Dissertagdo (Mestrado em Administragdo) - Pontificia Universidade
Catolica de Sédo Paulo, Sdo Paulo, 2006.

GRACIANO, R. A. S. et al. Avaliacao critica da rotulagem praticada pela
indUstria alimenticia brasileira. Higiene Alimentar, S&o Paulo, v. 14, n. 73,
p. 21-28, jun. 2000.

HENRIQUE, V. S. M. Comportamento da fase aquosa e efeito do pH sobre a
protedlise e propriedades funcionais do queijo prato. 2005. 133 p. Tese
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de
Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2005.

KIMBRELL, E. What is codex alimentarius? AgBioForum, Columbia, v. 3,
n. 4, p. 197-202, 2000. Disponivel em: <http://agbioforum.org/v3n4/ v3n4a03-
kimbrell.htm>. Acesso em: 29 abr. 2009.

KOTLER, P. Administracdo de marketing: a edi¢do do novo milénio. Sdo
Paulo: Prentice Hall, 2000. 764 p.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. Rio de Janeiro:
Prentice, 1993.



47

LOBANCO, C. M. et al. Fidedignidade de rotulos de alimentos comercializados
no municipio de S&o Paulo. Revista Saude Publica, Sdo Paulo, v. 43, n. 3,
p. 499-505, 2009.

LOPES, M. A. et al. Analise de rentabilidade de uma empresa com opcao de
comercializagdo de queijo ou leite. Arquivo Brasileiro de Medicina isso
Veterinaria e Zootecnia, Belo Horizonte, v. 58, n. 4, p. 642-647, 2006.

MARTINS, E. Patrimonio de Minas. Jornal Estado de Minas, Belo Horizonte,
n. 44, p.14-17, dez. 2001. (Caderno Economia).

MENDES, A. C. R. O valor nutricional do queijo: composic¢do quimica, aspectos
sensoriais e dietéticos de interesse para o consumidor. Leite e Derivados, Sdo
Paulo, v. 34, p. 54-61, 1997.

MURRAY, J. M.; DELAHUNTY, C. M. Mapping consumer preference for the
sensory and packaging attributes of Cheddar cheese. Food Quality and
Preference, Oxford, v. 11, n. 5, p. 419-435, Sept. 2000.

NORONHA, R. L. F.; DELIZA, R.; SILVA, M. A. A. P. A expectativa do
consumidor e seus efeitos na Avaliacdo sensorial e aceitacdo de produtos
alimenticios. Alimentacédo e Nutricdo, Araraquara, v. 16, n. 3, p. 299-308,
jul./set. 2005.

PERRY, K. S. P. Queijos: aspectos quimicos, bioquimicos e microbiolégicos.
Quimica Nova, Sao Paulo, v. 27, n. 2, p. 293-300, 2004.

REZENDE, D. C. Estratégia de coordenacao e qualidade na cadeia dos
gueijos finos. 2004. 181 p. Tese (Doutorado em Desenvolvimento, Agricultura e
Sociedade) - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,
2004.

RIBEIRO, M. M. et al. Influéncia da embalagem na aceitacdo de diferentes
marcas comerciais de cerveja tipo Pilsen. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v. 28, n. 2, p. 395-399, abr./jun. 2008.

RODRIGUES, M. A.; JUPI, V. S. O comportamento do consumidor : fatores
que influenciam em sua decisdo de compra. Revista de Administracdo Nobel,
Sé&o Paulo, n. 2, p. 59-70, jan./jun. 2004.



48

VIANNA, P. C. B. Efeito da contagem de células somaticas do leite sobre a
microbiota de maturacdo e caracteristicas sensoriais do queijo prato. 2006.
71 p. Dissertagdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de
Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2006.

YOSHIZAWA, N. et al. Rotulagem de alimentos como veiculo de informacéo
ao consumidor: adequacdes e irregularidades. Boletim do Centro de Pesquisa
de Processamento de Alimentos, Curitiba, v. 21, n. 1, jan./jun. 2003



49

CAPITULO 2: Avaliagdo da percepcao e preferéncia dos consumidores em

relacdo a queijos Prato produzidos por laticinios do sul de Minas Gerais
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RESUMO

Foi conduzida pesquisa de mercado, por meio de entrevistas com
consumidores da cidade de Lavras, sul de Minas Gerais, em diferentes locais de
comercializagdo queijos Prato, com objetivo de avaliar a percepcéo e preferéncia
dos consumidores em relacdo aos queijos Prato produzidos por laticinios do sul
de Minas Gerais. Foi verificado que o queijo Prato é aceito pelos consumidores
devido a qualidade sensorial e pelo fato de que os consumidores encontram este
produto com facilidade. O tipo de queijo Prato preferido pelos consumidores é o
queijo Prato minilanche, a maioria o adquire embalado e o consomem no lanche.
Com relagdo as pessoas que compram queijo Prato, a maioria afirmaram que as
embalagens/rétulos do produto sdo Otimas ou boas, sendo que o tamanho,
praticidade e conveniencia, sdo 0s principais pontos positivos das embalagens.
Entretanto, as embalagens/rétulos de queijo Prato precisam ser analisadas,
mantendo as caracteristicas que sdo consideradas pontos positivos e adequando-
as para a eliminacdo dos pontos negativos, uma vez que foi verificado que
alguns consumidores acham que as embalagens s&o ruins ou péssimas, podendo
influenciar de maneira negativa na compra do produto.

Palavras-chave: Pesquisa de mercado. Consumidor. Queijo Prato.
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ABSTRACT

It was conducted market research, through interviews with consumers
the city of Lavras, south of Minas Gerais, at different locations in marketing
Prato cheese, with the objective to evaluate the perception and preference of
consumers in relation to Prato cheeses produced by dairy of Southern Minas
Gerais. It was found that the Prato cheese is accepted by consumers due to
sensory quality and the fact that consumers find this product easily. The type of
Prato cheese preferred by consumers is the Prato cheese minisnack, the majority
gets packed and consumes at the snack. With respect to people who buy Prato
cheese, most said that the packaging / label of the product are excellent or good,
and the size, practicality and convenience are the main strengths of packaging.
However, packaging / labels Prato cheese need to be analyzed, keeping the
characteristics that are considered strengths and matching them to remove
negative points, since it was found that some consumers find that packages are
bad or very bad, and may negatively influence the purchase.

Keywords: Market research. Consumer. Prato Cheese.
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1 INTRODUCAO

Os pequenos laticinios, os quais correspondem a 80% dos laticinios
localizados em Minas Gerais, podem enfrentar baixa competitividade no
mercado, ocasionada pela baixa qualidade dos seus produtos, embalagens e
rotulos. Dentro desse contexto, ressalta-se a importancia de estudar como ocorre
0 processo de compra e entender 0s motivos e as necessidades dos consumidores
em relacdo aos produtos lacteos.

A importancia em conhecer 0 comportamento do consumidor reside na
possibilidade de gerar algumas vantagens para a empresa, tais como: maior
conhecimento dos consumidores ou dos clientes potenciais, podendo-se entéo,
refletir sobre que varidveis influenciam seu comportamento; e melhor definigdo
do mercado de atuagéo da empresa (MAZZUCHETTI; BATALHA, 2004)

A pesquisa de mercado é uma ferramenta importante para obter
informages valiosas sobre 0 mercado em que a empresa atua ou pretende atuar
(GOMES, 2005).

Ao se estudar o mercado para determinado produto, o primeiro passo é
analisar o comportamento consumidor, sua natureza, 0 emprego que ele dara ao
produto, a quantidade que ele usard de cada vez, a frequéncia de uso, seus
hébitos de compra, seus desejos, etc. (McCARTHY; PERREAULT, 1997).
Desta forma, é possivel a captacdo das necessidades dos clientes, monitoramento
de seus habitos e atitudes e de avaliacdo de conceitos, protétipos e produtos
(POLIGNANO; DRUMOND, 2001).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar a percepc¢do e preferéncia dos
consumidores em relacdo aos queijos Prato produzidos por laticinios do sul de
Minas Gerais, por meio de uma pesquisa de mercado, visando determinar os

motivos do consumo e ndo consumo de queijos Prato, 0s pontos positivos e
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negativos desses queijos e de suas embalagens e rétulos, a preferéncia pelos

tipos de queijo Prato, a frequéncia de consumo e os principais locais de compra.
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2 MATERIAL E METODOS

A avaliagdo da percepcdo e preferéncia dos consumidores em relagdo
aos queijos Prato produzidos por laticinios do sul de Minas Gerais foi realizada
por meio de uma pesquisa de mercado.

Foi realizada uma pesquisa quantitativa, por meio de entrevistas pessoais
com consumidores da cidade de Lavras, sul de Minas Gerais, as quais foram
conduzidas em diferentes locais de comercializacdo queijos Prato, como
supermercados, padarias, verdurdes e lojas especializadas, em diferentes dias e
horarios.

O tamanho da amostra foi calculado por meio da formula para célculo de
tamanho de amostras para populagdes infinitas e com variancia desconhecida de
acordo com Malhotra (2001). Foi utilizado um intervalo de confianga de 95% e
um erro amostral de 5%, o tamanho da amostra calculado foi de trezentos de
oitenta e cinco individuos.

Foram entrevistados 400 individuos, de forma estratificada, de acordo
com o fluxo de clientes em cada local de comercializagdo, por meio de um
questionério estruturado (Anexo A).

Os dados obtidos foram avaliados por analise de frequéncia com o
auxilio programa estatistico R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2009).
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3 RESULTADO E DISCUSSAO

O perfil demografico dos entrevistados pode ser observado no Grafico 1.
A maioria dos consumidores que participaram da pesquisa, foi do sexo feminino
(57,1%), tinham idade entre 25 e 35 anos (37,6%), curso superior completo
(36,8%) e afirmaram ter renda familiar mensal entre R$ 2501,00 a 5000,00

(26,3%).

acima de RF 5000,00
de B§ 2500,00 2 RF 5000,00
de B4 1501,00a 2500,00

de B$ 501,004 B4 1500,00

Fenda fardliar mensal

A4 RS 500,00

13,5%
26,3%
20,3%
22,6%

17.3%

[ayitigal
pos-graduagio
superior cormpleto

superior incompleto

Esrolaridade

Ensino fundamerntal

0%
10,5%
36,8%
22,6%

18%

12%

roais de 50 anos

de 36 a 30 anos

Idade

de 25 a 35 anos

menos de 25 anos

37.6%

Tvlasculing

Sexo

Ferninino

42,9%

27.0%

Gréfico 1 Perfil demogréfico dos consumidores entrevistados na cidade De
Lavras, MG, 2010
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No Gréfico 2, esta representada a relagdo entre as pessoas que afirmaram

consumir e ndo consumir queijo prato, os motivos apontados para 0 ndo

consumo e para 0 consumo do produto.

C onsam o

Mio

Him

Motivosdo consum o

Outros

WV alor nutritivo

Ilaisharatos

Facilidade de encontrar

Cualidade

Sabor

Motivosdonio consum o

Outro

Prego doproduto

Consom e outrostipos de queljo

luito caldtico

FProblem a de satde

Miogosta de quetjo

Dificuldade de encontrar

Baira gqualidade

Miotem padtio

16,54%

23.46%

66,16%

9.1%

46%

45 5%

9.1%

27 3%

9.1%

0%

0%

Gréafico 2 Relacdo entre as pessoas que consumiam e ndo consumiam queijo
Prato, motivos apontados para 0 ndo consumo e para 0 CONsumo,

Lavras, MG, 2010

Obs: A soma das frequéncias para 0s motivos de consumo e ndo consumo sao maiores
que 100%, pois os entrevistados podiam apontar mais de uma resposta nessas perguntas.
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Como pode ser observado no Gréfico 2, 16,54% das pessoas que foram
entrevistadas ndo consomem queijo Prato, principalmente por ter habito de
consumir outros tipos de queijos (45,6%) ou por ndo gostar deste produto
(27,3%).

Entretanto 83,45% dos entrevistados responderam serem consumidores
de queijo Prato, por motivos como: por considerarem o queijo Prato mais
saboroso em relagdo a outros tipos de queijo (66,16%); pela qualidade do
produto em relacdo a aparéncia, cor, textura (39,1%) e por encontrar o produto
com facilidade (26,32%).

Garcia (2003) ao pesquisar sobre o perfil dos consumidores de
Campinas — SP verificou que dos 134 entrevistados, 125 afirmaram gostar de
gueijo e compram pelo menos uma vez no més.

A frequéncia de consumo de queijo Prato, tipo de queijo Prato
consumido, maneira de consumo e caracteristica importante no queijo prato

podem ser observados no Gréfico 2.
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Grafico 3 Frequéncia de consumo de quejo Prato, tipo de queijo Prato
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importante do queijo Prato, Lavras, MG, 2010
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Em relacdo a frequéncia de consumo de queijo Prato, 18,8% dos
entrevistados afirmaram consumir este produto uma vez por més, 18%
diariamente e 16,5% duas vezes por semana.

A maioria dos entrevistados afirmaram consumir queijo Prato
minilanche (59,4%), sequido pelo queijo Prato coboco (21%) e lanche (15,8%).
O tipo de queijo Prato menos consumido é o esférico (3%). O maior consumo de
queijo Prato minilanche pode ser explicado devido ao tamanho da embalagem,
uma vez que com a mudanca de habitos dos consumidores, insercdo da mulher
no mecado de trabalho, maior quantidade que familias relativamente pequenas e
pessoas que vivem sozinhas, ocorre demanda maior de produtos em embalagens
menores.

Garcia (2003) afirma que o uso mais frequente de queijo é no lanche,
seja café da manhd, lanche da tarde e lanche da escola. O que foi confirmado na
presente pesquisa, uma vez que 65% dos entrevistados consomem queijo prato
no lanche e 26% no café da manha.

A caracteristica de maior importadncia do queijo Prato para 0s
consumidores é o sabor (52,5%). Este resultado estd de acordo com Perez
(2005), que ao avaliar a importancia dos atributos associados a qualidade de
queijo de coalho: sabor, textura, aparéncia, aroma e capacidade de derretimento
e observou que o sabor foi o atributo de qualidade sensorial de maior impacto no
queijo.

A presenca de uma marca bem estabelecida no mercado é uma forte
influéncia na formulacdo das expectativas sensoriais dos consumidores, assim
como em seu comportamento de escolha, compra e na sua aceitacdo (DELIZA,;
MACFIE, 1994; DI MONACO et al., 2004). Devido a este fato, durante a
entrevista os consumidores foram questionados quanto a preferéncia de consumo
das marcas de queijo Prato produzidas por laticinios do sul de Minas Gerais, as

quais foram codificadas pelas letras A a I.
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No Gréfico 4 pode ser observado marca mais consumida e motivo de

consumo da marca.

Outras

Qial amarea consumida

ES

COatros

Fottma gque ¢ com ercializado
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Textura
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IMotivo de consum o damatca

Prego

Qualidade

2%

2%

2%

3%

6%

11%

14%

11%

20%

23%

3T%

36%

Gréafico 4 Marca mais consumida, motivo de consumo dessa marca, Lavras, MG,

2010

Quanto a marca mais consumida, 23% dos entrevistados afirmaram

consumir a marca A, 20% a marca B, 14% a marca G, 11% a marca E e 11%

outras marcas. Sendo que o maior motivo de consumo destas marcas é o sabor
dos queijos (37%), seguido pela qualidade (36%) e pre¢o (14%) (Grafico 4).
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Estes resultados estdo de acordo com Wandel e Bugge (1997), pois estes
verificaram em sua pesquisa que atributos intrinsecos de qualidade, diretamente
relacionados aos interesses pessoais, tais como sabor, valor nutricional, foram
considerados prioritarios.

Costa, Deliza e Rosenthal (1999) verificaram em sua pesquisa que a
percepcdo da qualidade é um fator diretamente relacionado a aceitagdo ou
rejeicdo de um produto, sendo um atributo importante na decisdo de compra.

No Gréfico 5, estdo representados os locais de compra de queijo Prato e

a maneira de compra.

Cutro 2%,

Mercearia 4%,

prato

Padaria 15%

Superm ercado 20%

Locaisde compra de queijo

Fatiado 23%

Mlaneita de
compra

Embalado TT%

Grafico 5 Locais de compra de queijo Prato, maneira de compra, Lavras, MG,
2010

Como pode ser observado no Gréfico 5, os consumidores ndo sé
compram queijo Prato em supermercados (80%), mas também em padarias
(15%), mercearias (4%) e em outros locais de compra (2%), concordando com
estudo realizado por Garcia (2003) ao avaliar quais os locais onde os
consumidores tem habito de comprar queijo.

Muitos supermercados ou outros pontos de vendas fazem o fatiamento

de queijo e acondicionam, principalmente, em bandejas de isopor revestidas com
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plastico para possibilitar a venda de queijos em por¢Ges menores, entretanto
segundo Nogueira (2006), a forca da embalagem sobre a decisdo do consumidor
cai consideravelmente. Este fato foi evidenciado no presente estudo, pois
verificou-se que em relacdo a maneira de compra, 77% dos consumidores
compram o queijo embalado e 23% fatiado.

A embalagem do produto, segundo Mestriner (2002) é um dos fatores
gue mais influencia no comportamento dos consumidores. Devido a este fato 0s
consumidores opinaram sobre as embalagens de queijo Prato disponiveis no
mercado, bem como 0s pontos positivos e pontos negativos das mesmas (Gréafico
6).

Péssithas 5%
Regulares 24%

Boas G2%

Embalagens

Otim as 094

Cutros 0,0%

Tam anho disponiveis 55,3%
Inform agiesleglveds. 3.0%

Inform agies contidasnosrétulos 14.0%

Pontospositivos

FPraticidade e conveniéncia 50,6%

Cutros
Falta detam anhosvariados
Inform a¢dasilegveis

Falta deinformagios

Pontosnegativos

Falta de praticidade e conveniéneia

Gréafico 6 Opinido sobre embalagens/rétulos, pontos positivos e pontos negativos
das embalagens/rétulos de queijos Prato, Lavras, MG, 2010

Obs: A soma das frequéncias para 0s pontos positivos ou negativos para das embalagens

sdo maiores que 100%, pois os entrevistados podiam apontar mais de uma resposta

nessas perguntas.
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Com relacéo as pessoas que compravam queijo Prato, 71% acharam que
as embalagens/rotulos de queijo Prato eram Otimas ou boas, sendo que o
tamanho, praticidade e conveniéncia, sdo 0s principais pontos positivos das
embalagens (Grafico 6).

Este fato é de grande relevancia para a industria, pois de acordo com
Santos e Castro (1998), a embalagem posiciona o produto para enfrentar a
concorréncia, cria e reforca a imagem e contribui decisivamente para aumentar o
lucro.

Entretanto, as embalagens de queijo Prato precisam ser analisadas,
mantendo as caracteristicas que sdo consideradas positivas e adequando-as para
a eliminacdo dos pontos negativos, uma vez que foi verificado que para as 29%
as embalagens eram ruins ou péssimas.

Para as pessoas que achavam as embalagens/rétulos ruins ou péssimas,
foi guestionado sobre os pontos negativos e observado que 64,3% achavam as
informacgGes contidas nos rétulos ilegiveis, 30,2% achavam que os rétulos néo
possuem as informagéo necessarias (local de produgdo, data de validade, valor
nutricional, ingredientes) e 20% achavam que as embalagens ndo sdo praticas e
convenientes.

As informac@es contidas nos rétulos é de grande importancia, tanto a sua
veracidade, como estar dispostas de forma legivel. No Gréafico 7 observa-se que
56% dos consumidores observam nos rotulos de queijo Prato no momento da
compra 0 prazo de validade, 38% observam o preco e 30% a marca do produto.

Carneiro et al. (2005) citam que a data de validade (92%) e o preco
(88%) sdo caracteristicas observadas durante a compra. Segundo Quester e
Smart (1998), o preco é uma importante sugestdo de qualidade e influéncia na

decisdo de compra de alimentos.
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Informacgdes sobre aditivos
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Gréfico 7 Observacdes feitas nos rétulos de queijo Prato por consumidores no
momento da compra, em Lavras, MG, 2010
Obs: A soma das frequéncias para os itens observados nos rétulos de queijo Prato sdo

maiores que 100%, pois o0s entrevistados podiam apontar mais de uma resposta nessa
pergunta.
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4 CONCLUSAO

Ao analisar a percepc¢éo e preferéncia dos consumidores em rela¢do aos
queijos Prato produzidos na regido do sul de Minas Gerais, conclui-se que sdo
produtos aceitos pelos consumidores devido a qualidade sensorial e pelo fato de
gue os consumidores encontram este produto com facilidade.

O tipo de queijo Prato preferido pelos consumidores é o queijo Prato
mini lanche, a maioria o adquire embalado e o consomem em lanches rapidos.

Com relagdo as pessoas que compram gueijo Prato a maioria opiniaram
gue as embalagens/rotulos de queijo Prato sdo 6timas ou boas. Entretanto, as
embalagens/rétulos de queijo Prato precisam ser analisadas, mantendo as
caracteristicas que sdo consideradas pontos positivos e adequando-as para a
eliminacdo dos pontos negativos, uma vez que foi verificado que alguns
consumidores acham as embalagens ruins ou péssimas, podendo influenciar de
maneira negativa na compra do produto. Aconselha-se a utilizacdo de

embalagens mais atrativas
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CAPITULO 3 Avaliacéo fisico-quimica, fisica e sensorial de queijos Prato

produzidos por laticinios da regido do sul de Minas Gerias
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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, fisicas e a
aceitacdo de queijos Prato produzidos por laticinios da regido do sul de Minas
Gerias, bem como verificar a correlacdo entre os atributos de aceitacdo e as
caracteristicas fisico-quimicas e fisicas. Observou-se que nos parametros
analisados; os queijos Prato produzidos por laticinios do Sul de Minas Gerais
apresentaram grande variacao, sendo que os valores médios encontrados para 0s
componentes dos queijos foram: 41,02g/100g de umidade, 22,17g/100g de
proteina total, 0,239/100g de lactose, 1,51g/100g de sal, 3,63g/100g de sal na
umidade, 5,34 de pH, 0,629 de &4cido latico/100g , 26,629/100g de gordura total,
19,99/100g de gordura saturada, 6,699/100g de gordura monoinsaturada,
0,629/100g de gordura polinsaturada, 0,489/100g de gordura trans,
84,12mg/100g de colesterol. Em relacdo ao indice de extensdo de protedlise;
indice de profundidade de protedlise; indice de derretimento; e os valores de cor
para 0s parametros L*, a* e b*, os queijos apresentaram média de 17,05%,
3,47%, 142,47%, 77,13, 9,5, 33,16, respectivamente. Em geral, a maioria das
marcas avaliadas apresentou boa aceitacdo para sabor, impressdo global,
aparéncia, cor e textura. Observou-se que quanto mais clara a amostra, maior 0s
indices de protedlise e umidade maior foram as médias de aceitacdo dos queijos
Prato avaliados.

Palavras-chave: Queijo Prato. Composi¢do. Caracteristicas fisicas. Aceitagdo.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the features physico-chemical, physical
and acceptance of Prato cheese produced by dairy the southern region of Minas
Gerais, and to verify the correlation between the attributes of acceptance and the
features physico-chemical and physical. It was noted that those parameters;
Prato cheese produced by dairy in southern Minas Gerais showed great
variation, being that average values for the components of the cheeses were:
41.02 g/100g of moisture, 22.179/100g of total protein, 0.23g/100g of lactose,
1.51g/100g of salt, 3.63g/100g of salt in moisture, 5.34 of pH, 0.62g of acid
lactic/100g, 26.62 g/100g of total fat, 19.99/100g of saturated fat, 6.69g/100g of
monounsaturated fat, 0.629/100g of polyunsaturated fat, 0.489/100g of trans fat,
84.12 mg/100g of cholesterol. Regarding the extent of proteolysis index, index
of depth of proteolysis, melting index, and color values for the parameters L*, a*
and b*, the cheese had an average of 17.05%, 3.47%, 142.47%, 77.13%, 9.5%,
33.16%, respectively. In general, most of the brands tested had good acceptance
for flavor, overall impression, appearance, color and texture. It was observed
that as more clear the sample, higher rates of proteolysis and higher humidity
were the average acceptance of Prato cheese evaluated.

Keywords: Prato Cheese. Composition. Physical features. Acceptance.



71

1 INTRODUCAO

Entre os diversos tipos de queijos fabricados no Brasil, o Prato destaca-
se como um dos mais importantes, ocupando o segundo lugar em producdo no
pais. Ele foi introduzido no Brasil por imigrantes dinamarqueses, e originou-se
dos queijos Danbo, dinamarqueses e do Gouda, holandés (SILVEIRA; ABREU,
2003).

Esse tipo de queijo caracteriza-se por ter sabor suave, consisténcia macia
e facil fatiabilidade (SILVEIRA; ABREU, 2003). Devido a estas caracteristicas,
0 queijo Prato vem sendo consumido cada vez mais na forma indireta,
principalmente em sanduiches (COSTA JUNIOR; PINHEIRO, 1998:
FURTADO; LOURENCO NETO, 1994).

Segundo o Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade
do queijo Prato, 0 queijo Prato maturado, obtido por coagulagéo enzimética do
leite, complementada pela agdo de bactérias lacticas especificas. Deve apresentar
consisténcia elastica, textura macia e compacta, podendo apresentar pequenas
olhaduras bem distribuidas. A denominacdo queijo Prato compreende as
variedades Lanche, Coboco e Bola ou Esférico, de acordo com a forma e peso
do produto (BRASIL, 1997).

O queijo Prato é classificado como queijo gordo e de média umidade,
devendo apresentar 45 a 59,9 g/100g de gordura no extrato seco e umidade entre
36,0 e 45,9 ¢g/100g (BRASIL, 1997).

Em relacdo a composicao fisico-quimica de queijos Prato disponiveis no
mercado, varias pesquisas evidenciaram uma grande variabilidade. Segundo
Schiftan e Komatsu (1980) a composicdo média de marcas comerciais de queijo
Prato é de 25 a 49 ¢/100g de umidade; 31a 58 g/100g de gordura no extrato
seco; 0,7a 3,6 g/100g de sal; 2,1 a 5,3 g/100g de cinzas; e 0,27 a 2,159 de acido

latico por 100g. Para Furtado e Lourenco Neto (1994) a composicdo média
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esperada é de 42 a 44 g/100g de umidade, 26 a 29 g/100g de gordura, 5,2 a 5,4
de pHede 1,6 a1,9g/100g de sal.

O mercado de queijos vem crescendo 4% em média nos ultimos trés
anos, impulsionado por um aumento de vendas no varejo, mas também devido
ao crescimento expressivo no food service, o que representa aumento do
consumo de queijos industrializados (CHALITA et al., 2009).

O estado de Minas Gerais é o maior produtor brasileiro de queijos.
Segundo dados apresentados por Martins, em 2001, a maior parte dos laticinios
do estado estava concentrada nas regides Sul (36,5%), Zona da Mata (17%),
Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba (14,8%) e Metallrgica (14,4%).

Em algumas destas regides do estado, o setor queijeiro emprega cerca de
30 mil familias de pequenos proprietarios rurais e movimenta aproximadamente
10 milhdes de reais mensais. Estes dados ilustram bem a importancia social e
econdmica do produto no estado (PERRY, 2004).

A maior parte da producdo de queijos em Minas Gerais é feita por
pequenos laticinios, os quais enfrentam a falta de competitividade no mercado,
ocasionada pela baixa qualidade dos seus produtos, embalagens e rétulos. Uma
das formas de melhoramento do produto é determinacgdo da aceitacdo do produto
pelo consumidor, a qual é definida como uma experiéncia ou experiéncia futura,
caracterizada por uma atitude positiva em relacdo ao alimento (AMERINE et al.,
1965).

Segundo Bodyfelt (1998), o conhecimento dos atributos desejaveis em
um produto junto ao seu consumidor permite a elaboracdo de um produto com
alta qualidade e o aumento de sua competitividade junto ao mercado
consumidor.

Os métodos afetivos avaliam a preferéncia e a aceitacdo do produto

pelos consumidores, tendo como principal objetivo melhorar a qualidade em



73

relacdo a aparéncia, sabor, textura, e como estes atributos sdo percebidos pelos
consumidores (O’MAHONY, 1995).

De acordo com Chaves e Sproesser (2001) os testes afetivos requerem
uma equipe com grande nimero de participantes que representem a populacéo e
consumidores atuais ou potencias dos produtos. Entre os métodos mais
empregados na medida de aceitacdo de produtos estd a escala hedénica, em que
0 consumidor expressa sua aceitacdo pelo produto seguindo uma escala
previamente estabelecida que varia gradativamente com base nos termos gosta e
desgosta.

Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, fisicas e a
aceitacdo sensorial de queijos Prato produzidos por laticinios da regido do sul de
Minas Gerias, bem como verificar a correlacio entre os atributos de aceitagéo e

as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Levantamento dos laticinios regido do sul de Minas Gerais produtores
de queijo de Prato

Foi realizado, um levantamento dos laticinios da regido do sul de Minas
Gerais que produzem queijo Prato minilanche juntamente com a Unidade
Técnica Regional de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Lavras - MG
(UTRA-Lavras/DT-MG), a qual inspeciona estabelecimentos registrados no
Servico de Inspecdo Federal localizados em Campo Belo, Lavras, Carmo da
Mata, Bom Sucesso, Sao Vicente de Minas, Oliveira, Luminarias, Passa Tempo,
Carrancas, Perddes, Itumirim, Nazareno, Ingai, Santo Anténio do Amparo,
Aguanil e Nepomuceno.

Apos o levantamento dos laticinios do sul de Minas Gerais registrado no
Servico de Inspecéo Federal, foi verificada a existéncia de nove empresas que
produziam queijo Prato minilanche, no primeiro semestre de 2009. Todas as
nove marcas de queijo Prato minilanche foram estudadas no presente trabalho,

uma vez que a variedade de queijo Prato dominante no mercado € o minilanche.

2.2 Caracterizacéo dos queijos Prato

As andlises fisicas e fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de
Analises Fisico-quimicas do setor de Laticinios do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Lavras e as analises cromatogréaficas
foram realizadas no Laboratério Central de Andlise e Prospec¢do Quimica
(CAPQ), do Departamento de Quimica da Universidade Federal de Lavras,

seguindo as metodologias descritas a seguir.
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2.2.1 Coleta e preparo das amostras

Amostras de queijo Prato foram adquiridas em trés ocasides diferentes
nos laticinios produtores das nove marcas estudas no presente trabalho, sendo
transportadas até o laboratério em uma caixa isotérmica na temperatura de 4 a
7°C. Os queijos foram coletados com a mesma data de fabricacdo e com periodo
de maturacdo como é comercializado por cada laticinio.

Cada amostra foi identificada pelas letras A a | e dividida em duas
partes. Uma parte foi reservada para analises fisico-quimicas, enquanto que a
segunda, foi reservada para andlises de cor e indice de derretimento.

As amostras destinadas as andlises fisico-quimicas foram trituradas,
acondicionadas em potes plasticos e conservadas sob refrigeracdo (4 a 7°C) até a
execucdo das analises. Todas estas anélises foram realizadas na mesma semana
em que as amostras foram adquiridas, com trés repetigdes e em triplicata, exceto
para determinacdo do indice de derretimento, na qual as amostras foram
analisadas em quadruplicata.

Neste estudo foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado.

2.2.2 Umidade

O teor umidade foi obtido pelo método gravimétrico e calculado por

diferenca (100% - porcentagem de extrato seco total), segundo Brasil (2006).

2.2.3 Proteina total

O conteldo de nitrogénio total dos queijos foi determinado empregando-

se 0 método Micro Kjedahl, compreendendo as fases de digestdo, destilacdo e
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titulacdo, conforme descrito por Brasil (2006). Foi utilizando o fator 6,38 para

estimativa do teor de proteina total.

2.2.4 Cinzas

O conteldo de cinzas dos queijos foi determinado, segundo metodologia
descrita por Brasil (2006), a qual tem como fundamento a eliminacdo da matéria

organica a temperatura de 550°C, obtendo-se residuo mineral fixo.
2.25pH

O pH dos queijos foi determinado com o auxilio de um potenciémetro
da marca Tecnal (modelo Tec-3MP) previamente calibrado, efetuando-se quatro
leituras por amostra.
2.2.6 Acidez titulavel

A porcentagem de acido latico dos queijos foi determinada pelo método
de titulagdo com hidroxido de sodio 0,10 mol/L, em presenga de fenolftaleina
(solucéo indicadora), conforme descrito por Brasil (2006).

2.2.7 Lactose

Analise da lactose foi realizada de acordo com o método de Acton
(1977).
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2.2.8 Sal e sal na umidade (sal/umidade)

O teor de sal nos queijos foi determinado pelo método de Volhard
modificado, descrito por Kosikowski (1982), atraves da titulacdo do excesso de
nitrato de prata adicionado, com solucdo de tiocianato de potéssio. Os teores de
sal na umidade dos queijos foram determinados pela férmula: sal/umidade (%) =

(sal/sal + umidade)x100.
2.2.9 Gorduras e colesterol
2.2.9.1 Gordura total

O teor de gordura total das amostras de queijo foi determinado pelo
método Butirométrico para queijo, utilizando-se centrifuga, tipo Gerber, como
descrito por Brasil (2006).

Os teores de gordura no extrato seco (GES) foram calculados dividindo-
se os teores de gordura do queijo pelo seu teor de extrato seco total.
2.2.9.2 Composicao dos acidos graxos
2.2.9.2.1 Preparo da amostra

Para homogeneizacdo pesou-se 100g da amostra, a qual foi triturada por

2 minutos. Do triturado foi pesado 300mg em um tubo de vidro. Foi adicionado

ao tubo 3mL de solucéo de cloreto de sodio a 0,9% e agitou-se por 20 segundos.
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2.2.9.2.2 Extracao lipidica

A gordura foi extraida de acordo com o método de Folch et al. (1957).
Os lipidios foram extraidos utilizando 15mL de solucdo de cloroformio-metanol
(2:1) com 0,02% de hidroxi-tolueno butilado (BHT) acrescentados a 1g de
amostra homogeneizada em tubos de vidro de 18x150mm com tampas
rosqueaveis e agitada por 1 minuto em agitador de tubos.

Foi adicionado 1 mL de solucédo de KCI (Cloreto de potassio) (0,88%) e
novamente agitada por 30 segundos. A amostra foi centrifugada por 5 minutos a
2500 rpm e a parte inferior contendo os lipidios foi retirada com auxilio de uma
pipeta de Pasteur e transferida para um tubo de vidro 16x100 mm com tampa
rosquedvel e septo de teflon, utilizando papel de filtro n°1, para reter o contetido
ndo lipidico.

Adicionou-se ao tubo contendo a fase de metanol e o residuo do
alimento 1 mL de cloroformio e novamente agitado por 30 segundos e
centrifugado por 5 minutos a 2500 rpm. A nova fase inferior de cloroformio foi
transferida para 0 mesmo tubo contendo a primeira fase organica.

O solvente foi evaporado utilizando gas nitrogénio e o contetdo total de
lipidios foi diluido em tolueno de modo a obter concentracdo de 10mg de

lipidios por mL de tolueno.

2.2.9.2.3 Esterificacao

Os ésteres metilicos dos &cidos graxos foram obtidos de acordo com o
método de Hamilton e Hamilton (1992).
Foi transferida 1mL da amostra contendo a fracéo lipidica total diluida

em tolueno para outro tubo de vidro 16x100 mm com tampa rosqueavel e septo
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de teflon. Ao tubo foram adicionados 3 ml de solu¢do metandlica a 1% de acido
sulfurico e aquecido a 50°C em banho-maria por um periodo de 12 horas.

ApoGs este periodo, o tubo foi resfriado, adicionou-se 1mL de &cido
nonanoico em tolueno (100 pg/mL) e, em seguida, a reacao foi interrompida
adicionando-se 1ml de &4gua purificada em deionizador de agua.

Ao tubo foi acrescentado 3 mL de hexano-éter (1:1), agitou-se por 30
segundos e centrifugou-se por 5 minutos a 250 rpm. Transferiu-se a fase
organica superior para um segundo tubo de vidro, reservando-a. A operacao foi
repetida adicionando-se 3 mL de solucéo de hexano:éter a fase inferior restante.

A fase organica foi adicionado 2 mL de solucdo de KHCO; a 2%, sendo
a mistura agitada e centrifugada por 5 minutos a 250 rpm. Transferiu-se a fase
organica superior para um terceiro tubo de vidro para ser evaporada por gas
nitrogénio.

A mostra contendo os éteres metilicos foi diluida em isoctano de modo a

obter uma concentragéo de 10mg/mL.

2.2.9.2.4 Anélise cromatografica dos acidos graxos esterificados

Foi injetado o volume de 1 pL da amostra de FAME e a analise foi
realizada no cromatografo a gas GC-17A (Shimadzu®), equipado com detector
por ionizagdo de chama e injetor em modo split (1:50). Foi utilizada coluna
capilar de silica fundida SP™2560, 100 m x 0,25 mm x 0,2 pm.

As condicdes cromatograficas foram: temperatura do injetor de 250°C;
temperatura do detector de 250°C; temperatura inicial da coluna de 125°C
durante 3 minutos; aumento de 10°C/min. até 170°C, 3°C/min. até 176°C,
2°C/min. até 185°C, 1°C/min. até 190°C, 5°C/min. até 240°C e temperatura
final de 250°C. O gas de arraste utilizado foi hidrogénio e os gases responsaveis

pela manuten¢do da chama foram oxigénio e nitrogénio.Os acidos graxos foram
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identificados por comparacdo, com o tempo de retencdo do padrdo externo de
Acidos Graxos Supelco® 37 component FAME mix (10mg/ml em
diclorometano) e padrdo interno Acido Nonanoico.

A quantificacdo foi realizada expressando-se o resultado em percentual
(%) de éarea de cada acido graxo sobre a area total dos &cidos graxos. A
transformacdo das porcentagens da area para g/100g de alimento foi feita
multiplicando os valores percentuais pelos teores de lipideos de acordo com
Lemos (2008) e por fatores de conversdo de 0,945 para leites e derivados como

sugerido por Holland et al. (1993).

2.2.9.3 Colesterol

A quantificacdo do colesterol foi realizada através de metodologia
enzimatica descrita por Saldanha et al. (2004), a qual baseia-se na degradagédo
do colesterol pela enzima colesterol-oxidase, produzindo peréxido de
hidrogénio, que através de reacdo secundaria produz cor. A intensidade de cor
produzida € diretamente proporcional a quantidade de colesterol contida na
amostra (PASIN et al., 1998).

2.2.10 Determinacéo da protedlise

A protedlise dos queijos foi avaliada por meio da determinacdo dos
teores de nitrogénio sollvel, em tampdo de acetato a pH 4,6 e em 4cido
tricloroacético (TCA) 12% de acordo com Bynum e Barbano (1985), seguido
por Micro Kjedahl conforme descrito por Brasil (2006).

Os indices de extensdo e profundidade de prote6lise foram calculados,
respectivamente, pelas seguintes formulas: IEP = (NS pH4,6/NT)x100 e IPP =
(NS TCA 12%/NT)x100.
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2.2.11 Capacidade de derretimento

Os queijos Prato foram avaliados quanto a capacidade de derretimento
segundo o método de Schreiber (KOSIKOWSKI, 1982).

Um cilindro da parte central da peca foi retirado com o auxilio de uma
sonda de aco inox de 34 mm de didmetro interno. O cilindro foi fracionado
transversalmente para obter cilindros de 5 mm de altura. Cada um dos cilindros
foi colocado em placa de Petri, divididas ao longo dos didmetros em 8 areas
iguais. As placas foram levadas a estufa, sob temperatura de 130°C por 10
minutos (NONOGAKI et al., 2007). Ap6s o derretimento e o resfriamento das
amostras por 30 minutos os didmetros foram medidos.

A capacidade de derretimento foi expressa como a porcentagem de
aumento do didmetro do queijo apés a aplicacdo do teste e todas as

determinagdes foram feitas em quadruplicata.

2.2.12 Avaliacao da cor

A cor foi avaliada pelo sistema CIE L* a* b*, em que L* representa o
indice de luminosidade em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* (+), o teor
de vermelho e 0 a* (-), o teor de verde e b* (+), o teor de amarelo e 0 b* (-), 0
teor de azul.

As medidas de cores foram realizadas com a utilizacdo de um
colorimetro (Minolta Chroma Meter, M CR-300b) calibrado para um padrdo
branco em ladrilho (AOAC, 2005). As leituras foram realizadas em trés pontos

distintos.
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2.3 Analise dos resultados

Foi realizada analise de variancia (ANOVA) dos resultados, com a
utilizacéo do teste de Scott-Knott para comparacdo das médias, considerando-se
um nivel de significancia igual a 5%. As andlises estatisticas foram realizadas
por meio do programa estatistico R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2009).

2.4 Teste de aceitacao

O teste de aceitacdo foi realizado no Laboratoério de Analise Sensorial da
Universidade Federal de Lavras, por 76 consumidores de queijo Prato.

A avaliacdo foi realizada em cabines individuais com luz branca, as
amostras foram cortadas em cubos uniformes de 1,5 cm (aproximadamente 5g),
oferecidas a temperatura de 13°C (HERSLETH et al., 2005), em recipientes
descartaveis de cor branca codificados com nimeros de trés digitos e servidas de
forma monédica, seguindo a ordem de apresentacdo de acordo com o
delineamento experimental para avaliagdo dos tratamentos obtido em Wakeling
e Macfie (1995).

Devido ao nimero de amostras em avaliacdo, o teste foi realizado em
duas sessdes, para evitar que o julgador viesse a ter fadiga sensorial por degustar
seguidamente varias amostras.

Utilizou-se a escala hed6nica estruturada de nove pontos, variando entre
os termos heddnicos gostei extremamente (9) a desgostei extremamente (1)
(REIS; MINIM, 2006), para avaliar a aceitagdo das amostras em relagdo ao

sabor, cor, textura, aparéncia e impressao global.
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2.4.1 Analise dos resultados

Os resultados do teste de aceitacdo foram analisados por andlise de
variancia (ANOVA), com objetivo de verificar se havia diferenca entre as
médias de aceitacdo para as diferentes marcas de queijo Prato. O teste de Scott-
Knott foi utilizado para verificar quais marcas diferiam entre si, quando a

ANOVA indicou existir diferenca significativa.

2.4.1.2 Analise de correlacdo linear dos atributos sensoriais em relacdo as
caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos queijos Prato

Para verificar se existe correlagdo linear entre os escores de aceitacdo e
as caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos queijos Prato foi realizada uma
anélise de correlacdo linear de Pearson.

A aceitagdo sensorial em relacdo aos atributos de impressdo global,
textura e sabor foram correlacionados com os valores de umidade, gordura, sal,
acidez, pH e indices de protedlise. A aceitacdo sensorial em relagdo aos atributos
de cor e aparéncia foi correlacionada com pardmetros de cor L*, a* e b*.

As andlises estatisticas foram feitas utilizando-se 0 programa estatistico
R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2009).
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Observa-se na Tabela 4 o resumo dos resultados da analise de variancia

dos resultados das analises fisico-quimicas e pode ser observado que

estatisticamente houve diferenca significativa (p<0,05) entre o0s teores de

umidade, gordura, gordura no extrato seco, proteina total, lactose, cinzas, sal, sal

na umidade e pH. Entretanto, ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre 0s

teores de acido latico.

Tabela 4 Resumo da analise de variancia para as variaveis da composicao fisico-
quimica de nove marcas queijos Prato.

Componente Marcas Residuo
P GL 8 18
. QM 34,4766 9,9633
Umidade 0 0,0137
QM 14,3123 49124
Gordura 0 0,0283
QM 65,1101 24,6220
Gordura no extrato seco f 0,0413
. QM 25,6788 3,4407
Proteina total 0 0,0002
oM 0,0026 0,0009
Lactose b 0.0363
. QM 0,2394 0,0009
Cinzas b 0.0411
sal QM 0,1245 0,0316
p 0,0075
QM 1,3594 0,1918
. p 0,0003
. oM 0,0050 0,0025
Acidez o 0.1106
H oM 0,0664 0,0259
P D 0,0466

GL= Graus de liberdade; QM= Quadrado médio; p= nivel de significancia

Valores de p em negrito indicam estatisticamente significativo (p<0,05)
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Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos queijos Prato estdo
representados na Tabela 5.

Tabela 5 Composicao fisico-quimica de nove marcas queijos Prato.

Componente Marcas

P A B C D E F G H I
Umidade 4099° 431° 3641° 4356° 4533° 4264° 4204 4021° 34,94
(9/1009)
Gordura 26,28° 28,79° 30,24° 27,38° 2566° 23,65° 28,26° 24,46° 25,027
(9/1009)
Gordurano ) caa 510 47550 4851° 46.93° 4123° 48750 4090° 38.45°
extrato seco
(9/1009)

Proteinatotal 21,99° 26,34° 258° 21,36° 17,88% 19,87 19,35% 24,5 22,45°
(9/1009)

Lactose 0,28° 0,20° 0,20° 0,19° 025° 0,22° 024" 0,26° 0,25
(9/1009)
Cinzas 361% 35° 348 369° 382° 427° 402> 346° 3,97
(9/1009)

a b b a a b b b b
sal (gloog) 128 1627 163° 123" 128" 148" 175" 169" 168

a b c a a b ¢ c c
SIU (gi1o0g) 04 362° 435 276" 278 35 398" 403 462

Acidez 061 063 060 057 064 060 072 062 0,62
(g &cido

latico/100g)*

Ph 524 523* 546° 543* 522 564 541° 520° 5727

Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente (p >0,05) pelo
teste de Scott-Knott.
* Nd&o houve diferenga significativa (p>0,05), pela ANOVA
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3.1.1 Umidade

A andlise comparativa entre os queijos Prato mostra que os valores de
umidade encontrados apresentaram diferenga significativa (p<0,05) entre
algumas marcas (Tabela 5), com média geral de 41,029/100g. As marcas C e |
apresentaram menor teor de umidade em relacdo as marcas A, B, D, E, F, G e H.

O contetido de umidade é um parametro importante na composic¢ao do
queijo, uma vez que pode influenciar na textura e no sabor do produto. Séo
varios fatores que determinam o teor de umidade de um queijo, como quantidade
de coalho, temperatura de coagulagéo, corte da coalhada, mexedura e salga
(FURTADO, 1990), os quais podem ser os principais responsaveis pelas
diferencas observadas.

Variagdo no teor de umidade do queijo Prato foi conferida por Augusto
(2003) ao verificar influéncia do tipo de coagulante e do aquecimento no
cozimento da massa na composi¢do do queijo Prato. Em seu estudo, Augusto
(2003) verificou que os queijos fabricados pelo cozimento com aquecimento
direto da massa apresentaram menor umidade (41,24 g/100g) em relacdo aos
queijos fabricados pelo cozimento com aquecimento indireto (44,45 g/100g),
provavelmente devido a transferéncia de calor mais efetiva, com a massa
alcangando temperatura mais elevada, resultando maior desidratagdo dos
queijos.

Queijos com umidade excessiva (acima de 45 g/100g) pode afetar a
fatiabilidade, caracteristica importante do queijo Prato (FURTADO, 2005),

devido a forma que este é consumido.
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3.1.2 Proteina total

Comparando-se 0s teores de proteina total dos queijos Prato,
verificou-se que houve diferenca significativa (p<0,05) entre algumas
marcas avaliadas (Tabela 5), pelo teste de Scott-Knott. As marcas E, F e G

ndo diferiram entre si e apresentaram teores médios de proteina inferiores as

demais marcas analisadas.

Os teores de proteina nas amostras de queijo Prato variaram entre
17,88 (marca E) e 26,34 g/100g (marca C), com média geral igual a 22,17
g/100g. Estes resultados diferem um pouco daqueles apresentados por
Baldini (1998), Dornellas (2003), Schulz (2003), Silva (1998) e Spadoti
et al., (2003) os quais encontraram valores médios em relacdo a
porcentagem de proteinas na ordem de 18 a 24 g/100g.

As variacGes de raca, estagio de lactacdo e estado de salde do animal
influenciam na composicao do leite repercutindo na composicao final do queijo,

comprometendo principalmente os teores de proteinas e gordura (PHELAN,
1981).

3.1.4 Lactose

A analise comparativa entre 0s queijos Prato mostra que os valores de
lactose encontrados apresentaram diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de
Scott-Knott entre algumas marcas (Tabela 5), com média de 0,23 g/100g.

O teor de lactose inicial de queijo esta relacionado ao processo de
lavagem da massa, que reduz o teor de lactose no grdo. Walstra, Noomen e
Geurts (1999) observaram que a adi¢do de agua na massa promove a migracao

da lactose incorporada no coagulo protéico para o soro, e se 0 tempo de contato
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com a agua adicionada for de 25 minutos, a remocédo de lactose na massa € de
aproximadamente 90%.

Outro fator de variacdo do teor de lactose é tempo de maturacdo do
queijo, pois segundo Furtado (2005) o teor de lactose no queijo, logo apos a
prensagem é aproximadamente de 2%, a qual é degradada e transformada em
acido latico pelo fermento durante a maturacéo.

Cichoscki et al. (2002) determinaram o teor de lactose em queijos Prato
durante 60 dias de maturacdo e verificaram que o teor de lactose diminuiu
durante este periodo. Com um, sete, quinze, trinta dias de maturacdo os queijos
Prato apresentaram teor de lactose de 2,33 g/100g, 0,99 ¢/100g, 0,57 g/100g, 0,1
0/100g respectivamente, com quarenta e cinco e sessenta dias ndo foi detectada
nenhuma concentracdo de lactose.

A quantidade de cultura latica influencia também na quantidade de
lactose encontrada no queijo. Segundo Machado et al. (2004), diferentes
concentracdes de microrganismos fermentadores da glicose presentes na massa
do queijo, causam varia¢Ges na intensidade e velocidade de fermentacdo e,

consequentemente, no teor de lactose transformada em &cido lactico.

3.1.5 Teor de sal

Segundo Silva et al. (1994), os queijos nacionais, como por exemplo o
gueijo prato, apresentam uma grande variabilidade no seu teor salino.

Os queijos Prato analisados apresentaram teor médio de NaCl entre
1,23¢/100g e 1,75¢/100g, com média geral igual a 1,519/100g. As amostras A,
D e E, ndo diferenciaram entre si em relacdo ao teor de sal, o qual foi
significativamente (p<0,05) inferior as demais marcas.

Estes resultados estdo de acordo com Furtado e Lourenco Neto (1994),

0s quais afirmam que o teor de sal médio esperado de um queijo Prato é de
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1,759/100g e com Schiftan e Komatsu (1980), que ao avaliarem a composicao
de 50 marcas de queijo Prato encontraram valores médios em relacdo a

porcentagem de sal na ordem de 0,79/100g a 3,6g/100g.

3.1.6 Teor de sal na umidade

O teor de sal na umidade em queijo é determinado como a relagdo
percentual em teores de NaCl e NaCl mais a umidade da amostra e é segundo
Minussi (1994) utilizado para padronizar o teor de NaCl em queijos, uma vez
gue esta se encontra soltvel na &gua do mesmo.

A anélise comparativa entre 0s queijos Prato mostra que os valores de
sal na umidade encontrados apresentaram diferenca significativa (p<0,05) pelo
teste de Scott-Knott entre algumas marcas (Tabela 5), com média estimada de
3,639/100g.

3.1.7 pH

Como pode ser observado na Tabela 5 0s queijos Prato analisados
apresentaram pH entre 5,20 e 5,64. Foi verificado que as marcas diferiram
significativamente em relacdo ao pH (p<0,05) com média estimada de 5,34.

O pH médio dos queijos Prato analisados esta de acordo com Furtado e
Lourenco Neto (1994), os quais afirmam que o pH médio esperado de um queijo
Prato é 5,2 a 5,4.
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3.1.8 Acidez

Os queijos Prato analisados apresentaram acidez entre 0,58 e 0,729 de
acido latico/100g (Tabela 5). Foi verificado que ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre as marcas de queijo Prato.

Schiftan e Komatsu (1980) estudaram a composi¢do de 50 marcas de
queijo Prato consumidas na cidade de Sdo Paulo e verificaram que a acidez
média dos queijos analisados foi de 0,86g de &cido latico/100g (0,27g de &cido
latico/100g no minimo e méaximo de 2,15¢g de acido latico/100g).

Barros (2005) avaliou a composicdo quimica de trés marcas de queijos
Prato com reduzido teor de gordura coletadas no mercado de Campinas-SP,
obteve-se o teor médio de acidez entre 0,57 e 0,599 de acido latico/100g.

O teor de acidez pode variar devido as diferencas da concentracdo de
lactose no queijo, a qual depende da extensdo da drenagem do soro (MORENO
et al., 2002) e também devido ao periodo de maturac¢éo. Estudos realizados por
Cichoscki et al., (2002); Nabuco, Moretti e Penna (2004), Silva et al. (2005),

mostram que a acidez aumenta durante o periodo de maturagao.

3.1.9 Gorduras e colesterol

3.1.9.1 Teor de gordura total

Os teores de gordura total nas amostras de queijo Prato avaliadas
variaram na ordem de 23,65 a 30,24g/100g (Tabela 5), com média de
26,6249/100g. Comparando-se os valores de gordura encontrados, verificou-se
que as marcas B, C D e G diferiram significativamente (p<0,05) das marcas. A,
E,F,Hel
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A variacdo do teor de gordura em queijos pode ser influenciada por
diversos fatores, tais como o teor de gordura inicial do leite, 0 momento do corte
da coalhada e o tipo de pasteurizacdo do leite.

Segundo Oliveira et al. (2000) o corte efetuado antes do ponto e a acidez
elevada do leite podem causar perda de gordura para o soro. Normalmente, 0s
queijos com reduzido teor de gordura sdo menos aceitos pelos consumidores,
devido aos defeitos de sabor e textura (BARROS, 2005).

Os defeitos de textura, em queijos com teor reduzido de gordura, mais
comuns sdo o aumento da firmeza, dureza e elasticidade, enquanto que 0s
problemas de sabor compreendem a baixa intensidade de sabor e aroma,
adstringéncia e amargor (BARRQOS, 2005).

Variagdo no teor de gordura do queijo Prato foi conferida por Silveira e
Abreu (2003) ao comparar 0s processos de pasteurizagdo em placas e injegéo
direta de vapor do leite destinado a fabricacdo do queijo Prato. Estes autores
constataram que o sistema de pasteurizacdo de injegdo direta de vapor
proporcionou queijos com teor de gordura de 29,06g/100g e o sistema
pasteurizacdo em placas queijos com 27,02g/100g, portanto o sistema
pasteurizacdo de injecdo direta de vapor permite melhor aproveitamento da

gordura, quando comparado com o sistema pasteurizacdo em placas.

3.1.9.2 Teor de gorduras e colesterol

Como pode ser observado na Tabela 6 houve diferenca significativa
(p<0,05) entre os teores de gordura saturada, gordura polinsaturada, gordura
trans e teor de colesterol. Ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os

teores de gordura monoinsaturada.
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Tabela 6 Resumo da andlise de variancia para as variaveis de gorduras e
colesterol de nove marcas gueijos Prato.

Componente Majcas e
GL 3 18
oM 5,3521 0,5876
Gordura Saturada p 0,0001
Gordura QM 0,8860 0,7904
Monoinsaturada p 0,3953
_ QM 0,0623 0,0016
Gordura Polinsaturada P <0,0001
oM 0,0158 0,0002
Gordura trans D <0,0001
oM 272,4393 2,9559
Colesterol p <0,0001

GL= Graus de liberdade; QM= Quadrado médio; p= nivel de significancia
Valores de p em negrito indicam estatisticamente significativo (p<0,05)

Os teores medios de gordura saturada, gordura monoinsaturada, gordura

polinsaturada, gordura trans e teor de colesterol estdo representados na Tabela 7.

Tabela 7 Teores de gordura saturada, gordura monoinsaturada, gordura
polinsaturadas, gordura trans e teor de colesterol.

Gordura Gordura Gordura Gordura Colesterol
Marcas  Saturada Monoinsaturada Polinsaturada trans (mg/100g)
(9/100g) (9/1009)* (9/100g) (9/100g)
A 16,52° 7,28 0,522 0,49° 93,56°
B 18,25° 7,63 0,70° 0,60° 71,62%
C 19,11° 6,8 0,95¢ 0,56° 99,4
D 17,66° 7,09 0,53 0,57° 93,61°
E 17,94° 7,34 0,64 0,61° 77,33°
F 15,54 7,01 0,522 0,48° 88,46
G 16,91° 6,05 0,59% 0,54 82,20°
H 15,3 6,81 0,49° 0,48° 74,46°
I 15,70° 6,53 0,69" 0,70¢ 83,23°

Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente (p >0,05)
pelo teste de Scott-Knott.
* Ndo houve diferenga significativa (p>0,05) pela ANOVA
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Cerca de 70% dos é&cidos graxos dos triacilgliceréis do leite sdo
saturados, 25% s&o acidos graxos monoinsaturados e 5% sdo acidos graxos
polinsaturados (GRUMMER, 1991). Os A4&cidos graxos trans ocorrem
naturalmente, em pequenas quantidades, na gordura de animais ruminantes (leite
e carne), sendo formados pelo processo de biohidrogenacdo no rimen dos
animais, por acdo de enzimas bacterianas (MARTINetal., 2007;
MAZOFFARIAN et al., 2006).

Como podem ser observados na Tabela 7, os resultados indicam que a
houve diferenga significativa (p<0,05), entre algumas marcas em relacdo aos
teores de gordura saturada, gordura polinsaturada, gordura trans e teor de
colesterol.

Os teores médios encontrados de gordura saturada, gordura
monoinsaturada, gordura polinsaturada, gordura trans e no teor de colesterol nos
queijos Prato analisados foram de 19,99/100g, 6,879/100g, 0,629/100g,
0,489/100g e 84,12mg/100g, respectivamente.

Estes resultados diferem um pouco daqueles apresentados por
Scherr (2006), o qual afirma que um queijo Prato com 31,2% de gordura,
apresenta teor de gordura saturada, gordura monoinsaturada, gordura
polinsaturada, gordura trans e de colesterol de 19,99/100g, 8,93g/100g,
0,569/100g, 0,689/100g e 79,9mg/100g, respectivamente.

Esta variacdo pode ser devido as caracteristicas dos leites utilizados na
elaboracdo dos queijos; o processo de fabricacdo do queijo em si, uma vez que a
fabricacdo de queijos envolve a adicdo de fermentos lacteos, agentes de
precipitacdo, uso de temperatura (SIMIONATO, 2008) e devido ao teor de

gordura total dos queijos.
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3.2 Indices de proteolise

Verifica-se na Tabela 8 um resumo da analise de variancia para as
varidveis de indices de protedlise e pode ser observado que houve diferenca

significativa (p<0,05) entre o indice de profundidade e extensao de protedlise.

Tabela 8 Resumo da analise de varidncia para as variaveis de profundidade e
extensdo de proteolise de nove marcas queijos Prato.

Marcas Residuo
GL 8 18
. . . QM 5,4731 0,0102
Indice de profundidade de protedlise P <0,0001
oo . . QM 105,2442 0,0930
Indice de extensdo de protedlise P <0,0001

GL= Graus de liberdade; QM= Quadrado médio; p= nivel de significancia
Valores de p em negrito indicam estatisticamente significativo (p<0,05)

As médias do indice de profundidade e extensdo de protedlise de nove

marcas de queijos Prato estdo representadas na Tabela 9.

Tabela 9 Médias do indice de profundidade e extensdo de protedlise de nove
marcas de queijos Prato.

Marcas IPP* (%) IEP** (%)
A 2,48° 12,93°
B 3,02° 16,231
C 3,01° 16,124
D 2,9° 11,84°
E 4,86" 23,96'
F 5,12 20,80°
G 557 27,83°
H 2,45° 12,91¢
| 1,81° 10,82%

*Indice de profundidade de protedlise **Indice de extensdo de protedlise
Médias com letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente (p >0,05)
pelo teste de Scott-Knott.
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A maturacdo do queijo é essencialmente um processo enzimatico
envolvendo a quebra da massa pela proteolise, glicolise, lipdlise e outras reacGes
catalisadas por enzimas, resultando em um queijo com sabor e textura tipicos. A
protedlise ocorre na maioria dos queijos e é considerado o evento bioguimico
mais importante durante a maturacdo da maior parte dos queijos (FOX et al.,
1995; LANE et al., 1997; SOUZA et al., 2001).

A protedlise contribui para o desenvolvimento de aromas desejaveis e
indesejaveis, 0s quais sdo formados pela liberacdo de aminoacidos e peptideos,
por meio da hidrolise (FOX, 1989). Contribui também para mudancas na textura
pela quebra da cadeia de proteinas (FOX; McSWEENEY, 1996), sendo esta
indicada pelo aumento dos indices de extensdo e profundidade no decorrer do
tempo.

O indice de extensdo esta relacionado com as proteinases do agente
coagulante, as quais degradam a proteina em peptideos de alto peso molecular
(NARIMATSU et al., 2003).

Comparando-se o0s valores de extensdo de protedlise foi verificada
diferenca significativa (p<0,05) entre algumas marcas avaliadas (Tabela 6). Os
valores de extensdo de protedlise médios encontrados foram na ordem de 10,82
a 27,88%, sendo que a marca G foi a que apresentou maior indice.
Possivelmente, nessa marca pode ter sido adicionado uma quantidade maior de
coalho em relagdo as outras oito marcas, uma vez que o coalho residual é o
principal responsavel pela protedlise priméria.

O indice de profundidade de prote6lise esta relacionado principalmente
com a presenca de enzimas proteoliticas, oriundas de microrganismos da cultura
latica empregada na fabricacdo do queijo, que degradam os peptideos de alto
peso molecular a peptideos de baixo peso molecular (NARIMATSU et al.,
2003).
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Houve diferenca significativa em relacdo ao indice de profundidade da
protedlise (p<0,05) entre as marcas comerciais de queijo Prato analisadas, sendo
que os valores médios encontrados variaram entre 1,81 e 5,57% (Tabela 6). O
queijo da marca G apresentou indice de profundidade protedlise

significativamente (p<0,05) superior que as demais marcas.
3.3 Capacidade de derretimento

Observa-se na Tabela 10 que houve diferenca significativa (p<0,05)

entre a capacidade de derretimento das nove marcas de queijo Prato.

Tabela 10 Anélise de variancia da capacidade de derretimento de nove marcas
gueijos Prato.

Indice de derretimento

Fonte de variacdo GL QM p
Marcas 8 4462,7643 <0,0001
Residuo 18 0,3815

GL= Graus de liberdade; QM= Quadrado médio; p= nivel de significancia
Valores de p em negrito indicam estatisticamente significativo (p<0,05)

As médias de capacidade de derretimento das nove marcas de queijo

Prato estdo indicadas na Tabela 11.

Tabela 11 Médias da capacidade de derretimento de nove marcas de queijos
Prato.

2,48°

108,39°
147,64
140,08°
104,67
188,58"
179,24°
198,5'
115,86¢
97,06°

TOTMOOm@>>

Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente (p >0,05)
pelo teste de Scott-Knott.
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A capacidade de derretimento do queijo Prato aumenta durante a
maturacdo (SPADOTI et al., 2003) e é uma caracteristica importante para este
tipo queijo devido a utilizagdo no preparo de pizzas, sanduiches quentes e em
outros alimentos preparados (NONOGAKI et al., 2007).

Os valores de capacidade de derretimento médios encontrados foram
entre 97,97 e 198,9%, com média geral igual a 142,27%. Foi verificado em uma
analise comparativa dos valores da capacidade de derretimento, que houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as nove marcas de queijos Prato (Tabela
8), sendo que o queijo da marca G apresentou maior indice de derretimento.

A protedlise primaria, cujo principal responsavel é o coalho ou
coagulante residual estd relacionada com o aumento da capacidade de
derretimento do queijo, devido ao enfraquecimento da matriz protéica, que faz
com que 0 queijo perca a capacidade de manter sua estrutura durante o
aquecimento (KINDSTEDT, 1993). Portanto, a variacdo dos valores de
capacidade de derretimento das marcas de queijo Prato estd diretamente ligada
ao indice de extensdo da protedlise.

A capacidade de derretimento também € influenciada pelos teores de
proteina, gordura, umidade, sal e pH do queijo, pelo conteldo de célcio e
hidratacdo da matriz protéica (GUINEE et al., 2000).

3.4 Cor

Verificou-se diferenca significativa (p<0,05) entre as marcas de queijos

Prato em relacéo aos parametros de cor (L*, a* e b*) (Tabela 12).
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Tabela 12 Andlise de variancia dos valores de cor de nove marcas de queijos

Prato.
Variaveis Marcas Residuo

L* QM 30,8894 1,1070
p <0,0001

a* QM 6,7418 0,0656
p <0,0001

b* QM 68,1140 1,5573
p <0,0001

GL= Graus de liberdade; QM= Quadrado médio; p= nivel de significancia
Valores de p em negrito indicam estatisticamente significativo (p<0,05)

Os valores de L*, o qual em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco)
indica a luminosidade, variaram de 72,39 a 82,54 (Tabela 13). Os queijos Prato
das marcas H e | foram considerados os mais escuros, enquanto o queijo Prato
da marca C foi considerado como 0 mais claro.

O valor de a* positivo, que representa a intensidade da cor vermelha,
variou significativamente entre as amostras, com valores médios entre 7,42 e
12,73 (Tabela 13).

As amostras apresentaram o valor de b* positivo, que representa a
intensidade de cor amarela, a qual é caracteristica do queijo Prato (OLIVEIRA,
1986; PERRY, 2004).

Os valores de b* variaram entre 25,61 e 43,75, sendo que a marca D
apresentou menor intensidade de cor amarela e a marca H maior intensidade
(Tabela 13). Esta diferenca pode ser devido a quantidade de corante adicionada e
ao teor de umidade, pois quanto menor teor de umidade maior serd a

concentracdo do corante na massa.
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Tabela 13 Pardmetros de cor das amostras dos gueijos Prato.

Variaveis
Marcas L* a* b*
A 78,69° 8,46° 31,93°
B 75,76° 9,53 31,44°
C 82,54¢ 10,38° 35,12°
D 78,16° 8,42° 25,61°
E 77,44° 7.42° 31,27
F 77,75° 9,40° 33,10°
G 78,95° 9,86¢ 32,53°
H 72,5 12,73 43,75¢
I 72,39° 9,32° 33,72°

Médias com letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente (p >0,05)
pelo teste de Scott-Knott.

3.5 Avaliagdo da aceitacao

Como pode ser observado na Tabela 14 houve diferenca significativa
(p<0,05) entre notas da aceitagdo dos queijos Prato para o0s atributos

aparéncia, cor, sabor, textura e impressédo global

Tabela 14 Resumo de analise de variancia da aceitagdo dos queijos Prato para
0s atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressdo global.

Componente Marcas Provador Residuo
GL 8 75 600

Impressio Global QM 37,7536 6,8817 2,4662
p <0,0001 <0,0001

Sabor QM 36,1133 6,4028 3,2618
p <0,0001 <0,0001

Textura QM 48,0343 6,1510 3,4358
p <0,0001 0,0001

Aparéncia QM 27,4115 2,9739 1,9185
p <0,0001 0,0033

Cor QM 14,9378 5,4977 2,1614
p <0,0001 <0,0001

GL= Graus de liberdade; QM= Quadrado médio; p= nivel de significancia
Valores de p em negrito indicam estatisticamente significativo (p<0,05)
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As médias de aceitacdo dos queijos Prato podem ser observadas na

Tabela 15, para os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impresséo global.

Tabela 15 Médias de aceitacao atribuidas pelos provadores para as marcas de
gueijos Prato.

Atributos
Marcas In;]p;g%saslao Sabor Textura Aparéncia Cor
A 6,25 6,14 6,26" 7,32° 6,6°
B 6,67 6,53 6,56° 7,64° 6,08"
C 6,56" 6,21° 6,67° 7,25° 7,3°
D 6,46" 6,01 6,72° 6,4° 6,08"
E 6,68° 6,28° 5,93° 7,02 7,09°
F 7,09° 7,07° 6,76° 7,21° 7,39°
G 7,15° 6,93° 7,18° 7,25° 6,94°
H 6,05 6,26" 5,78" 6,52 6,77
I 4,78 4,67 4,48 5,712 5,89%

Em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras iguais, ndo diferem entre si pelo
este de Scott-Knott (p>0,05).

Em geral, oitos marcas avaliadas (A, B, C, D, E, F, G, e H) apresentaram
boa aceitagdo, com escores médios de aceitacdo variando entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente) para sabor, impressdo global,
aparéncia e cor. Em relacéo ao atributo textura, os escores médios de aceitacdo
variaram entre 5 (indiferente) e 7 (gostei moderadamente).

O queijo da marca | foi menos aceito que as outras oito marcas de queijo
Prato em relagdo a todos os atributos sensoriais avaliados, pois foi verificado
que as médias de aceitacdo desta marca foram significativamente (p<0,05)
inferiores as demais amostras.

O queijo da marcas F e G apresentaram médias de aceitacdo para 0s
atributos sabor e impressdo global significativamente (p< 0,05) superiores as
demais amostras.

Foi verificado influéncia das caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos

gueijos Prato na aceitacdo dos mesmaos.
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3.5.1 Correlagdo entre os escores de aceitacao e as caracteristicas fisico-
guimicas e fisicas dos queijos Prato

Observa-se na Tabela 16 os valores dos coeficientes de correlacéo e os
respectivos niveis de significancia (p) entre os escores de aceitagdo para 0S
atributos impressao global, textura e sabor e as caracteristicas fisico-quimicas e
fisicas de queijos Prato

Observou-se que existe uma correlacdo linear positiva entre os indices
de extensdo e profundidade de protedlise e os escores de aceitacdo em relagdo
aos atributos textura, sabor e impressdo global (p<0,10) (Tabela 13). Portanto,
quanto maior os indices de protedlise, maior foi a média de aceitacdo em relagdo
a estes atributos sensoriais.

O queijo Prato da marca | apresentou indices de proteolise e aceitagdo
significativamente (p<0,05) inferior em relacdo as outras marcas analisadas,
desta forma sugere-se um controle do tempo e das condi¢Ges de maturacdo, para
obtencdo de queijo com maior aceitacdo pelo consumidor.

Segundo Leite et al. (2004), a maturagdo dos queijos envolve reacdes
microbiolégicas e quimicas, onde as proteinas complexas do leite séo
degradadas em pequenos peptideos e aminoacidos livres, e ésteres de acidos
graxos sao convertidos em acidos graxos livres.

O indice de extensdo da protedlise é caracterizado pela quantidade de
substancias nitrogenadas sollveis na fase aquosa dos queijos, resultantes da
degradacdo da caseina pelo coalho e acumuladas durante a maturacéo,
refletindo, portanto, a composicdo final e as caracteristicas organolépticas do
queijo (SILVA, 1998). Em relagdo a profundidade da protedlise, indice este
relacionado a presenca de enzimas proteoliticas, oriundas de microrganismos
que hidrolisam os peptideos resultantes da a¢do do coalho e da plasmina sobre as
caseinas (FOX, 1989).
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Tabela 16 Valores do coeficiente de correlagdo entre os escores de aceitacdo
para o0s atributos impressdo global, textura e sabor e as
caracteristicas fisico-quimicas e fisicas dos queijos Prato.

Impressdo global Textura Sabor

Umidade CcC 0,71573 0,52766 0,59210
p 0,0301 0,0930 0,0930

Gordura CcC 0,25683 0,48191 0,14086
p 0,5047 0,1890 0,7177

Sal CcC -0,16501 -0,11258 -0,11258
p 0,6714 0,7731 0,7731

Acidez CcC 0,28566 0,18491 0,28882
p 0,4562 0,6339 0,4510

pH CcC 0,45939 0,52808 0,46203
p 0,2135 0,1439 0,2105
IEP CcC 0,75629 0,76141 0,6186
p 0,0184 0,0171 0,0757

IPP CcC 0,76228 0,78979 0,65456
p 0,0169 0,0113 0,0557

CC: Coeficiente de correlacdo

p: nivel de significancia

Valores de p em negrito indicam valor de correlagdo significativo, ao nivel de 10% de
probabilidade.

Leite et al. (2004), a maturacdo dos queijos envolve reagOes
microbiologicas e quimicas, onde as proteinas complexas do leite s&o
degradadas em pequenos peptideos e aminoacidos livres, e ésteres de &cidos
graxos sdo convertidos em &cidos graxos livres.

O indice de extensdo da protedlise € caracterizado pela quantidade de
substancias nitrogenadas sollveis na fase aquosa dos queijos, resultantes da
degradagdo da caseina pelo coalho e acumuladas durante a maturacgdo,
refletindo, portanto, a composicdo final e as caracteristicas organolépticas do
queijo (SILVA, 1998). Em relacdo a profundidade da protedlise, indice este
relacionado a presenca de enzimas proteoliticas, oriundas de microrganismos
que hidrolisam os peptideos resultantes da acdo do coalho e da plasmina sobre as
caseinas (FOX, 1989).
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A protedlise tem papel importante no desenvolvimento das
propriedades funcionais, tais como textura, capacidade de derretimento e
fatiamento dos queijos (FOX, 1989; FOX et al., 1993; LAWRENCE et al.,
1987). A mistura dos compostos resultantes da degradagdo protéica é
responsavel também pelo sabor e aroma do queijo.

Embora tenha sido verificado que, quanto maior os indices de protedlise
maior é a média de aceitacdo em relacdo a estes atributos sensoriais de textura,
sabor e impressdo global, é importante ressaltar que o aumento da protedlise
durante a maturacdo esta relacionado com a diminuicdo da firmeza e da maciez,
e 0 acumulo de peptideos hidrofébicos resulta no aparecimento de sabor amargo
no produto, o que pode diminuir a aceitacdo pelo consumidor. Segundo Augusto,
Queiroz e Viotto (2005) dos queijos nacionais, o Prato é o queijo que sofre uma
protedlise mais intensa e pode apresentar este defeito durante a maturagao.

Portanto, € necessario o controle do tempo e temperatura de maturagao
do queijo Prato; da composicdo quimica; tipo e a quantidade de agente
coagulante e da quantidade de cultura latica para se obter o queijo com indices
de protedlise apropriados.

Segundo Farkye (1995), a velocidade e a extensdo da prote6lise durante
a maturacdo sdo determinadas pelo tipo e atividade das enzimas proteoliticas
presentes, como atividade residual do coalho, de proteases/peptidases a partir do
fermento e de bactérias ndo fermentativas. A composi¢do quimica do queijo em
termos de pH, conteudo de sal e umidade influencia a protedlise.

A protedlise em queijo de massa lavada também sofre influéncia da
composicao e quantidade do fermento lactico, da velocidade de acidificacdo e do
pH inicial do queijo (WALSTRA; NOOMEN; GEURTS,1999).

Em relacdo a umidade foi verificado que existe correlacdo positiva com

0s atributos impressdo global, textura e sabor (p<0,10). Segundo Furtado (1990)
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0 contetudo de umidade é um pardmetro importante na composi¢do do queijo,
uma vez que pode influenciar na textura e sabor do produto.

Na Tabela 14 podem ser observados os valores dos coeficientes de
correlagdo e dos respectivos niveis de significancia (p) entre os parametros de
cor e o0s escores de aceitacdo para os atributos impressdo global, cor e aparéncia

e sabor.

Tabela 17 Valores do coeficiente de correlacdo entre os pardmetros de cor e 0s
escores de aceitacdo de impressao global, cor e aparéncia e sabor.

Pardmetros de cor Cor Impresséo global Aparéncia
L CcC 0,65811 0,60655 0,65811
p 0,0540 0,0833 0,0540
a cC -0,01646 -0,12658 -0,01646
p 0,9665 0,7456 0,9665
b* cC -0,11491 -0,23360 -0,11491
p 0,7685 0,5452 0,7685

CC: Coeficiente de correlagdo

p: nivel de significancia

Valores de p em negrito indicam valor de correlagdo significativo, ao nivel de 10% de
probabilidade.

O queijo Prato apresenta cor amarela, caracteristica (PERRY, 2004) a
qual esta relacionada com a adi¢do do corante natural extraido da semente de
urucum, uma arvore denominada Bixa orellana (OLIVEIRA, 1986). Entretanto,
no presente estudo a intensidade da cor amarela, identificada pelo valor positivo
de b*, ndo apresentou correlagdo com a aceitagédo em relacéo aos atributos cor,
aparéncia e impresséo global do produto (Tabela 17).

O valor de L* que representa o indice de luminosidade em uma escala
de O (preto) a 100 (branco), apresentou correlagéo positiva com a aceitacdo em
relacdo aos atributos cor (p=0,0540), impressao global (p=0,0833) e aparéncia
(p=0,0540) do queijo Prato. Desta forma, quanto mais clara a amostra maior a

aceitagdo do produto.
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4 CONCLUSAO

Os parédmetros fisico-quimicos; os valores de indice de protedlise; a
capacidade de derretimento e cor dos queijos Prato produzidos por laticinios do
sul de Minas Gerais apresentaram grande variacdo. Os diferentes tipos de
processamento; a falta de padronizacdo na producdo e do leite; tempo de
maturacdo; tipo e quantidade de cultura latica usada; quantidade de coalho e
corante utilizados; podem ser os principais responsaveis pelas diferencas
observadas.

Em geral, a maioria das marcas avaliadas apresentou boa aceitacdo, com
médias variando entre os escores, gostei ligeiramente e gostei moderadamente
para sabor, impressao global, aparéncia e cor. Entretanto, foi verificado que as
médias de aceitacdo de outras marcas foram significativamente inferiores as
demais amostras.

Observou-se que, quanto mais clara a amostra, maior os indices de
protedlise e umidade e maior foram as médias de aceitacdo dos queijos Prato
avaliados. Esta coloracdo pode ser devida a uma quantidade menor de corante

utilizada.
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CAPITULO 4 Influéncia da marca e embalagem de queijos Prato
produzidos por laticinios do sul de Minas Gerias no comportamento do

consumidor
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RESUMO

Com o objetivo de analisar a influéncia da marca e da embalagem na
aceitacdo dos consumidores, nove marcas de queijos Prato produzidos por
laticinios do sul de Minas Gerais foram avaliadas, por meio do teste de aceitacao
por 60 provadores em trés sessdes: teste cego, teste da embalagem e teste com
informac&o. Foi realizada analise de frequéncia dos escores hedénicos para cada
amostra e o teste t para avaliar a significancia da diferenca entre os escores de
aceitagdo obtidos em cada sessdo. Ao comparar a aceitagdo das embalagens com
os resultados obtidos no teste cego, foi verificado que as embalagens das marcas
B e | geraram uma expectativa no consumidor, quanto ao produto, que foi
desconfirmada de forma negativa. Em relacdo as marcas C, D, G e H ocorreu
desconfirmacdo positiva da expectativa e com as marcas A, E e F ocorreu
confirmacdo da expectativa gerada pela embalagem. A informacdo do nome da
marca ndo influenciou na aceitacdo dos consumidores em relagdo as marcas A,
B, C, D, E e I. Entretanto, a marca influenciou na aceitacdo do queijo Prato H de
forma positiva e de forma negativa na aceitacdo das marcas F e G. Desta forma,
neste estudo a embalagem e a marca influenciaram na aceitacdo dos queijos
Prato.

Palavras-chave: Marca. Embalagem. Analise sensorial. Queijo Prato.
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ABSTRACT

With the objective to analyze the influence of brand and packaging in
consumer acceptance, nine brands of Prato cheese produced by dairy of southern
of Minas Gerais were evaluated using the acceptance test by 60 testers in three
sessions: blind test, test packaging and test with information. Analysis were
realized frequency of hedonic scores for each sample and the test t for assessing
the significance of the difference between the scores of acceptance from each
session. By comparing the acceptance of packages with the results obtained in
the blind test were verified that the packaging of brands B and | created a
consumer expectation, for the product, which was unconfirmed negatively.
Regarding trademarks C, D, G and H were positive disconfirmation of
expectation and with brands A, E and F were confirmation of the expectation
generated by packaging. The information of the brand name didn’t influence the
acceptance of consumers in relation to brands A, B, C, D, E and I. However, the
brand influence the acceptance of Prato cheese H positively and negatively the
acceptance of marks F and G. Thus, in this study the packaging and brand
influence the acceptance of Prato cheese.

Keywords: Brand. Packaging. Sensory analysis. Prato Cheese.
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1 INTRODUCAO

A producdo de queijo no Brasil cresce a cada ano, em 2000 foram
produzidas por volta de 400 mil toneladas, j& em 2007, a producéo atingiu 640
mil toneladas (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA -
EMBRAPA, 2008), o que representou percentual de 34% da industrializacdo do
leite no Brasil (EMBRAPA, 2007).

Entre os diversos tipos de queijos fabricados no Brasil, o Prato destaca-
se como um dos mais importantes (SILVEIRA; ABREU, 2003), uma vez que
sua producéo corresponde a aproximadamente 30% da producao total de queijos
no pais (ASSUMPCAO et al., 2003).

Em 2000, a producdo de queijo Prato foi de 88.500 toneladas. Nos
quatro anos seguintes houve um aumento de 15,8%, chegando a 102.480
toneladas produzidas em 2004 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
INDUSTRIAS DE QUEIJOS - ABIQ, 2006).

Minas Gerais € o maior produtor de queijos do Brasil. Segundo dados
apresentados por Martins, em 2001 o estado foi responsavel por 50% da
producdo nacional e sendo que maior parte dos laticinios do estado estava
concentrada nas regifes Sul (36,5%), Zona da Mata (17%), Tridngulo Mineiro e
Alto Paranaiba (14,8%) e Metalurgica (14,4%).

A maior parte da producdo de queijos em Minas Gerais é feita em
pequenas e medias queijarias e de propriedades rurais, que, além de produzirem
o leite, transformam-no em queijo, agregando valor ao produto (LOPES et al.,
2006). Entretanto, os pequenos laticinios enfrentam a falta de competitividade
no mercado, ocasionada pela falta de adocdo de estratégia competitivas, pela
baixa qualidade dos seus produtos, embalagens e rotulos.

Para que as industrias consigam satisfazer as exigéncias do mercado,

elas devem procurar entender os desejos e as necessidades do consumidor.
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Sendo que, o ponto de partida para conhecer e satisfazer estas necessidades é
tentar compreender o comportamento dos mesmos, ou seja, estudar como 0s
consumidores selecionam, compram e usam produtos e servi¢os, na busca de sua
satisfacdo (KOTLER, 2000).

O estudo do comportamento dos consumidores é multidisciplinar e
envolve ciéncia e tecnologia de alimentos, nutricdo, psicologia e marketing,
sendo que a percep¢do das caracteristicas dos produtos é afetada por atributos
sensoriais, 0s quais interagem com fatores comportamentais e psicolégicos
(ENGEL et al., 1999).

Dentre esses fatores, a expectativa em relacdo ao produto possui
importante papel, uma vez que ela pode melhorar ou piorar a percepcdo do
consumidor em relagdo ao produto, antes do mesmo ser experimentado
(DELIZA; MACFIE, 1994).

A expectativa pode ser gerada por atributos externos e ndo sensoriais; e
segundo Mestriner (2002), um dos fatores que mais influencia no
comportamento dos consumidores é a embalagem do produto.

Com o advento do marketing as empresas comegaram a perceber todo o
potencial das embalagens e sua importancia nos negocios e na comunicagao.
Hoje, todos sabem que uma boa embalagem é fundamental para o sucesso de um
produto no mercado, pois 0s consumidores ndo separam 0 conteudo da
embalagem e a mesma é o veiculo que permite ao produto chegar ao
consumidor. Nesse sentido, a embalagem tem o poder de fazer com que o
produto seja percebido de certa maneira, agregando a ele novos valores e
significados (MESTRINER, 2002).

Atributos da embalagem envolvendo aspecto visual (cor, figuras e
marca) e aspecto informativo (informacdo nutricional, peso liquido, data de

validade, lista de ingredientes, entre outros), representam 0s dois grupos de
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caracteristicas de extrema relevancia no comportamento de consumo (DELLA
LUCIA, 2008).

De maneira mais especifica, o efeito gerado pelas informagdes contidas
nas embalagens é modificar o julgamento sensorial em uma direcdo mais
consistente, com as atitudes e percepc@es individuais (DELIZA, 1996).

De acordo com Jaeger (2006, citado por DELLA LUCIA, 2008) outro
fator que € decisivo para o processo de escolha é a familiaridade do consumidor
com determinado produto, expressa principalmente pela maca do mesmo, razdo
pela qual este atributo tem sido pesquisado nos Ultimos anos em A&reas
relacionadas a ciéncia dos alimentos, e ndo s6 em pesquisas de marketing.

Vaérios pesquisadores realizaram estudos com o objetivo de avaliar a
influéncia dos fatores da embalagem, marca e informagdes contidas nos rétulo
sobre a decisdo de compra do consumidor, como ) Carneiro (2007), Della Lucia
(2005), Della Lucia et al. (2009), Di Monaco et al. (2004), Garran (2006) e
Ribeiro et al. (2008).

Uma das metodologias para medir a expectativa do consumidor em
relagéo ao produto foi descrita por Deliza (1996) em sua pesquisa, na qual foi
realizada em trés etapas de avaliacdo sensorial. Na primeira etapa (avaliacdo
cega), os consumidores avaliam as amostras codificadas e geram escores de
aceitagdo e/ou de intensidade de atributos. Na segunda etapa (avaliagdo da
expectativa), 0s consumidores recebem apenas imagens de rotulos ou
informagfes acerca dos produtos e indicam o quanto esperam gostar ou
desgostar da amostra. Na ultima etapa (avaliacdo informada), os individuos
avaliam a amostra acompanhada da imagem do rétulo e/ou conjunto de
informacfes e geram novos escores de aceitacdo e/ou de intensidade de
atributos.

Dentro deste contexto, o presente estudo objetivou-se avaliar a

influéncia da marca, da embalagem e das informac@es contidas nos rétulos na
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aceitagdo sensorial de diferentes marcas de queijos Prato produzidos na regido

do sul de Minas Gerais.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

Foram adquiridas para os testes sensoriais, nove marcas de queijo Prato
minilanche, produzidos na Regido do Sul de Minas Gerais, com registro no
Servico de Inspecdo Federal (SIF). As amostras de queijo Prato foram
codificadas pelas letras A a .

Todas as amostras de queijo Prato foram coletas nos laticinios
produtores com mesma data de fabricacdo e com periodo de maturagcdo como é
comercializado por cada laticinio. Os queijos foram transportados até o
laborat6rio em uma caixa isotérmica e mantidos a temperatura de 4 a 7°C até a

realizacéo do teste sensorial.

2.2 Teste de aceitacao

Entre pessoas residentes em Lavras — MG foram distribuidos 100
questionarios de recrutamento relativo a disponibilidade de tempo e frequéncia
de consumo de queijo Prato. De acordo com as respostas obtidas, foram
selecionadas 63 pessoas para participar do teste de aceitacdo, as quais
consumiam queijo Prato pelo menos uma vez por més, tinham habito de ler
rotulos durante a compra e de realizar compras de produtos alimenticios.

Os testes de aceitacdo foram realizados no Laboratério de Analise
Sensorial da Universidade Federal de Lavras, em trés sessdes e com intervalo de
um dia entre as sessdes. As avaliages foram realizadas em cabines individuais
com luz branca, as amostras foram cortadas em cubos uniformes de 1,5 cm
(aproximadamente 5g), oferecidas a temperatura de 13°C (HERSLETH et al.,

2005), em recipientes descartaveis de cor branca codificados com nimeros de
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trés digitos e servidas de forma monadica, seguindo a ordem de apresentacéao de
acordo com o delineamento experimental para avaliagdo dos tratamentos, obtido
em Wakeling e Macfie (1995).

Devido ao nimero de amostras em avaliacdo cada sessdo foi realizada
em duas etapas, para evitar que o julgador viesse a ter fadiga sensorial por
degustar seguidamente varias amostras.

Em todas as sessdes cada provador recebeu uma ficha de avaliacdo para
cada amostra, em que Ihe foi solicitado que indicasse na escala heddnica de nove
pontos 0 seu julgamento em relacdo a aceitacdo do produto e da embalagem,
variando de gostei extremamente (9) a desgostei extremamente (1) (REIS;
MINIM, 2006).

Na primeira sessdo, os julgadores avaliaram as amostras devidamente
codificadas com nimeros de trés digitos (teste cego), ou seja, 0s provadores nao
obtiveram informacdo sobre qual marca de queijo prato minilanche estava em
avaliacdo.

Na segunda sessdo (teste embalagem) os consumidores avaliaram as
embalagens dos queijos prato minilanche.

Na terceira sesséo (teste com informacdo), as amostras de queijo prato
foram avaliadas juntamente com a respectiva embalagem. Apo6s a avaliacdo das
amostras 0s provadores preencheram um questionario (Anexo C) para

caracterizacao do perfil dos consumidores que participaram do estudo.
2.2.1 Anélise dos resultados
Os resultados obtidos por meio do teste de aceitacdo foram

transformados em escores e tabulados em quadro de dupla entrada para cada

Sessao.
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O teste t, para amostras pareadas foi realizado para avaliar a
significancia da diferenca entre os escores de aceitacdo obtidos em cada sessdo
para cada marca, com objetivo de inferir sobre o fato de haver ou ndo influéncia
da informacdo fornecida ao consumidor na sua aceitacdo e de haver diferenca
entre a expectativa gerada pela embalagem e a aceitagdo dos consumidores.

Foi realizada analise de frequéncia dos escores heddnicos para cada
marca e sessdo, com objetivo de resumir os resultados em termos de frequéncia

de ocorréncia do fenémeno, de acordo com as seguintes faixas de aceitagdo:

a) Faixa 1: escores de 1 a 5 (situados entre os termos heddnicos
“desgostei extremamente” e “indiferente”), indicando que os
consumidores desgostaram da amostra ou forma indiferentes;

b) Faixa 2: escores de 6 a 9 (situados entre os termos heddnicos
“gostei ligeiramente” e “gostei extremamente”), indicando que os

consumidores gostaram da amostra.

As analises estatisticas foram feitas utilizando-se o programa estatistico
R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2009).
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3 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacdo do perfil dos consumidores

O perfil demogréafico dos consumidores que participaram do teste de
aceitacdo esta ilustrado no Gréafico 8. Dos 63 consumidores que participaram
deste estudo, 52% eram do sexo feminino, 60% tinham idade inferior a 25 anos e
61% tinham curso superior incompleto. Em relacdo a renda familiar mensal,
37% dos participantes afirmaram ter renda entre seis e dez salarios minimaos,
25% entre quatro a cinco salarios minimos, 20% entre 11 e 20 salarios minimos,
15% entre 1 a 3 salarios minimos e apenas 3% dos consumidores disseram ter

renda acima de 20 salarios minimos.
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Gréfico 8 Perfil demogréfico dos consumidores que participaram do teste de
aceitagéo

Faixa etaria

Bexo

No Grafico 9, estd representado o perfil do comportamento dos
consumidores que participaram do estudo em relagdo a frequéncia de consumo,
formas de consumo do queijo Prato, o que leva ao consumo do queijo Prato e a

preferéncia por alguma marca.
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Gréfico 9 Perfil do comportamento dos consumidores participantes do estudo

Quanto a frequéncia de consumo de queijo Prato 21% dos participantes
consomem queijo Prato duas vezes por més, 19% consomem duas vezes por
semana e 19% diariamente. Em relagdo as formas de consumo deste produto,
61% afirmaram que consumem queijo Prato no lanche e apenas 3% como
ingrediente culinario. Verifica-se que 79% dos participantes consomem queijo

Prato devido ao sabor do produto e apenas 4% devido ao valor nutricional.
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Pode-se observar no Grafico 9, em relacdo a preferéncia por marca, que
apenas 37% dos participantes ndo tém preferéncia por uma determinada marca e

63% dos consumidores declararam ter preferéncia por determinada(s) marca(s).

3.1.2 Influéncia da marca e da embalagem no comportamento do
consumidor

A teoria da Assimiliacdo envolve o estudo do processo de confirmacao e
desconfirmacdo da expectativa do consumidor em relagdo ao produto. A
desconfirmacgdo da expectativa corresponde a diferenca entre a expectativa que
se tem da aceitacdo de um produto e sua aceitacdo cega, caracterizando o
fendmeno de assimilagdo (DELLA LUCIA, 2008).

De acordo com Blackwell et al. (2008) se o produto for pior que o
esperado, ocorre uma desconfirmacdo negativa. A desconfirmag&o positiva, por
outro lado, existe quando o produto é melhor que o esperado. Finalmente, a
confirmacdo ocorre quando o produto é exatamente como o esperado.

Algumas vezes, porém, o consumidor ndo assimila completamente em
direcdo a sua expectativa, isto é, ele tem um comportamento que segue, apenas
em parte, a teoria da assimilacdo. Isto vem a ser o fenbmeno de Assimilacdo
Incompleta (COPORALE, MONTELEONE, 2004).

Observa-se na Tabela 18 os escores médios de aceitacdo e os resultados
do teste t para amostras pareadas, comparando os resultados da 22 sessdo e 12
sessdo, da 32 sessdo e 12 sessdo e da 32 sessdo e 22 sessao.

O teste t para amostras pareadas (Tabela 18) detectou diferencgas
significativas (p<0,05) entre os escores de aceitacdo das amostras, obtidos no
teste cego e teste da embalagem para os queijos Prato das marcas B, C, D, G, H

el.
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Tabela 18 Escores médios de aceitacdo e resultados do teste t para cada marca de
gueijo Prato.

Marcas Escores médios de aceitacdo p-valor'
22 sessdo 32sessdo 22 Sessdo
12sessd0 22 Sessdo 3% sessao X X X

12 Sessdo 12 sessdo 32 sessdo
A 6,18 6,02 6,58 0,6295 0,1427
B 6,62 7,3 6,74 0,0273 0,7202 0,0634
C 6,45 4,08 6,03 <0,0001 0,1251 <0,0001
D 6,4 5,45 6,35 0,0034 0,8818 0,0061
E 6,67 6,51 6,32 0,5264 0,1811
F 7,09 6,8 6,18 0,3121 0,0007
G 7,13 5,91 6,39 <0,0001 0,0061 0,0825
H 6,09 5,25 6,82 0,0154 0,0342 <0,0001
I 47 6,4 45 <0,0001 0,4361 <0,0001

! p-valores referentes ao teste da hipdtese de diferenca média igual a zero.
Valores de p em negrito indicam diferenca significativa (p<0,05) entre as sessdes.
12 Sessdo: Teste cego

22 Sessdo: Teste da embalagem

32 Sessdo: Teste com informacéo

Verifica-se no Grafico 10 que as marcas B e | obtiveram maior aceitacdo
para as embalagens em relacdo a aceitagdo obtida no teste cego, pois
comparando os resultados das duas sessbes, constatou-se que, quando as
amostras codificadas foram servidas, ocorreu uma diminuicdo na porcentagem
dos consumidores que gostaram das amostras (escores entre 5 e 9) e aumento na
porcentagem do numero de consumidores que desgostaram das amostras
(escores entre 1 e 4). Isto indica que a embalagem de tais marcas gerou uma
expectativa no consumidor, quanto ao produto, que foi desconfirmada de forma
negativa.

Desta forma, com a desconfimacao negativa, sugere-se a necessidade de
melhoria da qualidade destes produtos das macas B e I, pois, apesar das suas
embalagens gerarem expectativa no consumidor, a desconfirmagdo da mesma

pode levar a rejeicdo do produto em um préximo momento de consumo.
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A embalagem pode levar o consumidor a comprar o produto, enquanto
as caracteristicas sensoriais confirmam a apreciagdo e podem determinar a
reincidéncia na compra (MURRAY; DELAHUNTY, 2000).

As marcas C, D, G e H obtiverem maior aceitacdo no teste cego em
relacdo ao teste da embalagem, indicando desconfirmacdo positiva, o que indica
que os queijos Prato destas marcas foram tidos pelos consumidores como melhor
que o esperado (DELLA LUCIA, 2008). Portanto, embalagens destas marcas de
queijo Prato precisam ser analisadas, mantendo as caracteristicas que sao
consideradas pontos positivos e adequando-as para a eliminacdo dos pontos
negativos.

Em relacdo as marcas A, E e F ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) entre os escores de aceitacdo obtidos no teste cego e teste da
embalagem e porcentagem, indicando que a expectativa gerada pela embalagem
foi confirmada pela aceitacdo sensorial do produto, ou seja, ocorreu uma
confirmacao da expectativa (DELIZA; MACFIE, 1994).

Nos casos em que houve desconfirmagéo da expectativa, o fendbmeno da
assimilagéo pode ser confirmado e o teste t foi realizado para avaliar a diferenca
entre as médias de aceitacdo da terceira e da segunda sessdo das marcas B, C, D,
G, H e I. Segundo Della Lucia (2008), este teste, sendo significativo para a
diferenca entre as médias de aceitacdo no teste com informacdo e no teste da
embalagem, indica que a assimilag&o foi completa.

Verificou-se o fendmeno da assimilagdo completa para as marcas C, D,
H e 1. Isto significa que as caracteristicas sensoriais também tiveram impacto na
aceitacdo das amostras no teste com informacéo.

Comparando-se 0s escores de aceitacdo das amostras obtidos no teste
cego e teste com informacdo, verificou-se que houve diferenca significativa
(p<0,05) para as marcas F, G e H (Tabela 18). Em relagdo as marcas A, B, C, D,

E e | ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre os escores de aceitacdo
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obtidos no teste cego e teste com informacao, ou seja, a informacao do nome da
marca ndo influenciou na aceitacdo dos consumidores.

Observa-se no Grafico 10 que para queijo Prato H, a marca teve impacto
positivo na aceitacdo do consumidor, pois a informacdo que o queijo era da
marca H incrementou em 23% a porcentagem de consumidores que gostaram da
amostra.

Ainda que a marca H tenha apresentado grande impacto positivo na
aceitacdo dos consumidores, 34% dos mesmos desgostaram deste queijo no teste
cego. Este fato revela a necessidade de investimento na melhoria da qualidade
sensorial desta marca.

Ja para os queijos Prato das marcas F e G, a marca teve impacto
negativo na aceitacdo do consumidor, pois a informacdo que o queijo era das
marcas F e G diminuiu a porcentagem dos consumidores que gostaram desses
queijos em 16% e 10%, respectivamente.

Embora as marcas F e G tenham apresentado influéncia negativa na
aceitagdo das amostras, ressalta-se que, a porcentagem, de consumidores que
gostaram das amostras foi de 71% e 75% respectivamente. Isto sugere que um
investimento nas estratégias de marketing e propaganda destes produtos pode
fortalecer a marca perante o publico estudado, uma vez que estas marcas ja sdo

percebidas pelo consumidor como tendo boa qualidade sensorial.
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4 CONCLUSAO

Observou-se, neste estudo que a embalagem e a marca influenciaram de
forma positiva e negativa na aceitagdo dos produtos.

Foi verificado que alguns queijos Prato sdo percebidos pelo consumidor,
como tendo boa qualidade sensorial, entretanto em alguns casos a marca e a
embalagem influenciaram de forma negativa na aceitacdo dos mesmos.

Desta forma, embalagens de algumas marcas de queijo Prato devem ser
analisadas, mantendo as caracteristicas que sdo consideradas pontos positivos e
adequando-as para a eliminacdo dos pontos negativos. Sugerem-se também
investimentos nas estratégias de marketing e propaganda (Utilizando Outdoors,
Folders, Radio, Televisdo, etc.) destes queijos para fortalecer a marca perante o
publico.

Por outro lado, a marca e embalagem influenciaram de forma positiva na
aceitacdo dos queijos Prato de algumas marcas, portanto faz-se necessaria a
melhoria da qualidade sensorial dos mesmos, uma vez que esta pode determinar

a reincidéncia na compra.
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CAPITULO 5 Avaliagdo da adequacdo de queijos Prato produzidos por

laticinios do sul de Minas Gerais e de seus rotulos a legislacao de alimentos
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RESUMO

Objetivou-se avaliar a adequacdo de queijos Prato ao regulamento
técnico para fixacdo de identidade e qualidade de e avaliar a adequacdo dos
rotulos desses queijos, ao disposto na legislacdo brasileira vigente de rotulagem
de alimentos. Foi verificado que todos 0s queijos Prato analisados apresentaram
irregularidades em rela¢do regulamento técnico para fixacdo de identidade e
qualidade e as normas referentes a rotulagem de alimentos. Desta forma fica
evidente a necessidade de a¢Oes visando & adequacgdo destes queijos a legislacao.
Sugere-se a padronizacdo do leite em relacdo ao teor de gordura, para se obter
um queijo com teor de gordura no extrato seco desejado; controle da temperatura
de coagulacdo, corte da coalhada, mexedura e salga para padronizacdo da
umidade dos queijos. Ha necessidade também de melhorar os rétulos dos queijos
Prato analisados adequando-os a legislacdo referente a rotulagem de alimentos, a
fim de informar ao consumidor, de maneira simples e correta sobre o produto
gue estd sendo adquirido para consumo; principalmente sobre seu valor
nutricional.

Palavras-chave: Queijo Prato. Legislacdo. Rotulagem. Informag&o nutricional.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the adequacy of the technical regulation of
Prato cheese for fixation of identity and quality and evaluate the adequacy of
labels of this cheeses, the provisions of the current Brazilian legislation for food
labeling. It was found that all the Prato cheese analyzed showed irregularities in
relation to the technical regulation technical for fixing of identity and quality and
and the rules regarding food labeling. This makes clear the need for actions
aiming at adapting the legislation of these cheeses. Suggest the standardization
of milk in relation to fat, to get a cheese-fat dry extract desired, control the
temperature of coagulation, cutting the curd, mix and salting and to standardize
the moisture of the cheese. There is also need to improve the labels for the Prato
cheese analyzed for very different legislation regarding food labeling, to inform
the consumer of a simple and correct about the product which is being acquired
for consumption, especially about its value nutrition.

Keywords: Prato Cheese. Legislation. Labeling. Nutrition information.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o sexto maior produtor de queijo no mundo e sua produgéo
cresce a cada ano, impulsionada pelo aumento de vendas no varejo e pelo
crescimento expressivo no food service, 0 que representa aumento do consumo
de queijos industrializados (CHALITA et al., 2009). O estado de Minas Gerais é
0 maior produtor brasileiro de queijos.

A maior parte da producdo de queijos em Minas Gerais é feita em
pequenas e médias queijarias (LOPES et al., 2006), as quais podem apresentar
baixa competitividade no mercado, ocasionada pela baixa qualidade dos seus
produtos, embalagens, rétulos e marketing.

Outro fator que contribui para diminuir a competitividade dessas
empresas no mercado é a desconfianga dos consumidores em relacdo as
informagGes contidas nos rotulos dos produtos e a adequagdo dos mesmos a
legislacdo de alimentos. Uma vez que a busca pela qualidade de vida e a
diversidade de alimentos industrializados existentes no mercado tém tornado o
consumidor cada vez mais exigente e preocupado com a seguranga alimentar
(YOSHIZAWA et al., 2003).

Portanto, é necessario que fabricantes de alimentos assegurem aos
consumidores o acesso a informacdes Uteis e confiaveis sobre o produto que
estdo adquirindo. Para conquistar a confianca do cliente, os fabricantes devem
atender as exigéncias legais dos regulamentos técnicos de alimentos
(YOSHIZAWA et al., 2003)

Dentro deste contexto, este trabalho teve por objetivo verificar a
adequacdo de queijos Prato ao Regulamento técnico para fixacdo de identidade e
qualidade do queijo Prato e avaliar a adequacdo dos rétulos desses queijos, ao

disposto na legislacdo brasileira vigente de rotulagem de alimentos.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta e preparo das amostras

Foram adquiridas, nove marcas de queijo Prato minilanche, produzidos
na Regido do Sul de Minas Gerais, com registro no Servico de Inspecdo Federal
(SIF). As amostras de queijo Prato foram codificadas pelas letras A a .

Amostras de queijo prato foram adquiridas em trés ocasibes diferentes
nos laticinios produtores, sendo transportadas até o laboratério em uma caixa
isotérmica na temperatura de 4 a 7°C. Os queijos foram coletados com a mesma
data de fabricacdo e com periodo de maturagdo como é comercializado por cada
laticinio.

As amostras destinadas as andlises fisico-quimicas foram trituradas,
acondicionadas em potes plasticos e conservadas sob refrigeracao até a execugdo
das anélises. Todas estas analises foram realizadas na mesma semana em que as

amostras foram adquiridas, com trés repetigdes e em triplicata.

2.2 Composicéo dos queijos Prato

2.2.2 Umidade

O teor umidade foi obtido pelo método gravimétrico e calculado por

diferenca (100% - porcentagem de extrato seco total), sequndo Brasil (2006).

2.2.3 Proteina total

O conteldo de nitrogénio total dos queijos foi determinado empregando-

se 0 método Micro Kjedahl, compreendendo as fases de digestdo, destilacdo e
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titulacdo, conforme descrito por Brasil (2006). Foi utilizando o fator 6,38 para

estimativa do teor de proteina total.
2.2.4 Teor de ferro, sodio e calcio

Os teores de calcio e sodio foram determinados através de digestdo
nitroperclérica e leitura por espectrofotometria de absorcao atdbmica conforme o
método descrito por Sarruge e Haag (1979).

2.2.5 Lactose

Analise da lactose foi realizada de acordo com o método de Acton
(1977).

2.2.6 Gorduras e colesterol

2.2.6.1 Gordura total

O teor de gordura total das amostras de queijo foi determinado pelo
método Butirométrico para queijo, utilizando-se centrifuga, tipo Gerber, como
descrito por Brasil (2006).

Os teores de gordura no extrato seco (GES) foram calculados dividindo-

se os teores de gordura do queijo pelo seu teor de extrato seco total.
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2.2.6.2 Composicao dos acidos graxos

2.2.6.2.1 Preparo da amostra

Para homogeneizacdo pesou-se 100g da amostra, a qual foi triturada por
2 minutos. Do triturado foi pesado 300mg em um tubo de vidro. Foi adicionado

ao tubo 3mL de solucéo de cloreto de sodio a 0,9% e agitou-se por 20 segundos.

2.2.6.2.2 Extracao lipidica

A gordura foi extraida de acordo com o método de Folch et al. (1957).
Os lipidios foram extraidos utilizando 15mL de solucdo de cloroférmio-metanol
(2:1) com 0,02% de hidroxi-tolueno butilado (BHT) acrescentados a 1g de
amostra homogeneizada em tubos de vidro de 18x150mm com tampas
rosqueaveis e agitada por 1 minuto em agitador de tubos.

Foi adicionado 1 mL de solucdo de KCI (0,88%) e novamente agitada
por 30 segundos. A amostra foi centrifugada por 5 minutos a 2500 rpm e a parte
inferior contendo os lipidios foi retirada com auxilio de uma pipeta de Pasteur e
transferida para um tubo de vidro 16x100 mm com tampa rosqueével e septo de
teflon, utilizando papel de filtro n°1, para reter o conteldo ndo lipidico.

Adicionou-se ao tubo contendo a fase de metanol e o residuo do
alimento 1 mL de cloroférmio e novamente agitado por 30 segundos e
centrifugado por 5 minutos a 2500 rpm. A nova fase inferior de cloroférmio foi
transferida para 0 mesmo tubo contendo a primeira fase organica.

O solvente foi evaporado, utilizando gas nitrogénio e o contetdo total de
lipidios foi diluido em tolueno de modo a obter uma concentracdo de 10mg de

lipidios por mL de tolueno.
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2.2.6.2.3 Esterificacdo

Os ésteres metilicos dos &cidos graxos foram obtidos de acordo com o
método de Hamilton e Hamilton (1992).

Foi transferida 1mL da amostra contendo a fracdo lipidica total, diluida
em tolueno para outro tubo de vidro 16x100 mm com tampa rosqueavel e septo
de teflon. Ao tubo foram adicionados 3 mL de solugdo metandlica a 1% de acido
sulfurico e aquecido a 50°C em banho-maria por um periodo de 12 horas.

ApOs este periodo, o tubo foi resfriado, adicionou-se 1mL de &cido
nonanoico em tolueno (100 pg/mL) e, em seguida, a reacdo foi interrompida
adicionando-se 1ml de agua purificada em deionizador de agua.

Ao tubo foi acrescentado 3 mL de hexano-éter (1:1), agitou-se por 30
segundos e centrifugou-se por 5 minutos a 250 rpm. Transferiu-se a fase
organica superior para um segundo tubo de vidro, reservando-a. A operacao foi
repetida adicionando-se 3 mL de solugdo de hexano: éter a fase inferior restante.

A fase organica foi adicionado 2 mL de solugio de KHCO; a 2%, sendo
a mistura agitada e centrifugada por 5 minutos a 250 rpm. Transferiu-se a fase
organica superior para um terceiro tubo de vidro para ser evaporada por gas
nitrogénio.

A mostra contendo os éteres metilicos foi diluida em isoctano de modo a

obter uma concentragdo de 10mg/mL.

2.2.6.2.4 Analise cromatografica dos acidos graxos esterificados

Foi injetado o volume de 1 puL da amostra de FAME e a analise foi
realizada no cromatdgrafo a gas GC-17A (Shimadzu®), equipado com detector
por ionizacdo de chama e injetor em modo split (1:50). Foi utilizada coluna
capilar de silica fundida SP™2560, 100 m x 0,25 mm x 0,2 pm.
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As condicBes cromatograficas foram: temperatura do injetor de 250°C;
temperatura do detector de 250°C; temperatura inicial da coluna de 125°C
durante 3 minutos; aumento de 10°C/min. até 170°C, 3°C/min. até 176°C,
2°C/min. até 185°C, 1°C/min. até 190°C, 5°C/min. até 240°C e temperatura
final de 250°C. O gés de arraste utilizado foi hidrogénio e os gases responsaveis
pela manutengdo da chama foram oxigénio e nitrogénio.Os acidos graxos foram
identificados por comparagdo com o tempo de retencdo do padrdo externo de
Acidos Graxos Supelco® 37 component FAME mix (10mg/ml em
diclorometano) e padréo interno Acido Nonanoico.

A quantificacdo foi realizada expressando-se o resultado em percentual
(%) de éarea de cada acido graxo sobre a area total dos &cidos graxos. A
transformacdo das porcentagens da area para g/100g de alimento foi feita
multiplicando os valores percentuais pelos teores de lipideos de acordo com
Lemos (2008) e por fatores de conversdo de 0,945 para leites e derivados como

sugerido por Holland et al. (1993).

2.2.6.3 Colesterol

A quantificagdo do colesterol foi realizada através de metodologia
enzimética descrita por Saldanha et al. (2004), a qual baseia-se na degradacéo
do colesterol pela enzima colesterol-oxidase, produzindo peroxido de
hidrogénio, que através de reagdo secundaria produz cor. A intensidade de cor
produzida € diretamente proporcional a quantidade de colesterol contida na
amostra (PASIN et al., 1998),
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2.2.7 Valor calérico

Foram utilizados os fatores de conversdo para o calculo do valor
caldrico dos queijos Prato, seguindo as orienta¢cdes da Resolucdo-RDC n° 360,
de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003a): 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g

para carboidratos e 9 kcal/g para lipidios.

2.3 Adequacdo dos queijos Prato as normas da legislacdo vigente

Os resultados da composicdo quimica das amostras de queijo Prato
produzidos por empresas da regido do sul de Minas Gerais foram comparados
com os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos no Regulamento técnico
para fixacéo de identidade e qualidade do queijo Prato (BRASIL, 1997).

Foi avaliada também, a adequacdo dos rétulos desses queijos Prato as
normas de rotulagem de alimento: RDC n° 259 (BRASIL, 2002); RDC n° 360/03
(BRASIL, 2003a), RDC n° 359/03 (BRASIL, 2003b) e Portaria n° 27 (BRASIL,
1998).

Quanto a informacdo nutricional as amostras foram aprovadas ou
condenadas confrontando-se os valores obtidos experimentalmente com o0s
teores de nutrientes declarados nos rétulos, calculando-se, para cada amostra
analisada, a porg¢éo (em gramas) relatada na embalagem e levando-se em conta a
variabilidade de 20% tolerada pela Resolucdo RDC 360/03 (BRASIL, 2003a).
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3 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Adequacéo dos queijos prato aos Regulamentos Técnicos de Identidade
e Qualidade

O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Queijo Prato
(BRASIL, 1997) estabelece a identidade e os requisitos minimos de qualidade de
gueijo Prato, destinado ao comércio nacional e internacional. Neste regulamento
estd instituida a descricdo de queijo Prato, classificacdo, designagdo de venda,
composicao, requisitos sensoriais, requisitos fisico-quimicos, caracteristicas
distintas do processo de elaboracdo, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia/elaboragéo e higiene.

Em relagdo & denominacdo de venda; caracteristicas sensoriais; forma e
peso (paralelepipedo de secdo transversal retangular) e acondicionamento
(embalagem plastica, com ou sem vacuo), todas as nove marcas de queijo Prato
analisadas estavam de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de queijo Prato (BRASIL, 1997)

Os ingredientes declarados nos rétulos dos queijos estavam em
conformidade com Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo
Prato (BRASIL, 1997) e com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos (BRASIL, 1996). Pois foram declarados ingredientes obrigat6rios na
producdo de queijo Prato (leite padronizado em seu conteldo de matéria gorda,
cultivo de bactérias lacticas especificas, coalho, cloreto de sédio) e coadjuvante
de tecnologia/elaboracéo (corante de urucum) com utilizagio autorizada.

O queijo Prato é classificado como queijo gordo e de média umidade,
devendo apresentar 45 a 59,9 g/100g de gordura no extrato seco e umidade entre
36,0 e 45,9 g/100g, entretanto, alguns queijos das nove marcas analisadas néo

apresentaram a referente classificacao.
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A Tabela 19 representa o teor de umidade e gordura no extrato seco das
nove marcas de queijo Prato analisadas. Como podem ser observados, 0s teores
de gordura no extrato seco nas amostras de queijo Prato das nove marcas
avaliadas variaram na ordem de 38,47 a 51,14 g/100g e os teores de umidade na
ordem de 34,94 a 45,33 g/100g.

Tabela 19 Teor de umidade e gordura no extrato seco das nove marcas de queijo

Prato
Marcas Umidade g/100g Gordura no extrato seco g/100g
A 40,99 44,53
B 43,1 50,91
C 36,41 47,55
D 43,56 48,51
E 45,33 46,93
F 42,64 41,23
G 42,04 48,75
H 40,21 40,90
I 34,94 38,45

Considerando-se o contelido de matéria gorda no extrato seco, de acordo
com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (BRASIL,
1996), a distribuicdo das amostras neste trabalho seria a seguinte: 0s queijos das
marcas A, F, H e | podem ser classificados como queijo semigordo (25-44,9
0/100g de gordura no extrato seco) e os queijos das marcas B, C, D, E e G como
queijo gordo (45-59,9 g/100g de gordura no extrato seco).

Assim 0s queijos das marcas A, F, H e | ndo estdo de acordo como
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijo Prato em relagdo a
classificagdo quanto ao teor de gordura, o qual especifica este produto como

queijo gordo (BRASIL, 1997), como pode ser observado no Grafico 11.
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Gréfico 51 Teor de gordura no extrato seco das nove arcas de queijo Prato em
comparacdo com padrdo maximo e minimo estabelecidos pela
legislacdo

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos (BRASIL, 1996), as marcas de queijo Prato A, B, C, D, E, F, Ge H
podem ser classificadas, quanto ao teor de umidade como queijo de média
umidade (entre 36,0 e 45,9 g/100g) e o queijo da marca | pode ser classificado
como gueijo de baixa umidade (até 35,9 g/100g). Portanto, somente o queijo da
marca I, ndo esta de acordo como Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de queijo Prato que define este produto como queijo de média
umidade (BRASIL, 1997) (Grafico 11).

Kindistedt e Guo (1997) afirmam que o teor de umidade é determinado
principalmente pela quantidade de sinerese ocorrida durante a fabricac&o.
Quanto maior a oportunidade de sinerese, menor é o conteldo de umidade. Em
contrapartida, quanto menor o tempo total de fabricacdo, maior o contetdo de

umidade no queijo final.
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Varios fatores podem contribuir para a alteragdo da umidade nos queijos,
como a temperatura de coagulacdo, quantidade de coalho, corte da coalhada,
mexedura, salga e condi¢Bes de maturacdo (FURTADO, 1990).

50%

Padriolldximo
(435,9%)

40%

PadrioMinimo

(36%)

30%

TUmidade

20%

10% A

0% A
NMarecas

Gréfico 62 Teor de umidade das nove marcas de queijo Prato em comparacao
com padrdo méximo e minimo estabelecidos pela legislagcdo

3.2 Adequacdo dos rétulos de queijo Prato ao disposto na legislacédo
brasileira vigente

Os rétulos de todos os produtos alimenticios comercializados devem
atender a RDC 259/02, a qual é referente a Rotulagem Geral de Alimentos e
Bebidas Embalados (BRASIL, 2002). Entretanto, nenhum dos nove rétulos de
gueijo Prato analisados encontrava-se totalmente de acordo com esse
regulamento técnico.

A rotulagem de alimentos embalados deve apresentar, obrigatoriamente,

as seguintes informagdes: denominacdo de venda do alimento, lista de
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ingredientes, contetdo liquido, identificagdo da origem, nome ou razao social e
enderego do importador, no caso de alimentos importados, identificagdo do lote,
prazo de validade e instrucbes sobre o preparo e uso do alimento, quando
necessario (BRASIL, 2002).

As informagdes obrigatdrias contidas nos rétulos dos queijos Prato das
marcas G e | apesar de estarem em conformidade com a legislacdo estdo
ilegiveis. As informagdes dos rétulos da marca C também estdo de forma
ilegivel e a cor das letras ndo estdo em contraste com a cor da embalagem, o que
dificulta a leitura por parte do consumidor e pode induzi-lo a equivoco.

Existe a declaracdo do lote do produto e o prazo validade nas
embalagens de queijo Prato das marcas A, C e E, porém a palavra lote e a
validade n&o estéo de forma visivel e o nimero do lote e a data de validade estéo
ilegiveis e podem ser apagados.

Como o queijo Prato é um produto que exige condi¢Oes especiais para
sua conservacdo, deve ser incluida uma legenda com caracteres bem legiveis,
indicando as precaugdes necessarias para manter suas caracteristicas normais,
devendo ser indicadas as temperaturas méaximas e minimas para a conservagao
do alimento e o tempo que o fabricante, produtor ou fracionador garante sua
durabilidade nessas condigdes. O mesmo dispositivo € aplicado para alimentos
gue podem se alterar depois de abertas suas embalagens (BRASIL, 2002).

O rétulo do queijo Prato da marca C ndo indicam a temperatura de
conservagéo e apenas os rotulos das marcas F e E apresenta a validade e o modo
de conservacdo ap0Os aberto, o que garante esclarecimento de conservacao

adequada do produto e seguranga para o consumidor.
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3.5.3 Fidedignidade das informagdes nutricionais com as declaragdes nos
rétulos dos queijos Prato

Nas Tabelas 20, 21, 22, 23 e 24 estdo representados os valores da
composicdo nutricional, em por¢des de 30g de queijo Prato, presentes nos
rétulos dos queijos analisados e aqueles encontrados nas analises fisico-quimicas

realizadas.

Tabela 20 Valores declarados nos rétulos e aferidos por analises referentes a
composicdo nutricional dos queijos Prato das marcas A e B

Marca A
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 108 kcal 97,85 kcal 94
Carboidratos 1lg 0,087 g 91,3
Proteinas 8¢ 6,69 17,5
Gorduras Totais 8¢ 799 1,25
Gorduras Saturadas 59 4,95¢ 1
Gorduras Trans 0g 0,15¢ 15
Colesterol Nd 27,24 mg -
Fibra Alimentar 0g O0g 0
Sadio 203 mg 203 mg 0
Célcio 259 mg 259 mg 0
Ferro Nd 0,27 mg -

Marca B
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 110 kcal 104 kcal 5,45
Carboidratos 119 0,051g 95,36
Proteinas 6,19 8¢ 31,15
Gorduras Totais 9,1g¢ 8¢ 12,08
Gorduras Saturadas 6,39 5474 8,33
Gorduras Trans 0,29 0,18¢ 10
Colesterol Nd 21,48 mg -
Fibra Alimentar 0g O0g 0
Sédio 132 mg 214,8 mg 62,73
Célcio Nd 243 mg -
Ferro Nd 0,34 mg -

nd — ndo declarado

Valores de variagcdo em negrito indicam ndo conformidade com a legislacéo
*guantidade de cada nutriente declarada no rétulo do queijo Prato por porg¢éo de 30g
** gquantidade de cada nutriente obtida por meio de anlises e calculada por por¢éo de
30g
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Tabela 21 Valores declarados nos rétulos e aferidos por anélises referentes a

composi¢do nutricional dos queijos Prato das marcas C e D

Marca C
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 117 kcal 110,85 kcal 5,25
Carboidratos lg 0,06 ¢ 94
Proteinas 5¢ 7,749 54,8
Gorduras Totais 99 8,85¢ 1,67
Gorduras Saturadas 79 5734 18,14
Gorduras Trans 0,29 0,17 ¢ 15
Colesterol nd 29,88 mg -
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sadio 221 mg 175,5 mg 20,6
Célcio nd 177 mg -
Ferro nd 0,204mg -
Marca D
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 104 kcal 101,77 kcal 2,14
Carboidratos 1lg 0,06 ¢ 94
Proteinas 8¢ 6,91¢ 13,63
Gorduras Totais 8¢ 8,21¢g 2,62
Gorduras Saturadas 79 539 24,28
Gorduras Trans 0g 0,17 ¢ 17
Colesterol 23 mg 28,08 mg 22,08
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sédio 134 mg 253,5 mg 89,18
Célcio 183 mg 219 mg 19,67
Ferro 0,3mg 0,2745 mg 19

nd — ndo declarado

Valores de variagcdo em negrito indicam ndo conformidade com a legislacéo

*quantidade de cada nutriente declarada no rétulo do queijo Prato por porcdo de 30g
** gquantidade de cada nutriente obtida por meio de analises e calculada por porc¢do de

30g
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Tabela 22 Valores declarados nos rétulos e aferidos por anélises referentes a

composi¢do nutricional dos queijos Prato das marcas E e F

Marca E
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 110 kcal 102,28 kcal 7,2
Carboidratos 0g 0,08 ¢ 8
Proteinas 79 6,41 g 8,42
Gorduras Totais 99 8,48 ¢ 5,78
Gorduras Saturadas 5¢g 5,384 7,6
Gorduras Trans 0g 0,19¢ 19
Colesterol nd 22,2 mg -
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sadio 170 mg 242,1 mg 42,41
Célcio nd 273 mg -
Ferro nd 0,243 mg -

Marca F
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 108 kcal 87,89 kcal 18,62
Carboidratos 29 0,06 ¢ 97
Proteinas 79 5,96 ¢ 14,86
Gorduras Totais 8¢ 7,099 11,75
Gorduras Saturadas 69 459 25
Gorduras Trans 0g 0,14 ¢ 14
Colesterol 23 mg 26,4 mg 14,78
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sédio 220 mg 209,7 mg 4,68
Célcio nd 234 mg -
Ferro nd 0,222 mg -

nd — ndo declarado

Valores de variagcdo em negrito indicam ndo conformidade com a legislacéo

*quantidade de cada nutriente declarada no rétulo do queijo Prato por porcdo de 30g
** gquantidade de cada nutriente obtida por meio de analises e calculada por pocao de

30g
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Tabela 23 Valores declarados nos rétulos e aferidos por anélises referentes a

composi¢do nutricional dos gueijos Prato das marcas G e H

Marca G
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 127 keal 91,98 kcal 27,57
Carboidratos 0g 0,08 ¢ 8
Proteinas 749 559¢ 20,14
Gorduras Totais 11g 7,79 30
Gorduras Saturadas 79 5084 27,43
Gorduras Trans 0g 0,16 ¢ 16
Colesterol nd 24,6 mg -
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sadio 160 mg 243,6 mg 52,25
Célcio nd 213 mg -
Ferro nd 0,267 mg -

Marca H
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 110 keal 95,78 kcal 12,93
Carboidratos 1lg 0,08 ¢ 92
Proteinas 6,19 7,35¢ 20,49
Gorduras Totais 9,1g¢ 7,349 19,34
Gorduras Saturadas 6,39 4,59 ¢ 27,14
Gorduras Trans 0g 0,14 ¢ 14
Colesterol nd 22,32 mg -
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sédio 130 mg 180,3 mg 38,69
Célcio 180 mg 216 mg 20
Ferro nd 0,255 mg -

nd — ndo declarado

Valores de variagdo em negrito indicam ndo conformidade com a legislagéo

*guantidade de cada nutriente declarada no rétulo do queijo Prato por porg¢éo de 30g
** quantidade de cada nutriente obtida por meio de andlises e calculada por pogao de

30g
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Tabela 24 Valores declarados nos rétulos e aferidos por anélises referentes a
composi¢do nutricional do queijo Prato da marca |

Marca |
Constituintes Quantidade declarada* Quantidade obtida** % variacdo
Valor energético 110 keal 94,83 kcal 13,8
Carboidratos 1lg 0,089 92
Proteinas 69 6,73 ¢ 12,17
Gorduras Totais 9¢ 7,519 16,66
Gorduras Saturadas 79 4,71 ¢ 32,28
Gorduras Trans 0g 0,21¢g 21
Colesterol nd 24,94 mg -
Fibra Alimentar 0g 0g 0
Sédio 180 mg 217,2 mg 20,67
Célcio nd 336 mg -
Ferro nd 0,33 mg -

nd — ndo declarado

Valores de variacdo em negrito indicam ndo conformidade com a legislacéo
*quantidade de cada nutriente declarada no rétulo do queijo Prato por porcdo de 30g
** quantidade de cada nutriente obtida por meio de andlises e calculada por pogao de
30g

Em relagdo a porcdo e a medida caseira apresentada na informacéao
nutricional, todas as marcas analisadas estavam de acordo com a RDC 359/2003
(BRASIL, 2003b), a qual estabelece que porg¢éo de queijo seja de 30g e a medida
caseira que corresponde a porcao em colheres ou fatias de queijo.

Segundo a RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003a) é obrigatdrio declarar na
informacdo nutricional de um alimento o seu valor energético e a quantidade de
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e sodio.

Em todos os rotulos analisados foram declarados os constituintes
obrigatdrios e em alguns rétulos os constituintes de declaracdo optativa, como
colesterol, ferro e célcio. Observa-se nas Tabelas 20, 21, 22, 23 e 24 que

nenhuma das amostras analisadas mostrou-se fiel as informacGes nutricionais
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contidas, uma vez que a RDC n° 360/2003 estabelece que pode haver uma
tolerancia de variagdo ndo superior a 20% nos teores dos nutrientes declarados
nos rétulos de produtos alimenticios.

As marcas de queijo Prato analisadas apresentaram grande variacdo
entre os teores de gordura saturada, carboidrato e sodio determinados em
laboratdrio e os teores declarados nos rétulos.

Em relacdo ao teor de carboidrato as marcas A, B, C, D, F, H e |, as
quais correspondem a 77,7% das marcas avaliadas, apresentaram variacdo da
quantidade de cada nutriente declarada no rétulo em relacdo a quantidade de
cada nutriente, obtida por meio de andlises entre as 91,3 e 97%. Foi verificado
também, variacéo entre os teores de sodio obtidos analiticamente e os declarados
nos rétulos na ordem de 20,6 a 89,18% nas marcas B, C, D, E, G, He l.

O conteudo de gordura saturada determinada em laboratério das marcas
D, F, G, H e I, as quais correspondem 555% das amostras analisados,
apresentaram-se em desacordo com aquele declarado nos rétulos.

As marcas A, E e F foram as que apresentaram os valores declarados na
tabela de informagdo nutricional mais préximos dos obtidos pelas anélises,
sendo que somente os valores em relacdo ao teor de carboidrato das marcas A e
F e teor de sddio da marca E apresentaram variacdo acima de 20% (Tabela 20,
22).

O queijo Prato da marca G foi 0 que apresentou maior desconformidade
(Tabela 23), uma vez que, os valores de valor energético, proteinas, gordura
total, gordura saturada e sddio, quantificados analiticamente ndo estdo de acordo
com os valores declarados no rétulo. O calculo de valor nutricional a partir de
tabelas de composicdo de alimentos baseado na matéria-prima ou ingredientes
do produto, pode ser o principal responsavel pela discrepancia entre os dados de

nutrientes obtidos em laboratério e os declarados pelo fabricante na rotulagem.
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Os resultados obtidos neste trabalho estdo de acordo com outros estudos
gue mostram que os dados disponiveis na rotulagem nutricional de alimentos no
Brasil apresentam inconformidades (ALVARES et al., 2005; LOBANCO et al.,
2009; YOSHIZAWA et al., 2003).



159

4 CONCLUSAO

Os queijos Prato de algumas marcas ndo se enquadram nos
requerimentos exigidos pela legislacdo brasileira em relacdo aos requisitos
fisico-quimicos de queijo Prato correspondentes aos valores de gordura no
extrato seco e de umidade. Sugere-se a padronizacao do leite em relacdo ao teor
de gordura, para se obter um queijo com teor de gordura no extrato seco
desejado; controle da temperatura de coagulacdo, corte da coalhada, mexedura e
salga para padronizacdo da umidade dos queijos.

Os rétulos das nove marcas de queijo Prato analisados apresentaram
irregularidades em relacdo a legislagcdo vigente, como informac@es ilegiveis,
auséncia de expressdes e de declaragBes obrigatorias. Foram encontradas
inconformidades também dos dados nutricionais nos rétulos das nove marcas de
queijo Prato.

Portanto, ha necessidade em melhorar os rotulos dos queijos Prato
analisados adequando-os a legislacéo referente a rotulagem de alimentos,
a fim de informar ao consumidor, de maneira simples e correta sobre o
produto que esta sendo adquirido para consumo, principalmente sobre seu

valor nutricional.
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ANEXOS

ANEXO A - QUESTIONARIO DE AVALIACAO DA PERCEPCAO E
PREFERENCIA DOS CONSUMIDORES

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS
O Departamento de Ciéncia dos Alimentos esta realizando uma Pesquisa
de Mercado para avaliar a percepcao e preferéncia dos consumidores em relacdo
aos queijos prato produzidos por micro e pequenos laticinios do sul de Minas
Gerais. Se vocé deseja participar dessa pesquisa, por favor, responda as
questoes.

1.Vocé consome queijo Prato?
()sim
() nédo

Se ndo passe para a questdo 14

2. Por que vocé consome queijo Prato? (marque até trés alternativas)

( ) Os queijos Prato sdo mais saborosos

( ) Apresentam boa qualidade em relacdo a aparéncia, cor, textura, etc..
( ) Encontro com facilidade nos locais onde realizo compras

( ) S@o mais baratos em relacéo a outros queijos

( ) Possuem alto valor nutritivo

( ) Outros

3. Qual a frequéncia que vocé consome queijo Prato?
( ) diariamente

( ) 3 vezes por semana

( ) 2 vezes por semana

( ) uma vez por semana

( ) 2 vezes por més

( ) 1 vez por més

( ) menos de uma vez por més

4. Qual o tipo de queijo Prato vocé consome?
( ) Coboco

( ) Lanche

( ) Minilanche

( ) Esférico
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5. Qual a caracteristica do queijo Prato vocé acha importante:
() sabor

( ) aroma

() textura

()cor

( ) aparéncia

6. O queijo Prato é comercializado embalado ou fatiado. Como vocé compra este
produto?

( ) Embalado
( ) Fatiado

7. Qual a marca que vocé mais

consome?

Por qué?

( ) Qualidade

() Prego

( ) Sabor

( ) Textura

( ) Aparéncia

( ) Forma que é comercializada (Fatiado ou Embalado)
( )Outro

8. Como vocé o consome queijo Prato?
( ) Lanche

( ) Café da manha

( ) Ingrediente culinério

( ) Outros

9. Onde vocé normalmente compra queijo Prato?
( )Supermercado

( )Padaria

( )Mercearia

( )Outro

10. O que vocé observa nos rétulos de queijo Prato?
( ) Marca

() Preco

() Prazo de validade

( ) Informaces nutricionais

( ) InformacGes sobre ingredientes
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( ) Informaces sobre aditivos
( ) Outros

11. Qual a sua opinido, as embalagens de queijo Prato sdo:
( ) Otimas

( ) Boas

( ) Regulares

( ) Péssimas

12. Se vocé acha que as embalagens sdo 6timas ou boas, quais 0s pontos
positivos das mesmas? (marque até trés alternativas)

( ) As embalagens séo préaticas e convencionais.

() Os rétulos tem as informacdo necessarias (local de producdo, data de
validade, valor nutricional, ingredientes).

( ) As informaces contidas nds rétulos sdo legiveis.

( ) As embalagens estdo disponiveis em tamanho (quantidade) variados.

( ) Outro

13. Se vocé acha que as embalagens sdo regulares ou péssimas, quais 0s pontos
negativos das mesmas? (marque até trés alternativas)

( ) As embalagens ndo sdo préaticas e convencionais

() Os rétulos ndo tem as informacdo necessarias (local de producdo, data de
validade, valor nutricional, ingredientes)

( ) As informagdes contidas nos rétulos ndo sdo legiveis.

( ) As embalagens ndo estdo disponiveis em tamanho (quantidade) variados

( ) Outro

14. Por que vocé ndo consome queijo Prato?

( ) Os queijos Prato ndo tem padrdo com relacdo a cor, sabor, textura, etc.
( ) Néo confio na qualidade dos queijos Prato disponiveis no mercado.

( ) N&o encontro queijos prato onde realizo compra.

( ) Néo gosto de queijo.

( ) Tenho problemas de salide que me impedem de comer gueijo Prato.

( ) Acho que queijo Prato sdo muito cal6ricos.

( ) Prefiro outros tipos de queijo./N&o gosto de queijo Prato.

( ) Preco do produto.

( ) Outro

Sobre vocé responda:
15. Sexo:

( ) Feminino

( ) Masculino



16. Faixa etéria:

( ) menos de 25 anos
( ) de 25 a 53 anos

( ) de 36 a 50 anos

( ) mais de 50 anos

17. Escolaridade:

( ) Ensino fundamental
( ) Ensino médio

( ) Superior incompleto
( ) Superior completo
( ) Pbs-graduacao

( ) Outro

18. Renda familiar mensal:

() até R$ 500,000

( ) de R$ 500,0 a R$ 1500,0
( ) de R$ 1501,00 a 2500,00
( ) de R$2501,00 a 5000,00

( ) acima de 5000,00
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ANEXO B - QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO PARA O TESTE
DE ACEITACAO

O Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos/UFLA estara realizando um estudo sobre o impacto da embalagem de
queijo Prato na inten¢do de compra do consumidor. Se vocé deseja participar
desse estudo, por favor, preencha este questionario e entregue no laboratério de
Anélise Sensorial.

1. Nome

2. Contato:
Telefone para contato: dia: noite:
e-mail

3. Sexo:
( ) Feminino
() Masculino

4. Qual a frequéncia que vocé consome queijo Prato?
( ) Diariamente

( ) Trés vezes por semana

( ) Duas vezes por semana

( ) Uma vez por semana

( ) Duas vezes por més

( ) Uma vez por més

( ) Menos de uma vez por més

( ) N&o consumo

5. Vocé costuma ler o rétulo dos queijos Prato que consome?
() Sempre

( ) Frequentemente

( ) Asvezes

() Ocasionalmente

( ) Nunca

6. Quem faz as compras de produtos alimenticios em sua casa?
() Vocé mesmo
( ) Outros
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ANEXO C - QUESTIONARIO DE CARACTERIZACAO DO PERFIL
DOS PARTICIPANTES DO TESTE DE ACEITACAO

1. Qual a frequéncia que vocé consome queijo Prato?
( ) Diariamente

( ) Trés vezes por semana

( ) Duas vezes por semana

( ) Uma vez por semana

( ) Duas vezes por més

( ) Uma vez por més

( ) Menos de uma vez por més

. O que leva vocé a comprar queijo Prato?
) Sabor
) Preco
) Valor Nutricional
) Outros

e Y Y Xan ) S}

. Como vocé consome queijo Prato?
) Lanche
) Café da manha
) Ingrediente culinério
) Outro

AN W

SN

. Vocé tem preferéncia por alguma marca de queijo Prato?

5. Sexo:
)feminino
)masculino

—~~

. Faixa etaria:
) menos de 25 anos
) de 25 a 35 anos
) de 36 a 50 anos
) mais de 50 anos

e Y e Yan o))

. Escolaridade
) 1° Grau
) 2° Grau
) Superior incompleto

~~—



() Superior completo
( ) Pés-graduacdo
( ) Outro

8. Renda familiar mensal:

( ) 1a3salarios minimos

( ) 1ab5 salarios minimos

( ) 6 a10 salarios minimos
( ) 11 a 20 salarios minimos
() > 20 salarios minimos
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