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A percepcdo do desconhecido é a mais fascinante
das experiéncias. O homem que n&o tem os olhos
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nada.

(Albert Einstein)

A mente que se abre a uma nova ideia jamais volta
ao seu tamanho original.
(Albert Einstein)



AGRADECIMENTOS

A Deus por me dar forca, determinagéo, paciéncia para seguir em frente com 0s meus
objetivos.

Ao meu orientador Amauri Rosenthal, pela orientagcdo, por me receber em seu projeto
e confiar no meu trabalho.

A minha co-orientadora Rosires Deliza, por toda atencéo, sugestfes e apoio. Os seus
ensinamentos foram fundamentais para o0 meu crescimento profissional.

Aos meus pais Rita e Francisco, pela educacdo que me deram, por me ensinar a
importancia do estudo, pela torcida desde o inicio, pelo amor, carinho, pela compreensao das
minhas necessarias auséncias e simplesmente por serem maravilhosos, me apoiando sempre
nas minhas decis6es profissionais.

Ao meu irmao Rodrigo pelo carinho, apoio, por sempre acreditar em mim.

Ao meu primo Renan, pela moradia, carinho, incentivo e por me proporcionar
momentos de muitas risadas durante o tempo que moramos juntos.

A minha prima Mariana, que mesmo de longe me ajudou bastante, garimpando os
mercados de Sdo Paulo, procurando queijos para mim.

Aos técnicos, Zé Carlos e Claudia, pela ajuda, amizade e carinho.

Aos funcionarios, bolsistas e estagiarios da Embrapa Agroindustria de Alimentos pela
participacdo na etapa qualitativa deste estudo.

A equipe de designer da Embrapa Agroindustria de Alimentos, André e Caio, pela
paciéncia e dedicacao nos ajustes dos rotulos.

As estagiarias Karla, Samantha e Thalita pela disposicéo e auxilio nas etapas de coleta
de dados.

Aos amigos Karen e Fernando, pela amizade, brincadeiras, incentivo e principalmente
por todo auxilio que foi fundamental para conclusao da etapa quantitativa desse estudo.

Aos 150 estudantes e funcionarios da UFRRJ que participaram com boa vontade da
coleta de dados.

A Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoa de Nivel Superior (CAPES) pela bolsa
de estudos concedida.

A Embrapa Agroindustria de Alimentos e a UFRRJ pelo auxilio na realizagdo do
projeto e conclusdo do curso.

A todos aqueles que contribuiram para realizacdo deste trabalho, muito obrigada.

vi



RESUMO

BARROS, Cassia Pereira. Percep¢do do consumidor em relacdo a inovagdo em queijos
frescais. 2014. 94 f. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto
de Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2014.

A crescente demanda por alimentos saudaveis vem estimulando a inovacdo e o
desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos em todo mundo. As inovagdes,
tanto em termos tecnologicos como de formulacdo devem ser consideradas sob o ponto de
vista do consumidor, uma vez que a sua aceitacdo é fundamental para a introducdo desses
novos produtos no mercado. E relevante investigar como elas sdo percebidas, bem como a
intencdo de compra desses produtos inovadores pelos consumidores. Este estudo teve como
objetivo investigar a percepcdo do consumidor em relacdo a inovacdo em queijo frescal.
Como inovacdo foi considerado a tecnologia empregada no processo, alta pressdo
hidrostatica, (APH), ser probiotico e a reducdo de sal. O estudo foi dividido em duas etapas:
uma abordagem qualitativa (grupos focais) que visou identificar os fatores considerados mais
importantes na decisdo de compra de queijo frescal, e uma abordagem quantitativa, onde a
andlise conjunta foi aplicada para determinar os valores de utilidade para os diferentes niveis
dos fatores selecionados e a importancia relativa desses fatores na intencdo de compra do
produto. Foram realizadas trés sessdes de grupos focais com cerca de 80 minutos cada, com
um total de 22 participantes consumidores de queijo Minas frescal. Seis queijos frescais foram
usados nas sessOes para estimular a discussdo entre os participantes: um sem adi¢do de sal,
trés com a alegacdo "contém micro-organismos probidticos” e dois produzidos com leite de
cabra. Os fatores identificados no estudo foram: teor de sal, tipo de leite, probiético,
informacdo adicional sobre a tecnologia utilizada no processamento do leite e preco. A partir
deles foi planejado o estudo quantitativo, definidos os niveis dos referidos fatores e criados 12
rotulos, seguindo um delineamento fatorial fracionado, os quais foram avaliados por 150
consumidores de queijo frescal. Os resultados revelaram o tipo de leite como fator de maior
importancia relativa (IR). De uma forma geral, o queijo frescal produzido com leite de vaca
(IR 35,16%), probiodtico (IR 19,86%), com reducdo de 50% de sal (IR 18,62%), pressurizado
com informacdo adicional sobre os beneficios da tecnologia empregada (IR 16,02%) e preco
baixo (IR 10, 34%) foi o produto com maior intencdo de compra. Conclui-se que os
consumidores estdo interessados em alegacfes nutricionais e de salde para uma melhor
compreensdo dos beneficios dos alimentos e para ajudar a escolher produtos mais saudaveis.
As percepgdes dos consumidores sugerem implicagfes importantes para o desenvolvimento
de estratégias de marketing mais eficazes para o queijo frescal.

Palavras-chave: inovagdo, consumidores, inten¢éo de compra.
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ABSTRACT

BARROS, CASSIA PEREIRA. Consumer’s perception towards innovation in fresh
cheeses. 94p. 2014. Dissertation (Master in Science and Food Technology). Instituto de
Tecnologia, Programa de Po6s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2014.

The growing demand for healthy food has stimulated the innovation and the development of
novel foods in worldwide food industry. The innovations, both in terms of technological
aspect and formulation of products must be considered from the consumer’s point of view,
since consumer acceptance is crucial when introducing novel foods in the market. It is
relevant to investigate how novel foods are perceived by consumers as well as the intention to
purchase of innovative products. This study aimed at investigating the consumer perception
towards innovation in fresh cheese. It was considered as innovation the technology used in the
manufacturing process (High hydrostatic pressure), the probiotic characteristics and salt
reduction. To achieve this goal the study was divided in two steps: a qualitative approach
(focus groups sessions) that aimed to identify which factors were considered the most
important in the intention to purchase for fresh cheese, and a quantitative approach, where
conjoint analysis was applied to determine the utility values for different levels of the selected
factors, and the relative importance of these factors in the intention to purchase. Three
sessions of Focus Groups of about 80 minutes each were carried out with a total of 22
participants who consumed Minas frescal cheese. Six fresh cheeses were used in the sessions
to stimulate discussion among participants. One cheese had no added salt, three of them
presented the claim “contains probiotic microorganisms" and the other two were produced
with goat milk. The factors identified in the study were: salt content, type of milk, probiotic,
additional information about the technology used in the milk processing and price. The
quantitative study was planned using these factors, and 12 labels were created following a
fractional factorial design, which were evaluated by 150 fresh cheese consumers. The average
results revealed the type of milk as the greatest relative importance (RI) factor. In general,
fresh cheese made from cow's milk (Rl 35.16%), probiotic (Rl 19.86%), with 50% salt
reduction (Rl 18.62%), pressurized with additional information about the benefits of the
technology (RI 16.02%) and low priced (RI1 10.34%) had highest intention to purchase. We
conclude that consumers are interested in health claims for better understanding the food
benefits, and to help choosing healthier products. Consumer’s perceptions suggest important
implications for the development of marketing strategies of fresh cheese.

Keywords: innovation, consumers, intention to purchase.
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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios torna-se cada vez mais
desafiador a medida que procura atender a demanda dos consumidores por produtos que
concomitantemente sejam saudaveis e atrativos. Consequentemente, a alimentacdo de
individuos com estilo de vida saudavel tende a ser um ato prazeroso e que, a0 mesmo
tempo, visa a saude e o bem-estar (KOMATSU et al., 2008).

Os efeitos benéficos de determinados tipos de alimentos sobre a saude sé@o
conhecidos ha muito tempo. Nesse contexto, o alimento devera ndo apenas cumprir seu
papel de nutrir o organismo, mas também ser um veiculo de promocdo de saude e
qualidade de vida. Probidticos s&o micro-organismos vivos que, quando administrados
em quantidades adequadas, conferem beneficios a saide (FAO, 2001). A ingestdo de
alimentos contendo micro-organismos probidticos pode auxiliar no equilibrio da
microbiota favorecendo a reducdo do risco de doencas do trato gastrointestinal, dentre
outros beneficios a satde. Tal fato contribui para o crescente mercado consumidor em
todo o mundo.

A introducdo de culturas probidticas em queijos os coloca como veiculos
promissores desses microrganismos ao intestino humano. Comparando aos leites
fermentados, os queijos apresentam caracteristicas fisico-quimicas especificas que
favorecem a manutencdo da viabilidade dos probidticos, tais como pH mais elevado,
maior capacidade tampd&o, maior disponibilidade de nutrientes, menor contetdo de
oxigénio, matriz mais densa e maior teor de gordura oferecem protecéo para as bactéria
probidticas durante a passagem pelo trato intestinal (BOYLSTON et al. 2004;
GARDINER, et al., 1999; KARIMI et al., 2012).

Do ponto de vista da fabricacdo de queijos, o leite de cabra quando comparado
ao leite bovino, apresenta algumas caracteristicas especiais, destacando-se por
apresentar globulos de gordura menores que promovem um desnate natural mais lento e
melhor absor¢do na mucosa intestinal; ndo possuir B-caroteno, resultando em uma
coloracdo mais branca; conter duas vezes mais acidos graxos de cadeia curta, o que
confere o pronunciado sabor e aroma caracteristico. Em geral, o queijo possui menor
teor de proteinas, sendo menor a quantidade de caseina e maior teor de substancias
nitrogenadas ndo-proteicas (GOMES et al., 2004).

Além disso, o leite caprino e seus produtos representam um nicho promissor
para a industria lactea, devido principalmente aos beneficios nutricionais, excelente
digestibilidade, e as propriedades de saude, em consonancia com a atual tendéncia de
alimentacdo saudavel. Os derivados do leite de cabra sdo produtos de elevado valor
agregado e apresenta caracteristicas de sabor e aroma particulares, evidenciando
oportunidades de diversificar e inovar o mercado de leite, atendendo as novas demandas
de produtos diferenciados e com propriedades de hipoalergenicidade (CHACON
VILLALOBOS, 2005; RODRIGUEZ et al., 2008; SILANIKOVE et al., 2010;
VARGAS et al., 2008).

O sddio é encontrado na maioria dos alimentos industrializados comercializados
no mundo (USDA; HHS, 2010). A utilizag&o de sal e de aditivos alimentares com sodio
pela industria alimenticia visa, entre outros, conferir sabor e conservar os alimentos
(IOM, 2010). Alguns estudos tém demonstrado que a maior ingestéo de sodio pode ser
associada ao aumento no consumo de alimentos industrializados (SARNO et al., 2009;
TANASE et al., 2011; USDA; HHS, 2010). O consumo excessivo de sal e sodio esta



associado ao desenvolvimento de doencas cardiovasculares, cerebrovasculares,
osteoporose, cancer gastrico, doencas renais, asma e obesidade (HE; MacGREGOR,
2010; WHO, 2007). Em funcdo disso, a Organizacdo Mundial de Saide (OMS)
recomenda a reducdo como forma de promover a saude (WHO, 2007).

A principal estratégia adotada pelas agéncias do governo é criar acordos com
empresas de alimentos processados para reduzir gradualmente o teor de sodio de seus
produtos. No Brasil, o Ministério da Saude determinou que 16 itens, incluindo alguns
produtos lacteos, devem reduzir os teores de sodio até 2020 (BRASIL, 2011).

Atualmente, existem disponiveis no mercado produtos lacteos com teor de sodio
reduzido ou sem sal; porém, alcancar a adequada aceitacdo sensorial e propriedades
tecnoldgicas satisfatorias ainda é desafio para industria. O sal desempenha varias
funcBes importantes, como alteracdes na textura, atividade antimicrobiana, aumento da
vida Util e acentuagdo do sabor. Em razdo disso, é crescente o nimero de estudos que
estdo sendo desenvolvidos buscando alternativas que possibilitem a manutencdo das
funcionalidades tecnoldgicas, mas que contenham pouco ou nenhum sodio presente
(FELICIO, 2014; GRUMMER, et al., 2013; RODRIGUES, et al., 2014).

A tecnologia de alta pressdo é um processo ndo térmico capaz de inativar
microrganismos patogénicos e deteriorantes dos alimentos, assim como ativar ou
inativar enzimas (KNORR, 1993), minimizando a perda da qualidade em termos
nutricionais e sensoriais a0 mesmo tempo em que garante a qualidade e seguranca
microbioldgica, pode garantir vida Gtil adequada ou até mesmo prolongada e manter as
propriedades funcionais dos constituintes intrinsecos dos produtos lacteos (BARBOSA-
CANOVAS; RODRIGUEZ, 2002; FARKAS; HOOVER, 2000).

De acordo com Henson (1995) a aceitacdo ou rejeicdo de novas tecnologias é o
resultado de um complexo processo decisorio que envolve a avaliacdo dos riscos e
beneficios percebidos, associado com a nova tecnologia e com as alternativas existentes.
Normalmente, quando a alteracéo € pequena os produtos sdo mais facilmente aceitos, e
quando o processo tecnoldgico é mais complexo o consumidor torna-se mais critico
com relacdo ao produto. Dessa forma, investigar a atitude do consumidor frente a uma
nova tecnologia € fundamental para garantir a aceitacdo da mesma e, se necessario,
desenvolver estratégias que favorecam a aceitacdo, principalmente quando se tratar de
tecnologias vistas com certo risco pelo consumidor (FOX; HAYES; SHOGREN, 2002;
HUFFMAN, 2003; MARETTE et al., 2006).

O apelo sensorial de um produto e a aparéncia da embalagem/rétulo tem efeito
relevante na aceitabilidade do consumidor (CARDELLO, 1994; TUORILA;
PANGBORN, 1988). A embalagem proporciona as empresas de alimentos a Ultima
chance de convencer os consumidores a comprar o produto (McDANIEL; BAKER,
1977). A embalagem funciona como um meio para chamar a atencdo e fornecer
informacdo, afetando, assim, a percepcdo da qualidade (DELIZA, 1996; SLOAN,
2003). Portanto, todos os elementos da embalagem tém que atrair 0 consumidor no
momento da compra do produto (McNEAL; JI, 2003).

Esse trabalho teve como objetivo investigar a percepcdo do consumidor em
relagdo a inovagdo em queijos frescais utilizando metodo qualitativo e também a
intencdo de compra do produto pelo consumidor através de método quantitativo. Os
objetivos especificos foram:

1. Identificar as caracteristicas do rétulo consideradas importantes para o consumidor na
avaliacdo de queijo frescal,



2. Avaliar os efeitos da informacgéo sobre a inovacao (utilizacdo de tratamento a alta
pressdo e de beneficios — nutricionais, probiotico, reducdo de sal) na percepcdo do
produto pelo consumidor;

3. Investigar o efeito das caracteristicas do rétulo na intencdo de compra, considerando
as diferencas individuais dos consumidores para processar as informacoes.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Panorama atual da producéo de leite
2.1.1 Leite de vaca

Entende-se por LEITE sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que
proceda (BRASIL, 2011).

O Brasil é tradicionalmente um grande produtor de leite. A atividade que
comegou com caracteristicas extrativistas, ja ocupa posicdo de destaque no cenario
econdmico nacional, sendo, atualmente, um dos principais agronegocios do pais. Em
2013 a producao de leite, apurada pela Pesquisa Trimestral do Leite (IBGE, 2014), foi
de 23,545 bilhdes de litros, com indicativo de aumento de 5,4% sobre o volume
registrado em 2012. A série historica da aquisicdo de leite a partir do ano 2000 até o
ultimo trimestre de 2013 pode ser visualizada na Figura 1 que mostra o crescimento ao
longo do tempo, com pico no 4° trimestre de 2013. A taxa média de crescimento no
periodo de 1997 a 2013 foi de 1,3%. Dentre os estados brasileiros a maior taxa foi
verificada no Amazonas (4,5%), Tocantins (4,0%), Sergipe (4,1%), Para (3,9%) e na
Paraiba (3,2%). O Unico a apresentar crescimento negativo foi o Distrito Federal (-
2,7%).
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Figura 1. Aquisicéo de leite no Brasil em trimestres de 2012-2013.
Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de Agropecudria, Pesquisa
Trimestral do Leite, 2000.1-2013.1V.

O Brasil ocupa a sexta posi¢do na producdo mundial de leite segundo dados do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United States Department of



Agriculture- USDA), ficando atras da Unido Europeia, india, Estados Unidos, China e
Rassia (DAIRY, 2013). De acordo com o IBGE (2014, Pesquisa Trimestral do Leite),
92,9% do total de leite adquirido no ano de 2013 foram originados de estabelecimentos
com inspecéo federal, 6,4% estadual e 0,7% municipal. Minas Gerais foi o estado com a
maior captacdo de leite no ano de 2013 com participacdo de 26,2% no total nacional.
Este numero representa ganho relativamente a 2012 quando foi de 24,8%. Outros
estados também aumentaram suas participacdes tais como o Ceara, o Parang, Séo Paulo,
Rio de Janeiro e Para.

2.1.2 Leite de Cabra

Leite de cabra, segundo o Regulamento Técnico de Producdo, ldentidade e
Qualidade do (BRASIL, 2000) é definido como o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condigdes de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem
alimentados e descansados com requisitos minimos de composicéo fisico-quimica.

O Brasil possui um rebanho caprino com cerca de 8,64 milhdes de cabecas. De
acordo com Cordeiro e Cordeiro (2009) 92% do rebanho caprino brasileiro concentra-se
na regido Nordeste, e é onde mais recentemente iniciou-se sistema organizado de
aquisicdo, industrializacdo e distribuicdo de leite com os programas institucionais de
governos estaduais. No entanto, pelo tamanho do rebanho existente e potencial de
exploracdo, o Nordeste apresenta ainda pequeno aproveitamento do potencial de
producdo de leite de cabra e derivados, havendo necessidade de mais programas e
incentivos para se alcancar um grande desenvolvimento do setor. Em 2012 dois estados
concentravam quase 50% do efetivo de caprinos do Brasil: Bahia com participagéo de
28,1% e Pernambuco: 20,7%. Os municipios de Floresta (PE), Casa Nova (BA) e
Petrolina (PE) detinham os maiores efetivos (IBGE, 2012). O pais produz anualmente
150 milhGes de litros de leite de cabra, sendo o maior produtor da América do Sul
(FAO, 2012). Entretanto, segundo Dubeuf (2005), menos de 5% do total mundial
produzido é comercializado, pois a maior parte do leite de cabra é utilizado no consumo
doméstico das familias (auto-consumo), vendido para a vizinhanca ou usado na
alimentacdo das criangas.

Nas regides Sudeste e Sul do Brasil a caprinocultura esta, sobretudo, relacionada
com a producdo de leite e seus derivados, com a criacdo de ragas européias. Portanto, o
nivel de producdo e o lucro do produtor dessas regifes estdo diretamente relacionados a
gestdo da salde, nutricdo e técnicas de reproducdo utilizadas (FERRARI, 2007).
Eficiéncia reprodutiva contribui significativamente para a melhoria da produtividade do
rebanho e, entre outros fatores, é fortemente influenciada pelas condi¢cGes ambientais,
genética e sistema de gestdo (SIMPLICIO e SANTOS, 2005).

A pequena producdo por animal e a sazonalidade da producdo sdo fatores
limitantes na distribuicdo do leite durante o ano e ocorrem ndo sé no Brasil, mas
também em paises que possuem caprinocultura leiteira importante e estdo localizados
em regides de clima temperado. Uma das alternativas para regular o estoque de mercado
seria 0 armazenamento do leite pelo congelamento e a elaboracdo de derivados lacteos
que possam ter um periodo de estocagem mais prolongado. Pesquisas tém demonstrado
que os efeitos do congelamento e descongelamento nos teores de minerais e fragoes
protéicas para o leite de cabra sdo menos acentuados do que para o leite de vaca (CURI
e BONASSI, 2007; PINTO JUNIOR, 2012).



2.2 Diferencas na composicao fisica e quimica dos leites de cabra e de vaca

O leite de cabra possui qualidades proprias, que muito o recomendam como
alimento, porém assim como no leite de vaca, a sua composi¢do varia de acordo a raga,
estagio de lactacdo, ciclo estral, condicbes ambientais, estacdo do ano, alimentacéo,
cuidados dispensados ao animal e estado de salde do mesmo (ALVES e PINHEIRO,
2004; JARDIM, 1984;). De maneira geral, exceto para o teor de lactose, a composicao
média do leite de cabra e de vaca é semelhante, como mostra o Quadro 1.

Quadro 1. Composicao fisico-quimica média do leite — VVaria¢Bes entre as especies
bovinas e caprinas.

Agua Gordura Proteina Lactose Cinzas Sélidos nao
Espécie (VA) (%) (%) (%) (%) gordurosos (%)
Bovina 87,2 3,7 3,2 4,7 0,7 9,0
Caprina 87,5 3,8 3,4 4,1 0,9 8,9

Fonte: dados adaptados de Ribeiro (1997) e Park et al. (2007).

No entanto, o leite de cabra apresenta algumas caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais diferenciadas quando comparado ao leite de vaca, sendo importante citar a
maior digestibilidade (LAGUNAe EGITO, 2006), alcalinidade, capacidade tamponante
e certas caracteristicas medicinais para a nutricdo humana (PARK, 1994). A capacidade
tamponante (buffer) superior do leite de cabra o torna recomendado para o tratamento
de Ulceras gastricas. Os principais componentes tamponantes do leite sdo as proteinas e
os fosfatos (FAO, 1987).

A maior digestibilidade do leite de cabra, quando comparado ao leite de vaca
justifica a frequente utilizacdo na alimentacdo de pessoas idosas, com problemas
gastricos ou mesmo de criancas com problemas de alergia ao leite de vaca (CAMPOS,
2011; FURTADO, 1978). Tal digestibilidade é atribuida ao alto contelido de acidos
graxos de cadeia curta, tais como o caprico e caprilico (composta de 4-10 atomos de
carbono) e o pequeno didmetro dos glébulos de gordura, fazendo com que eles sejam
mais bem absorvidos e digeridos pelo organismo (maior superficie exposta a acao
lipasica). Tais acidos graxos sdao comumente usados em tratamentos de pessoas com
problemas de ma absorcao, pois tém habilidade Unica de prover energia, além de inibir e
limitar a deposicdo de colesterol nos tecidos e dissolver as placas de colesterol
(KNIGHTS et al., 1997). Os processos lipoliticos, provocados por acdo bacteriana
ocasionam a degradacdo dos acidos graxos de cadeia curta (em concentracdo quase trés
vezes maior que no leite de vaca) e formacdo de volateis com consequente efeito nas
caracteristicas sensoriais do leite, provocando odores desagradaveis (DELACROIX-
BUCHET; LAMBERET 2000; GONZALO, 2004; SAMPELAYO et al., 2007;
SORYAL et al., 2004;). Além disso, o leite de cabra contém elevados teores de
vitamina A, célcio, fosforo, potdssio e magnésio, com indicacdo na prevencdo da
osteoporose, manutencgéo de 0ssos, dentes e funcdes metabdlicas e fisiologicas em todas
as idades (LAGUNA, 2004).

Loewenstein et al. (1980) constataram que a avaliacdo sensorial de gosto
levemente salgado de leite de cabra é devido ao teor de lactose um pouco inferior e ao
maior contetido de cloretos em comparacéo ao leite de vaca, 0 que ndo chega a ser um
problema para os consumidores regulares. O leite de cabra apresenta coloracdo branca



mais intensa por ndo apresentar caroteno (provitamina A) e sim a vitamina A. No leite
de vaca, a presenca desta provitamina é responsavel por sua coloracdo mais amarelada
(RIBEIRO e RIBEIRO, 2001).

De acordo com Campos (2011), as proteinas do leite de cabra sdo constituidas de
71% de caseinas, 22% de proteinas do soro e 7% de nitrogénio ndo protéico. Em
comparagdo com o leite de vaca, o leite de cabra contém menos caseinas, mais proteinas
séricas e nitrogénio ndo protéico. A proteina de grande relevancia para tecnologia de
produtos lacteos, principalmente queijos e leites fermentados, é a caseina, denominada
de proteina do leite, cuja funcdo bioldgica é de nutricdo (fonte de aminoéacidos para o
organismo). A hipersensibilidade as proteinas do leite de vaca é uma das principais
causas de alergia provocada por alimentos, e o leite de vaca possui mais de 20 proteinas
alergénicas e que podem causar reagdes alérgicas nos individuos, sendo as fracGes de
caseina e beta-lactoglobulina as mais envolvidas em tais reagdes. No leite de cabra, a
deficiéncia da fracdo alfa-s1l-caseina, a principal caseina do leite de vaca, e uma maior
fracdo de alfa-s2-caseina tornam esse leite menos alergénico ou mesmo hipoalergénico,
sendo uma alternativa em casos de alergia ao leite de vaca (ALBENZIO et al., 2009,
2012; EL-AGAMY, 2007; PARK, 2004).

2.3 Probiéticos lacteos

A crescente demanda por alimentos saudaveis vem estimulando a inovacdo e o
desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos em todo mundo. Desta
forma, a industria alimentar tem um papel central na producdo de préaticas alimentares
mais adequadas por meio da oferta e promocéo de produtos saudaveis. Especificamente
na area de laticinios a énfase tem sido dada ao desenvolvimento de produtos funcionais,
pois além de possuirem grande aceitacdo pelo publico em geral e apresentarem
excelente valor nutritivo, sdo veiculos em potencial para o consumo de probioticos (EL-
SALAM et al., 2011; KEMPKA et al., 2008).

O mercado mundial de alimentos funcionais vem crescendo a cada ano tendo
gerado US$32,07 bi, US$68,39 bi e US$15541bi em 2000, 2005 e 2010,
respectivamente. Em 2003, os maiores mercados para alimentos funcionais foram o0s
Estados Unidos, Europa (Alemanha, Franca, Reino Unido, e Paises Baixos foram os
paises mais importantes), e Japdo, respondendo por 33,6%, 28,2%, e 20,9% das vendas,
respectivamente (BLANDON et al., 2007; GRANATO et al., 2010a, 2010b;
JUSTFOOD, 2006; MAKINEN-AAKULA, 2006; RESEARCH AND MARKETS,
2008). Estima-se que ao longo dos préximos cinco anos as vendas de alimentos
funcionais aumentem, com um crescimento de mercado global estimado em 4,5% a
6,5% ao ano. No entanto, um maior crescimento vai exigir o desenvolvimento de novos
produtos nos diferentes setores de mercado (RESEARCH AND MARKETS, 2010).

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) alimentos
funcionais sdo alimentos ou ingredientes que alegam propriedades funcionais ou de
saude e, que alem de atribuirem funcdes nutricionais bésicas, produzem efeitos
metabolicos e ou fisioldgicos, devendo ser seguros para 0 consumo humano sem
supervisdo medica (ANVISA, 1999).

Alimentos contendo bactérias probidticas sdo classificados como alimentos
funcionais. Inimeros beneficios a salude sdo fornecidos pela ingestdo de alimentos
contendo culturas probidticas, alguns com comprovacdo cientifica, e outros ainda
necessitam de mais estudos com humanos. Dentre os principais efeitos benéficos para a
salde relacionados com o consumo de probidticos tem-se: atividade antimicrobiana,



prevencdo e tratamento de diarréias, alivio dos sintomas decorrentes da intolerancia a
lactose, atividades antimutagénica e anticancerigenas, estimulacdo do sistema
imunologico, a melhoria da satde urogenital, reducdo do colesterol sérico, sintese de
vitaminas e alivio da prisdo de ventre (BOMBA et al., 2002; GOMES; MALCATA,
1999; KARIMI et al., 2011; MORTAZAVIAN et al., 2006; NAGPAL et al., 2007;
SANCHES et al., 2009; SANDERS, 2008; SHAH, 2007). E importante mencionar que
os efeitos de promocao da saude séo dependentes da estirpe presente na formulacéo do
produto, e que uma Unica estirpe probidtica ndo é capaz de fornecer todos os beneficios
(SHAH, 2007).

O alimento probiotico contém micro-organismos probidticos vidveis em uma
matriz adequada e em concentragao suficiente (SAXELIN et al., 2003). Isto significa
que a sua viabilidade e atividade metabdlica deve ser mantida ao longo de todos os
passos das operacOes de processamento de alimentos, desde a fabricagdo até a sua
ingestdo por parte do consumidor, além de serem capazes de sobreviver no trato
gastrointestinal (SANZ, 2007).

Alimentos probioticos sdo encontrados principalmente em produtos lacteos,
como iogurtes, kefir e bebidas lacteas. Aplicacfes alimentares emergentes incluem
queijo, creme de leite, barras de cereais, férmulas infantis, sorvetes e muitos outros
(CASTRO et al., 2013a, b; CRUZ et al., 2009a, b; GRANATO et al., 2010a, 2010b;
KENT e DOHERTY, 2014; MATIAS et al., 2014; SINGH et al., 2011, WANG et al.,
2012), os quais tem alcancado elevada aceitacéo sensorial.

Para o desenvolvimento de um produto contendo bactérias probioticas devem ser
considerados Vvarios fatores, tais como, a cepa probidtica utilizada, atividade de agua,
temperatura de processamento, condi¢cGes de estocagem (temperatura e tempo),
concentracdo de produtos do metabolismo microbiano (&cido latico, acido acético e
perdxido de hidrogénio), concentracdo de oxigénio dissolvido, presenca de substancias
tamponantes (proteinas do soro de leite), pH, teor de sal e os outros ingredientes
presentes, de forma que a cultura probio6tica permaneca viavel e em namero elevado
durante a vida Gtil do produto (CRUZ et al., 2011a; REID et al., 2003).

As bactérias probidticas s6 apresentardo efeitos bioldgicos no ambiente intestinal
se atingirem uma concentracdo minima que depende da quantidade ingerida/consumida.
Assim, considerando um consumo diario de produtos lacteos de 100g, estes devem
conter pelo menos 7,00 log UFC/g de bactérias probidticas vidveis no momento da
ingestdo do produto para ser considerada uma dosagem terapéutica (ANTUNES et al.,
2007; CHAVARRI et al., 2010; CRUZ et al., 2009a, 2009b;). A legislacdo brasileira
exige que produtos probidticos, incluindo os iogurtes e leites fermentados, apresentem
populacdo minima de 10% a 10° UFC na recomendacéo diéria do produto pronto para o
consumo. Valores menores podem ser aceitos, desde que o fabricante comprove a
eficacia do produto (ANVISA, 2008).

As principais espécies probioticas pertencem aos géneros Lactobacillus e
Bifidobacterium, sendo utilizadas principalmente L. acidophilus. L casei, B. bifidum, B.
infantis e B. longum (NAGPAL, 2007). A principal razdo para esta escolha é o fato
destes dois géneros serem habitantes predominantes do intestino humano, sendo
Lactobacillus do intestino delgado e Bifidobacterium do intestino grosso (ANVISA,
2008; O’SULLIVAN, 2006). Os micro-organismos do primeiro género de probioticos
sdo anaerdbios facultativos, enquanto os do outro sdo anaerobios, embora algumas
especies de Bifidobacterium se desenvolvam e sobrevivam em ambientes com elevado
conteldo de oxigénio. Deste modo, o sistema de embalagem deve ser concebido de



acordo com a tolerdncia do micro-organismo probidtico ao oxigénio dissolvido no
produto e incorporado na etapa de embalagem, bem como pela permeacdo através do
material de embalagem durante a estocagem (CRUZ et al., 2007). Outro ponto a ser
considerado € que a cultura ndo deve causar alteraces indesejaveis ao alimento,
apresentando boa aceitacdo sensorial (LEE e SALMINEN, 1995).

2.3.1 Queijo Probidtico

Em geral os alimentos sdo matrizes importantes para a veiculacdo de micro-
organismos probioticos ao organismo humano. Além disso, os alimentos proporcionam
um ambiente tamponante que protege os probidticos durante sua passagem pelo trato
gastrintestinal humano e influenciam a colonizacdo do intestino por parte desses micro-
organismos (RANADHEERA, et al., 2010).

Durante as Ultimas trés décadas, tem sido dada atencdo significativa aos
produtos lacteos fermentados contendo bactérias probidticas. O queijo € um produto
lacteo com potencial para carrear micro-organismos probidticos ao intestino humano,
devido as caracteristicas quimicas e fisicas especificas, apresentando algumas vantagens
em relacdo a outros produtos probidticos: tém pH maior (4,8-5,6) que o de leites
fermentados (3,7 a 4,3) e iogurtes, tem um efeito tampéo frente ao ambiente altamente
acido do trato gastrointestinal, proporcionando um ambiente mais favoravel para
sobrevivéncia de bifidobactérias acido-sensiveis durante todo o transito gastrico
(KARIMI, 2012). Além disso, 0 metabolismo dos micro-organismos no interior dos
queijos resulta em um ambiente quase anaerdbio, dentro de poucas semanas de
maturacdo, favorecendo a sobrevivéncia das bifidobactérias. A matriz densa do queijo e
a concentracdo relativamente alta de gordura (ex.: queijo cheddar) oferecem protecédo
para as bactérias probidticas durante a passagem pelo trato gastrointestinal, maior
disponibilidade de nutrientes e por fim, menor teor de oxigénio (BOYLSTON et al.,
2004; GARDINER, et al., 1999). Por outro lado, alguns queijos apresentam periodo de
maturacdo muito longo, o que dificulta a sobrevivéncia do micro-organismo probiotico.

Baseado nessas observacoes, diversos autores sugeriram o queijo como produto
mais adequado como veiculo de probidticos, quando comparado aos leites fermentados
e iogurtes (BERGAMINI et al., 2005; BOYLSTON et al., 2004; CORBO et al., 2001;
DAIGLE et al., 1999; GARDINER et al., 1998; GOMES, et al., 2011a; HELLER et al.,
2003; KARIMI, 2012; STANTON et al., 1998). Culturas probioticas tém sido
incorporadas com sucesso nos seguintes tipos de queijos: petit suisse, (MARUYAMA et
al., 2006), cheddar (DINAKAR e MISTRY, 1994; GARDINER et al., 1998, 1999;
KHATOON et al., 1990), cottage (BLANCHETTE et al., 1996; O’RIODAN e
FITZGERALD, 1998; ROY et al., 1997) e minas frescal (ALEGRO et al., 2003;
BURITI et al., 2005a, 2005b, 2007a; SOUZA et al., 2008; SOUZA e SAAD, 2008),
prato (CICHOSKI et al., 2008), queijo de leite de cabra (GOMES et al., 1998;
KALAVROUZIOTI, et al., 2005; SANTOS et al., 2009, 2010), gouda (GOMES et al.,
1998), Crescenza (GOBBETTI et al., 1998), queijo maturado finlandés com baixo teor
de gordura (RYHANEN et al., 2001) e queijo branco semi-duro turco (KASIMOGLU et
al., 2004), queijos fresco argentino (VINDEROLA et al., 2000). A adi¢cdo dos
probidticos nestes queijos resultou em produtos com grande potencial como alimento
funcional e com caracteristicas sensoriais similares aos queijos tradicionais.

E importante salientar que na selecdo do tipo de queijo para incorporacio dos
probidticos, o efeito das condicbes de processamento na viabilidade da bactéria é



importante. Ela deve ter habilidade da sobreviver e/ou crescer durante a producdo e
maturacdo do queijo (STANTON et al., 1998).

O queijo Minas frescal é um dos mais populares do Brasil, sendo produzido em
larga escala no pais. Possui alto teor de umidade, massa branca, consisténcia mole,
textura fechada com algumas olhaduras irregulares, sabor suave a levemente acido. E
produzido através de coagulacdo enzimatica do leite com acido latico ou fermento. Sua
producio ¢é disseminada e, por isso, tem consideravel variagio no padrdo. E um queijo
fresco, sem nenhuma maturacdo e apresenta tempo de vida atil curto (até 20 dias),
devido ao alto teor de umidade e baixo teor de sal (RIBEIRO et al., 1999). Tais
caracteristicas o tornam um alimento propicio a incorporacdo de micro-organismos
probioticos, pois sua sobrevivéncia é maior em queijos frescos quando comparada aos
queijos maturados. Essa maior sobrevivéncia estaria relacionada as caracteristicas do
produto que ndo limitariam a multiplicacdo do probidtico (BURITI, 2005a, 2005b;
CICHOSKI et al., 2008; CRUZ et al., 2009b; FRITZEN-FREIRE, et al., 2010a, 2010b;
GOMES, et al., 2011a; SOUZA et al., 2008).

Pesquisas realizadas pela Embrapa Caprinos e Ovinos tém confirmado a
viabilidade de bactérias probidticas em queijo frescal produzido com leite de cabra por
coagulacao enzimatica, promovida pela acdo de proteases, demonstrando que 0s micro-
organismos presentes no queijo podem representar uma alternativa economicamente
promissora a cadeia de producdo caprina leiteira por agregar valor nutricional e
beneficios a saude, atendendo as demandas do crescente mercado de alimentos
funcionais (SANTOS et al., 2009, 2010).

2.4 Reducdo de sal no queijo

O sal é composto de aproximadamente 40% sddio. A ingestdo desse mineral é
indispensavel, pois desempenha inumeras fun¢es no nosso organismo. O sddio é o ion
predominante do fluido extracelular, regulando o seu volume e do plasma sanguineo,
além de auxiliar na conducdo de impulsos nervosos e no controle da contracdo muscular
(DOYLE e GLASS, 2010; MAHAN; STUMP, 2002).

No queijo o sal exerce varias funcbes importantes, pois melhora o sabor,
controla o crescimento microbiano e atividade enzimatica, tem influéncia no teor de
umidade, afetando a sinérese da coalhada, e causa alteracOes fisicas nas proteinas do
queijo (GUINEE e FOX, 2004).

Autoridades sanitarias recomendam que a ingestdo diria de sal ndo deve ser
superior a 5g, 0 que corresponde a 2000mg de sédio (OMS/WHO, 2011), pois a
ingestdo excessiva esta associada ao aumento da pressdo arterial, doencas
cardiovasculares, doencas renais, entre outras doencas cronicas. Além disso, ainda
interfere na absorcdo e metabolismo do calcio, podendo ter impacto negativo na saude
Ossea (BROWN et al., 2009; PEREIRA et al., 2009). No Brasil, assim como nos paises
desenvolvidos estima-se que ingestdo de sodio ultrapasse o limite recomendado pela
OMS e que a maior parte deste sodio seja proveniente de alimentos industrializados
(SARNO et al., 2009).

O sadio é atualmente o principal foco das politicas de saude publica em todo o
mundo que visam prevenir e controlar a hipertensdo (HE et al., 2011; FELICIO et al.,
2013; McLEAN et al., 2012; WYNESS et al., 2012). Estudos realizados em 2000
revelaram que 26,4% da populacdo mundial adulta (972 milhGes de pessoas) tem
hipertensdo. Estima-se que em 2025 esse numero aumentara para 1,56 bilhdo
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(KEARNEY et al., 2005). A principal estratégia adotada pelas agéncias do governo é
criar acordos com empresas de alimentos processados para reduzir gradualmente o teor
de sodio nos produtos. No Brasil, 0 Ministério da Salde determinou que 16 produtos,
incluindo alguns lacteos, devem reduzir o teor de sodio até 2020 (BRASIL, 2011). O
acordo prevé a diminuicdo de sodio em até 68% ao longo dos préximos quatro anos em
laticinios, embutidos e refeicdes prontas (BRASIL, 2013). Em relacdo a rotulagem
nutricional preconizada pela legislacdo vigente, para um produto ser classificado como
reduzido em sddio, precisa ter uma reducdo de no minimo 25% da quantidade total de
sodio em relacédo a versao tradicional (BRASIL, 2012).

Considerando-se que o consumo de queijo tem aumentado em todo o mundo,
deve ser dada importancia a redugdo do teor de s6dio no produto. No entanto, a reducao
desse componente pode afetar a aceitacdo sensorial do produto final (CRUZ et al.,
2011b).

Felicio et al. (2013) avaliaram as informacdes do contetdo de sédio listado nos
rotulos de queijos comercialmente disponiveis no Brasil (Minas Frescal, Mussarela,
Prato, Minas Padrdo e Requeijdo) e a contribui¢do na ingestao diaria recomendada para
esse composto. Os resultados indicaram que 0s queijos brasileiros tem alto teor de
sodio, 0 que sugere a necessidade de uma reformulacdo por parte dos fabricantes.
Recente reportagem publicada na Folha de S&o Paulo mostrou o queijo Minas frescal
como terceiro colocado entre os alimentos industrializados com maior teor de sddio
(COLLUCCI, 2013), o que evidencia a necessidade de se desenvolver queijos com
teores reduzidos de sédio; porém, sem comprometer a estabilidade microbioldgica e as
caracteristicas sensoriais do produto frente ao consumidor.

A reducdo potencial de NaCl depende de muitos fatores associados com a
natureza do produto, a sua composi¢do, o tipo de tratamento e as condi¢cOes de
fabricacdo (RUSUNEN e PUOLANE, 2005). As formas utilizadas na reducdo do teor
de sal dos alimentos sdo o0 uso de substitutos, como o0s sais de potassio, magnésio e
calcio, entre outros; a reducdo propriamente dita, que pode estar associada ou nao aos
processos tecnoldgicos que visam aumentar a percepcao do gosto salgado e contribuir
com os beneficios proporcionados pelo uso do sal como aumento da vida util e melhora
da textura (DESMOND, 2006; GROSSI et al., 2012; PARDI et al., 1996;
STOLLEWERK et al., 2012).

Recentemente foi investigada a producdo de Requeijao com reducéo de 40% no
teor de sddio. Esse resultado foi obtido substituindo parcialmente o cloreto de sddio por
cloreto de potassio e, substituindo parte do sal emulsificante sem afetar os parametros
de textura e aceitacdo sensorial (VAN DENDER et al., 2010).

Gomes et al. (2011b) reportaram a reducdo de sodio por substituicdo parcial de
cloreto de sodio (NaCl) por cloreto de potassio (KCI) na fabricacdo de queijo Minas
Frescal. Relataram reducdo em até 51,8% na concentracdo de sodio, porém com
diferengas no contetdo de umidade, cinzas, proteinas, sais, e conteudo de lipidios, bem
como sobre a extensao da protedlise e dureza ao longo do armazenamento dependendo
do teor de sddio.

Com o aumento do consumo e uso mais frequente de queijos em pratos
culinarios, além do uso tradicional como queijo de mesa, € interessante o
desenvolvimento de tecnologias para a producdo de queijo com baixo teor de sodio.
(PERRY, 2004; WALTER et al., 2008 ).

No caso dos queijos funcionais contendo bactérias probioticas, a viabilidade das
bactérias probidticas é drasticamente reduzida em queijos com a concentra¢do de sal
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superior a 4%. Por esta razdo, 0s queijos que contém naturalmente altas concentragoes
de sodio precisam ter seu processo de producdo otimizada, a fim de incorporar
caracteristicas funcionais (CRUZ et al., 2009b). Por outro lado, uma reducdo de sodio
no queijo ird beneficiar o desenvolvimento do queijo com propriedades funcionais.

Uma das melhores estratégias para a industria reduzir a concentracdo de sal em
alimentos processados € comecar de forma gradual, com uma reducdo de 10-25%, o que
é pouco detectavel pelo paladar humano e deve manté-la durante a proxima década (HE
e MacGREGOR, 2007) dando tempo para adaptacdo do consumidor (COBCROFT et
al., 2008; DOTSCH et al., 2010). Em qualquer opgéo, os produtores devem esperar
inicialmente menor aceitacdo por parte dos consumidores, mas € importante notar que
esta situacdo vai mudar com o tempo e 0s consumidores vdo adotar o novo produto
(CRUZ et al., 2011b).

2.5 Tecnologia de Alta Pressao Hidrostatica (APH)
2.5.1 Desenvolvimento historico e comercial da tecnologia de alta pressao

Os efeitos da alta pressdo hidrostatica (APH) sdo conhecidos desde o final do
século XIX por Bert Hite no leite, tendo-se conseguido aumentar o seu periodo de
conservacao, por reducdo da populacdo microbiana apos a aplicacdo de pressdes de 670
MPa durante uma hora a temperatura ambiente (HOOVER et al., 1989; JAY et al.,
2005; PATTERSON, 2005; TELLEL-LUIZ et al., 2001). Porém, o interesse pelo uso
desta tecnologia de conservacdo de alimentos somente surgiu em 1980, quando o
pesquisador Farkas, da Universidade de Delaware (E.U.A.) comprovou que as altas
pressdes poderiam diminuir a microbiota patogénica e deteriorante dos alimentos,
incluindo microrganismos esporulados; além disso, poderia reduzir também a atividade
enzimatica. Ao mesmo tempo, com o uso desta técnica, percebeu-se que as
caracteristicas naturais dos alimentos eram preservadas (GARRIGA et al., 2004).
Entretanto, devido ao elevado custo dos equipamentos, esta técnica foi pouco expandida
(EARNSHAW et al., 1995).

Apenas na década de 80 € que se aplicou pela primeira vez no processamento
industrial de alimentos. Em 1992, o Japdo comercializou o primeiro produto
pressurizado (400-500 MPa), a geleia (de elevada acidez) pela companhia Japonesa
“Meidi-Ya Food Factory Co.” (ADAMS e MOSS, 2000). Posteriormente, varios
alimentos processados por alta pressdo foram introduzidos no mercado japonés, como
sucos de frutas e produtos de baixa acidez (como produtos marinhos, molho e alimentos
a base de arroz) (SANGRONIS et al., 1997). A aplicacdo comercial de altas pressdes
estd aumentando em todo o mundo de forma exponencial e, atualmente, além do Japao,
EUA e alguns paises da Europa j& utilizam a APH em uma gama de alimentos como
sucos e bebidas, frutas e vegetais, produtos carneos, como o presunto, frutos do mar e
peixes além de preparagdes pré-cozidas a base de carne e legumes (MURCHIE et al.,
2005; NORTONe SUN, 2008).

Em 1995, sete empresas japonesas ja comercializavam alimentos submetidos as
altas pressdes (CHEFTELe CULIOLI, 1997; GARRIGA et al., 2002a; RIVALAIN et
al., 2010; TELLEZ-LUIZ et al., 2001). De acordo com Sangronis et al., 1997, tanto as
indUstrias japonesas quanto as europeias e americanas investiram muito em pesquisas,
com a finalidade de explorar as possibilidades e as limitagdes desta tecnologia no
processamento de alimentos. A primeira maquina capaz de processar alimentos por alta
pressédo foi desenhada pela empresa japonesa Mitsubishi Heavy Industries (BARBOSA-
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CANOVAS et al., 1998; POTHAKAMURY et al., 1995, citado por SANGRONIS et
al., 1997).

Atualmente, os equipamentos disponiveis para o processamento nas industrias
de alimentos operam com pressdes elevadas, 0 que permite tempos de processamento
com intervalos de 1-3 minutos e uma reducdo significativa dos custos de producéo.
Com o desenvolvimento tecnoldgico estima-se que esses custos se tornem mais
acessiveis permitindo o surgimento no mercado de um maior numero de produtos
pressurizados. Desta forma, a alta pressdo hidrostatica apresenta grande potencial de
utilizacdo em nivel industrial (DELIZA et al., 2005; VELAZQUEZ et al., 2005).

2.5.2 Principios gerais do processamento

O processo de APH consiste na aplicacdo de pressdes hidrostaticas elevadas
(100 a 1000 MPa) em alimentos previamente acondicionados em embalagem flexivel,
com ou sem aplicacao de calor, com o objetivo de inativar microrganismos patogénicos,
deteriorantes e enzimas, aumentando assim a vida Gtil do produto, sem alteracdes
significativas nas caracteristicas sensoriais e nutricionais (BALASUBRAMANIAM e
FARKAS, 2008; CHEFTEL, 1995; ROSENTHAL e SILVA, 1997).

Para compreender melhor os efeitos da tecnologia de APH é necessario conhecer
dois principios basicos: o principio de Le Chatelier e o principio da presséo isostatica. O
primeiro determina que qualquer fenémeno (transicdo de fase, mudanca na conformagao
molecular ou reacdes quimicas) acompanhado por uma diminui¢cdo de volume é
favorecido pelo aumento da pressdo e vice-versa. No caso de uma reacdo, a presséo
alterara o equilibrio na direcdo do sistema de menor volume (CHEFTEL, 1995;
PFLANZER et al., 2008; SMELT, 1998). Espera-se, também, que a temperatura tenha
um efeito antagbnico, uma vez que o aumento resulta num acréscimo de volume
(SMELT, 1998).

Ja no segundo principio a pressdao € transmitida de maneira uniforme e
instantdnea em todos os sentidos e dire¢bes, por todo o alimento, independente do
tamanho, geometria ou volume. Isto faz que com que se diferencie do processamento
térmico, onde o calor atinge primeiramente a superficie do alimento, para depois,
lentamente, chegar ao seu centro geométrico (CHEFTEL, 1995; HOGAN et al., 2005;
SMELT, 1998). O tempo necessario para 0 processamento é, portanto, independente do
tamanho da amostra (CHEFTEL e CULIOLI, 1997; PFLANZER et al., 2008).

E importante salientar a ocorréncia do aquecimento adiabatico durante o periodo
de compressdo, havendo um aquecimento de até 3°C para cada 100 MPa, podendo
chegar a 15°C em pressdes de 600 MPa, e também o resfriamento adiabatico, que ocorre
durante o periodo de descompressdo do equipamento e do produto que esta sendo
processado (FERREIRA et al., 2008; LAVINAS et al., 2007). Mesmo havendo o
aquecimento adiabatico esta tecnologia € considerada nao-térmica (AYMERICH et al.,
2008), pois as temperaturas utilizadas sdo brandas em relacdo as utilizadas nos
processos térmicos convencionais (pasteurizacdo e esterilizagdo). A maior vantagem
desta tecnologia é permitir que os alimentos sejam tratados a temperatura ambiente e
conservem os parametros de qualidade do produto original (GARRIGA et al., 2002b).
No Quadro 2 estdo descritas as vantagens e limitacdes do uso da APH.
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Quadro 2. Principais vantagens e limitagdes da aplicacdo da APH.

VANTAGENS DESVANTAGENS
» A aplicacdo da APH independe do | » Algumas enzimas presentes em
tamanho ou forma do produto; alimentos e esporos bacterianos sao
» Atua instantaneamente, reduzindo o altamente resistentes a pressdo e
tempo de processamento; podem exigir pressdes muito elevadas
» Nao rompe ligacbes covalentes, para sua desnaturacéo;
portanto mantém as caracteristicas | » A atividade enzimética residual e o
sensoriais e nutricionais naturais do oxigénio  liberado  resultam na
produto; degradacdo enzimatica e na oxidagdo
» Pode ser aplicada a temperatura degradativa de certos alimentos;
ambiente  reduzindo  assim, a| » A maioria dos alimentos processados
quantidade de energia térmica para por APH necessitam de baixas
alimentacéo; temperaturas durante 0
» O processo é favoravel ao meio armazenamento e distribuicdo para
ambiente, uma vez gque exige somente conservar suas caracteristicas
energia elétrica e ndo libera residuos. sensoriais e nutricionais;
»  Alto custo de implementacao.

Fonte: Adaptado de Yaldagard; Mortazavi; Tabatabaie, 2008.

2.5.3 Processamento de alimentos probidticos lacteos por APH

A utilizacdo da tecnologia de alta pressdo na conservagdo de alimentos lacteos
probidticos, particularmente no queijo, proporciona inimeros beneficios, tais como:
aumento na compressdo da matriz alimentar, protegendo as bactérias probidticas
durante a sua passagem pelo corpo humano; minimiza a perda das bactérias probidticas
durante a remocdo do soro e no periodo de coagulacdo, proporcionando um melhor
controle sobre o nivel de in6culo adicionado; melhoria no crescimento das bactérias
probidticas, uma vez que ja apresentam limitada capacidade proteolitica, entre outros.
Esses beneficios podem variar de acordo com os parametros empregados durante as
operacgdes industriais, como a pressdo e temperatura (isolada ou combinada) e a cepa
utilizada no processamento (CRUZ, et al., 2010; STANTON et al., 2003).

Como qualquer tecnologia de conservacdo de alimentos, utilizando alta pressao
para o desenvolvimento de alimentos lacteos probioticos ndo devem influir de forma
negativa sobre os parametros de ordem qualitativa do produto. Deve proporcionar
vantagens em relacdo aos produtos processados pelas tecnologias tradicionais e, é de
suma importancia, que ao serem submetidos a avaliacdo sensorial obtenham um
desempenho semelhante ou melhor quando comparado ao produto processado
convencionalmente. E essencial conhecer os efeitos desta tecnologia sobre os
constituintes do leite (proteina, lactose, gordura e minerais), por ele ser a principal
matéria-prima utilizada na fabricacéo dos produtos lacteos, bem como conhecer o perfil
das bactérias probidticas a serem adicionadas (CRUZ et al., 2010).

Quanto as bactérias probidticas adicionadas ao processo, € necessario o
conhecimento do seu perfil, pois o ataque de bacteri6fagos em culturas starter de
bactérias acido lacticas é um dos principais problemas enfrentados pelo leite nas plantas
de processamento, gerando dificuldades tecnoldgicas e consequentemente perdas
econbmicas. Segundo Capra et al. (2009a) e citado por Cruz et al. (2010), o ambiente
industrial dos alimentos lacteos probioticos pode conter varios e diferentes fagos com
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resisténcia térmica notavel. Deve-se enfatizar que a utilizacdo de APH n&o apresenta
eficiéncia contra bacteriofagos de bactérias lacticas e micro-organismos probidticos.
Geralmente, a eficiéncia do tratamento depende da concentracéo inicial de bacteriéfagos
0S quais por sua vez, apresentam um aumento da resisténcia ao tratamento por alta
pressao, sendo necessarias pressdes acima de 100 MPa para uma inativacdo completa.
No entanto, sdo necessarias andlises sensoriais e fisico-quimicas realizadas
simultaneamente para validar o tratamento, devido a potenciais alteracbes que podem
ocorrer (CAPRA et al., 2009Db).

O queijo é considerado um dos produtos lacteos mais versateis disponivel no
mercado, o que oferece diversas oportunidades para estratégias de marketing
(WILKINSON et al., 2001). O desenvolvimento de queijos probidticos implica
necessariamente no conhecimento obrigatério de todas as etapas do processo, se exerce
influéncia positiva ou negativa na sobrevivéncia desses micro-organismos durante a
vida uatil (CRUZ, et al., 2009b) e se influencia a qualidade intrinseca do produto
(FRITZEN-FREIRE et al., 2010a; GOMES; VIEIRA; MALCATA, 1998).

A producdo de queijo é basicamente um processo de desidratacdo do leite em
combinacdo com outros efeitos de conservagdo como adi¢do da cultura, acidificagéo,
salga, embalagem e refrigeracdio (EVERETT e AUTY, 2008). Portanto, qualquer
alteragcdo na proteina do leite refletird diretamente na producéo e no rendimento do
queijo. O processamento do leite por APH a temperatura ambiente provoca diversas
modifica¢cbes como a desnaturagcdo das proteinas do soro de leite, fragmentacdo das
micelas de caseina, e equilibrio dos minerais. Tais mudancas sdo diretamente
influenciadas pela temperatura, pH, tempo de processamento e também pelas condi¢Bes
de estocagem (HUPPERTZ; FOX; KELLY, 2004a). Essas alteracfes interferem de
forma benéfica na disponibilidade tecnoldgica do leite para producdo do queijo,
melhorando a coagulacao pelo coalho e o rendimento das propriedades do queijo.

Segundo Huppertz et al., (2004a, 2004b), o rendimento do queijo € maior
quando submetido a pressdes mais elevadas; valores inferiores a 200 Mpa tém pouca
alteracdo sobre o comprimento de micelas de caseina, enquanto que neste parametro,
para valores entre 300 e 800 MPa, ¢ relatado uma reducdo de 50%. Esse fato deve ser
devido a solubilidade do fosfato de calcio ou a desintegracdo pelas interagdes
eletrostéaticas favorecidas pela APH (HUPPERTZ; KELLY; FOX, 2002).

Como se pode comprovar pelos beneficios anteriormente citados, a producéo de
queijo probiotico utilizando leite processado por APH é uma tecnologia promissora,
pois permite um melhor controle da taxa de inoculo de micro-organismos que pode ser
adicionada durante o processamento, uma vez que diminui 0 nimero de células
probidticas que sdo perdidas com o soro do leite durante a drenagem (CRUZ et al.,
2011b). Portanto, o queijo produzido com leite processado por APH é uma opg¢do mais
econdmica, reduzindo os custos finais de um produto probidtico. Sdo relatados que
queijos produzidos com leite processado por APH possuem umidade e teores de
aminoacidos livres totais superiores aos obtidos a partir de leite pasteurizado ou cru
(TRUJILLO et al., 1999a, 1999D).

O longo periodo de maturacdo constitui um problema para o processamento do
queijo em relacdo a estabilidade da cultura probiotica, pois dificulta a sobrevivéncia
dessa cultura. Foi entdo sugerido uma reducdo nos tempos de maturacdo devido a um
aumento nas concentragfes totais de aminoacidos livres em alguns queijos de massa
dura submetidos ao processamento APH favorecendo a diminui¢do do tempo total de
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exposicao deste grupo microbiano as condigdes ambientais adversas (O’REILLY et al.,
2001).

De acordo com Ardd (2006), as enzimas das bactérias probidticas atuam na
protedlise secundaria, aumentando o teor total de aminoacidos livres, o que contribui
diretamente para o sabor do queijo (doce, amargo ou maltado) e pode levar a sintese de
outros sabores ou aromas volateis. As bactérias probidticas ndo influenciam a lipolise,
pois suas enzimas lipoliticas tém menor atividade quando comparadas com as enzimas
das culturas starters e nao-starters (GRATTEPANCHE et al., 2008). Estudos relataram
que a adicdo de bactérias probidticas (L. acidophilus, L. paracasei e Bifidobacterium
lactis) modificou o padrdo proteolitico de queijo de massa semi-rigida. Queijos
suplementados com L. acidophilus apresentaram marcada protedlise secundéria a partir
do inicio da maturacdo, causando um aumento do nivel de pequenos compostos
contendo nitrogénio e aminodcidos livres, bem como alteragbes nos seus perfis
peptidicos (BERGAMINI et al., 2009).

H& caréncia de pesquisas abordando o desenvolvimento de queijo probidtico
utilizando tecnologia de alta pressdo, apenas um estudo foi encontrado e os resultados
confirmaram o que foi relatado anteriormente. Foi estudado o uso de leite processado
por APH utilizando pressdo de 100 MPa para producdo de queijo Crescenza com
culturas probioticas de Lactobacillus casei A13 e de L. acidophilus H5. Embora o
aumento no rendimento do queijo processado a partir de leite tratado por APH tenha
sido baixo (apenas 1%), o efeito na viabilidade da cultura probidtica de L. acidophilus
H5 foi positivo, enquanto para L. casei foi mantida. Observou-se um perfil semelhante
de liberacdo de acidos graxos livres e protedlise. A aceitacdo dos queijos produzidos
com leite tratados por APH e queijos convencionais foi semelhante (BURNS et al.,
2008).

O principal desafio tecnoldgico da producdo de queijo probiotico de leite
processado com a tecnologia APH é a escolha adequada dos parametros operacionais,
incluindo a pressao e se serd utilizada isolada ou associada com o aquecimento, a qual
tera efeito nas varias estirpes probioticas adicionados durante a producdo de queijo,
implicando na necessidade de monitorar a viabilidade e influéncia sobre os compostos
aromaticos e no processo de maturacdo (CRUZ et al., 2010).

2.5.4 Percepcdo do consumidor em relagdo a APH aplicada ao processamento de
alimentos

Seguir criteriosamente todos 0s procedimentos operacionais padrdes
previamente estabelecidos durante o processamento de um produto alimenticio,
independentemente do meétodo empregado ndo € suficiente para assegurar uma
comercializacdo bem-sucedida. Pois, além das exigéncias cumpridas durante producao,
como atentar as condi¢fes higiénico-sanitarias, qualidade sensorial e condi¢Ges de
armazenamento adequadas, € essencial estabelecer uma comunicacdo efetiva com os
consumidores de tais produtos, a fim de alcangar a aceitagdo (CRUZ, et al., 2010).

E necessario informar o consumidor sobre as tecnologias ndo convencionais
usadas no processamento de alimentos, utilizando linguagem clara e compreensivel. Em
pesquisas realizadas com suco de abacaxi pressurizado, informagdes sobre a tecnologia
utilizada influenciaram os consumidores na avaliagdo do produto (DELIZA,
ROSENTHAL; SILVA, 2003). De acordo com Siegrist (2008), quando se trata da
aceitacédo de alimentos processados por tecnologias inovadoras, os consumidores podem
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se deixar influenciar por muitos fatores, os quais estdo diretamente relacionados com a
ingestdo do produto final, com relacdo a proximidade das suas caracteristicas sensoriais
em relagdo ao produto natural. Segundo este autor, a divulgagéo de novas tecnologias
deve ser explicita e relatar os beneficios proporcionados por elas, ser feita por cientistas
sem vinculo com associac¢des industriais para proporcionar maior confianga e convencer
o consumidor que a tecnologia é vantajosa para ele e para a sociedade e ndo apenas para
a industria.

Nielsen et al. (2009) relataram sobre a percepcao do consumidor em relacdo a
APH em diversos paises europeus. Os consumidores apontaram como aspectos
positivos: aumento do valor nutricional do produto, melhor sabor e caracteristicas
sensoriais semelhantes aos produtos naturais. Em contrapartida, o custo e a falta de
informacdo sobre a tecnologia utilizada para processamento foram relatados como
pontos negativos.

Segundo Rollin, Kennedy e Wills (2011), Siegrist (2008) e Ronteltap et al.
(2007) os fatores mais importantes que influenciam a aceitagdo de tecnologias
inovadoras foram a percepcado do custo/beneficio, do risco/ incerteza, informacdes sobre
a tecnologia empregada e a maneira em que elas sdo divulgadas, as caracteristicas do
consumidor e da tecnologia. Henrique (2013) relatou que a tecnologia de APH exerceu
efeito negativo na avaliagdo da preferéncia e na valoracdo dos produtos em
determinados segmentos de consumidores, ocasionado, provavelmente pela falta de
informagdo sobre tecnologia inovadoras utilizadas no processamento de alimentos.
Desta forma, o uso de APH em produtos lacteos probidticos deve ser acompanhado por
estratégia de comunicacdo eficaz com os consumidores, com realizacdo de estudos
prévios para avaliar o grau de aceitacdo da referida tecnologia.

2.6 Comportamento do Consumidor

Novos produtos alimentares sdo continuamente lancados nos mercados cada vez
mais competitivos. No entanto, é relatada uma falha acima de 60% para o setor de
alimentos (COSTA e JONGEN, 2006; GRUNERT e VALLI, 2001) e apenas alguns
novos produtos conseguem sobreviver a longo prazo. A aceitacdo do consumidor € o
fator chave para um produto sobreviver nas prateleiras do varejo. Portanto, investigar o
comportamento do consumidor é fundamental para um produto obter éxito no mercado,
uma vez que este € a razdo final de todo produto que se desenvolva, seja um bem de
consumo ou um alimento. Entender e adaptar-se a motivacdo e comportamento do
consumidor ndo é uma opcao, é a necessidade absoluta para a sobrevivéncia competitiva
(ENGEL; BACKWELL; MINIARD, 2000).

De acordo com Solomon (2011) o comportamento do consumidor abrange “o
estudo dos processos envolvidos quando individuos ou grupos selecionam, compram,
usam ou dispdem de produtos, servigos e ideias ou experiéncias para satisfazer
necessidades e desejos”. Nesse sentido, o estudo do comportamento do consumidor se
concentra em entender como os individuos decidem comprar e usar produtos e servigos,
fornecendo informagGes importantes para o desenvolvimento de novos produtos,
modificacdo de produtos e embalagens, determinagdo de preco, de canais de
distribuicdo mais eficazes, de mensagens publicitarias e de outros elementos do mix de
marketing (COBRA, 2009; KOTLER, 2000).
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2.6.1 Fatores que influenciam o comportamento do consumidor

Diversos fatores influenciam o comportamento do consumidor no processo de
tomada de decisdo (BLACKWELL; MINIARD, ENGEL, 2009; KOTLER, 1998;
KOTLER e KELLER, 2006; SOLOMON, 2011). Segundo Kotler e Keller (2006) o
individuo, como consumidor, sofre influéncia de quatro fatores:

1. fatores culturais — exercem grande influéncia sobre o comportamento do
consumidor e sdo divididos em cultura, subcultura e classe social. A cultura
influencia a tomada de decisdo, por provocar comportamentos semelhantes e
condicionar 0 pensamento coletivo. E o principal determinante do
comportamento e dos desejos da pessoa. Segundo Blackwell, Miniard e Engel
(2009) durante a avaliacdo das alternativas, o fator cultural pode moldar o
comportamento do consumidor que tende a pesar alguns atributos do produto a
partir de percepcdes adquiridas pela sociedade em que estad inserido. Cada
cultura é composta por subculturas que fornecem identificacdo e socializacao
mais especificas para seus membros. Entre as subculturas estdo as
nacionalidades, as religides, os grupos raciais e as regides geograficas. As
classes sociais sdo divisfes relativamente homogéneas e duradouras de uma
sociedade, que sdo ordenadas hierarquicamente e cujos membros compartilham
valores, interesses e comportamentos similares. Kotler (1998) revela que
diferentes classes sociais demonstram preferéncias distintas por produtos e
Servigos.

2. fatores sociais — estdo relacionados aos grupos de referéncia, familia, papéis
sociais e status. O grupo de referéncia é todo aquele que, direta ou
indiretamente, influencia o comportamento de compra, como amigos, familiares,
vizinhos ou colegas de trabalho. Estes grupos podem fazer pressdes que afetam
as decisbes de compra do individuo, bem como introduzi-lo em um novo
comportamento ou estilo de vida. Existe ainda a possibilidade da pessoa ser
influenciada por grupos aos quais nao pertence, seja pelo fato de aspirar fazer
parte ou repudiar o grupo e suas atitudes. A familia de orientacdo (pais e irmé&os)
sdo os primeiros a desenvolver nas pessoas a capacidade de discernimento,
moldando desde os primeiros anos de vida valores e percepcOes que serdo
levados ao longo da vida, determinando inclusive o comportamento de compra.
A familia de procria¢do (conjuge e filhos) também interfere de forma bastante
significativa no comportamento do consumidor. Papel social é a atribuicdo dada
as pessoas, 0 que ela representa no seu trabalho e na vida social, pode definir a
forma de ponderar e interpretar seu comportamento de compra. O individuo
pertence a varios grupos desempenhando diferentes papéis que lhe conferem
determinado status. “As pessoas escolhem produtos que comunicam seu papel e
status, real ou desejado, na sociedade” (KOTLER e KELLER, 2006).

3. fatores pessoais — referem-se as caracteristicas particulares das pessoas, como
estilo de vida, personalidade, ocupacdo, condi¢cdes econdmicas, idade e estagio
no ciclo da vida. O estilo de vida é a maneira de viver e se comportar diante da
sociedade, mostrando suas atividades, preferéncias e opinides. A personalidade
se refere ao perfil de cada pessoa, um conjunto de elementos natos e peculiares
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que estdo inerentes no modo de ser de cada um. Fatores como a ocupagédo e
renda também sdo determinantes na decisdo de consumo, pois estabelecem o
comportamento inerente ao oficio do individuo, de acordo com a renda ele
definird quais séo as prioridades e a disponibilidade de comprar o supérfluo. A
idade e ciclo da vida diz respeito a mudanca de hébito de acordo com as
mudancas na estrutura familiar ou profissional em determinados periodos no
transcorrer da vida.

4. fatores psicoldgicos — compreendem a motivacdo, percepcdo, aprendizado,
crencas e atitudes. A motivacdo ndo passa de uma necessidade, que ao atingir
certo nivel de significAncia, faz o individuo agir para sana-la. Uma vez
motivado, o consumidor ird agir de acordo com sua percep¢ao da situacdo, ou
seja, seu comportamento dependerd de como faz para selecionar, organizar e
interpretar os estimulos recebidos do meio. Porém, as percep¢des podem variar
consideravelmente entre individuos expostos a mesma realidade. A
aprendizagem € outro importante modelador do comportamento humano,
consiste em mudangas no comportamento de uma pessoa decorrentes da
experiéncia, que pode ser positiva ou negativa com relacdo a determinado
produto ou servigo. Solomon (2011) aponta que para manter um relacionamento
solido entre cliente e marca € necessario fazer uma analogia entre aprendizado e
memoria. De acordo com Kotler (2000) e Saab (2011) as crengas sdo 0S
pensamentos descritivos que um individuo mantém a respeito de alguma coisa,
podendo ter como base o conhecimento, opinido ou fé. As atitudes predispdem
as pessoas a gostar ou ndo de um produto, exercendo forte influéncia no
processo de deciséo do consumidor.

2.7 Influéncia das caracteristicas ndo sensoriais no processo de decisdo de compra

Durante o desenvolvimento de produtos alimenticios, as empresas devem se
esforcar para compreender as preferéncias dos consumidores, bem como a percepg¢édo
das caracteristicas sensoriais e ndo sensoriais a fim de garantir o sucesso do produto no
mercado (MOSKOWITZ e HARTMANN, 2008; MUELLER e SZOLNOKI, 2010;
TUORILA e MONTELEONE, 2009). A este respeito, vérias investigagdes nas Gltimas
décadas tém estudado atitudes e percepcdes dos consumidores em relacdo aos produtos
alimentares para elucidar quais fatores interagem com a resposta do consumidor
(BOLLING JOHANSEN, et al., 2010; PRESCOTT e BELL , 1995; ROZIN, 1996).

Consumidores avaliam o quanto gostam de um produto através da percepcao das
caracteristicas sensoriais, as quais tem sido apontadas por varios autores como 0s
fatores mais importantes na escolha de alimentos (MAGNUSSON et al., 2001;
TORJUSEN et al., 2001). No entanto, tais caracteristicas ndo sao suficientes para
atender as necessidades de consumo no contexto atual de mercados competitivos e em
rapido movimento (ENNEKING et al., 2007). Fatores ndo sensoriais, tais como
embalagem, marca e preco desempenham um papel muito importante na determinacgéo
de decisbes de compra do consumidor (JAEGER, 2006). Vaérios estudos tém
demonstrado que a embalagem e o rotulo sdo importantes na percepcéo e intencdo de
compra dos produtos pelo consumidor (ABADIO-FINCO et al., 2010, ACEBRON;
DOPICO, 2000; ARES e DELIZA, 2010a, 2010b; BOWER et al., 2003, CARNEIRO et
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al., 2005; CARRILO et al., 2012a, 2012b; DELIZA e MacFIE, 1996; DELIZA,
MacFIE; HEDDERLEY, 2003; ENNEKING et al.,, 2007; GATTI et al., 2014,
JAEGER, 2006; LAGERKVIST, 2013; ROZIN e TUORILA, 1993; TORRES-
MORENO et al., 2012; WESTERMAN, et al., 2013).

Segundo Schoormans e Robben (1997) cerca de 66% das decisdes de compra
dos consumidores sdo tomadas nos pontos de venda. Frequentemente, em seu primeiro
contato com o produto, a embalagem/rétulo sdo fatores decisivos na compra (DELIZA,
1996; SLOAN, 2003; DELIZA; MacFIE; HEDDERLEY, 2003; LANGE;
ISSANCHOU; COMBRIS, 2000; RODRIGUEZ TARANGO, 2003; SIMEONE e
MAROTTA, 2010). Assim, uma embalagem eficiente é aquela que, além de
acondicionar devidamente o produto, € esteticamente atraente e transmite a informacgéo
adequada, destacando-se em um ambiente de vendas competitivo e gerando intencao de
compra no consumidor. Deste modo, a embalagem e o rétulo de um produto alimenticio
constituem importantes fontes de informacéo, pois podem evocar aspectos nutricionais e
sensoriais do produto, gerando expectativa no consumidor e permitindo que 0 mesmo
faca sua escolha entre as diversas alternativas disponiveis (ARES et al., 2013;
GRUNERT; WILLS; FERNANDEZ-CELEMIN, 2010; NORONHA; DELIZA;
SILVA, 2005).

Os consumidores tém expectativas sensoriais antes de experimentarem um
alimento, e em relacdo ao quanto eles vao gostar ou nao (expectativas hedonicas). Tais
expectativas sdo criadas através de experiéncias anteriores com o produto, pelo produto
em si, particularmente pela aparéncia, informacdes contidas no rétulo e caracteristicas
da embalagem (VARELA et al., 2010). Se as expectativas hedobnicas criadas pela
embalagem sdo elevadas, o consumidor pode estar interessado no produto e optar por
compré-lo, se as expectativas sdo baixas, o produto pode ser ignorado (DELIZA et al.,
1999; VIDIGAL et al., 2011). No entanto, as expectativas sensoriais e hedénicas podem
afetar a resposta do consumidor ao experimentar o produto (TUORILA; MEISELMAN;
CARDELLO; LESHER, 1998). Quando o produto é experimentado/provado, as
caracteristicas sensoriais esperadas do produto sdo comparadas com as reais,
conduzindo a uma confirmacdo ou desconfirmacdo (DELIZA e MacFIE, 1996). Se o
consumidor confirma as caracteristicas sensoriais esperadas, ele provavelmente vai
repetir a compra do produto. No entanto, se as caracteristicas sensoriais e heddnicas
esperadas ndo sdo confirmadas, o consumidor provavelmente ndo ira comprar o produto
novamente (DELIZA; MacFIE, 1996). Portanto, os fabricantes devem usar a
embalagem dos alimentos para atrair a atengdo dos consumidores, a fim de aumentar o
interesse em adquirir o produto, mas também deve gerar expectativas sensoriais e
heddnicas correspondentes as caracteristicas reais dos produtos.

A qualidade nutricional e alegacGes de satde dos alimentos muitas vezes ndo sdo
conhecidas pelos consumidores. Rotulos com informagdes relevantes sobre o contetdo
nutricional e beneficios de saude tornaram-se uma forma efetiva de comunicacdo e
podem ser utilizadas como estratégia de marketing e diferenciacdo do produto com
potencial para influenciar as escolhas dos consumidores (HAILU et al., 2009; SABBE
et al., 2009; SIEGRIST et al., 2008). Alguns estudos tém apontado que fatores como
idade, status social, interesse em alimentacdo sauddvel e conhecimento nutricional
influenciam o uso e compreensdo da rotulagem dos alimentos (CARRILLO et al.,
2012b; GRUNERT et al., 2010).

Pesquisas observaram que para 0s consumidores que compreendem a relacéo
entre alimentacdo e salde, o uso de rétulos de alimentos pode influenciar positivamente
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a intencdo de seguir dietas mais sauddveis (GRUNERT, 2002; STEENKAMP e
BAUMGARTNER, 1998; TUDORAN et al., 2009; VIDIGAL et al.,, 2011). No
entanto, o grau de interesse difere entre diferentes consumidores, situacfes e produtos
(BARREIRO-HURLE et al., 2010; GRUNERT e WILLS, 2007). Neste contexto, é
importante identificar quais sdo os fatores da embalagem que s&o relevantes para 0s
consumidores e qual informacdo eles esperam encontrar no rotulo. A identificacdo
destas caracteristicas pode oferecer a possibilidade de projetar uma embalagem de
alimentos que corresponde as suas necessidades e expectativas (DELIZA et al., 1999)
contribuindo para a satisfagdo com o produto. Existem metodologias qualitativas e
quantitativas que podem ser utilizadas para esta finalidade. Entre as qualitativas, o
Grupo focal tem sido muito utilizado para identificar caracteristicas de embalagem
consideradas importantes pelos consumidores e a Analise conjunta, tem se mostrado
uma ferramenta Util para investigar o efeito de diferentes caracteristicas da embalagem
na intencdo de compra do consumidor (CLARET et al.,, 2012; DELIZA e MacFIE;
HEDDERLEY , 2003; DELLA LUCIA et al., 2010; GADIOLY et al., 2013).

2.8 Grupo focal

O Grupo focal é uma técnica qualitativa de discussdo interativa em que o
moderador foca a atencdo do grupo em um conjunto de topicos pré-determinados, para
discutir opinides e pontos de vista. As pesquisas qualitativas sdo métodos subjetivos de
levantamento de dados, respondendo a questdes descritivas e normativas, sendo
particularmente Uteis nos estagios inicias das pesquisas e quando se tem pouca
informacdo sobre o produto/assunto/servico em questdo (KRUEGER e CASEY, 2010).

O Grupo focal é um dos métodos qualitativos mais utilizados para identificar as
caracteristicas relevantes de determinado produto que interferem na escolha dos
consumidores; ou ainda, discutir conceitos de novos produtos e levantar atributos
importantes de embalagens (VAN KLEEF; VAN TRIJP; LUNING, 2005).

O método permite aos participantes expressar 0s motivos e as razfes para suas
atitudes, percepc¢oes e preferéncias (DELIZA; ROSENTHAL,; SILVA, 2003). Trata-se
de uma entrevista cuidadosamente planejada e conduzida por um moderador héabil, que
deve garantir que todos expressem suas opinides, sem que o0 grupo seja dominado por
apenas um unico individuo ou por alguns participantes mais extrovertidos (KRUEGER
e CASEY, 2010).

Essa técnica oferece informac®es reais, pois permite que os individuos usem sua
préprias palavras e percep¢oes (KRUEGER, 1988) mostrando-se um instrumento eficaz
para identificar opinides, ideias ou sentimentos.

De acordo com Stewart e Shamdasani (1990) o Grupo focal é realizado em seis
etapas:

> Planejamento: etapa na qual se determina o proposito do estudo;
» Desenvolvimento do roteiro de perguntas: as perguntas a serem feitas
aos participantes devem ser abertas, permitir uma conversa natural entre

0s mesmos, fornecer informacgdes que se deseja obter com o estudo e
serem cuidadosamente preparadas antes das sessoes;
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» Recrutamento de participantes: recrutam-se participantes com perfil
adequado para o estudo, por meio de telefone, carta, questionarios, e-
mail, entre outros. Os grupos devem ter geralmente entre 6 a 10
individuos; recomenda-se que se convidem mais 20% para cobrir
possiveis auséncias e a quantidade de grupos deve considerar a
homogeneidade em relacdo ao objeto da avaliagdo, variando de um
minimo de 3 a 4 grupos até 10 a 12 grupos no maximo. Os participantes
devem ser vagamente informados sobre o tema da discussdo para que
ndo comparecam com ideias pré-estabelecidas (GOMES, 2003);

» Conducdo da sessdo: o moderador deve iniciar o encontro com uma
breve explanacdo sobre os objetivos do encontro, agradecendo a
presenca de todos e propondo uma auto-apresentacdo (GOMES, 2003).
Deve ratificar que ndo existem respostas corretas para as perguntas.
Normalmente um assistente grava a sessdo e anota 0s resultados, porém
a informacdes geradas sdo mantidas em sigilo. Os participantes devem
ser informados sobre a duracdo do encontro e como ele sera
desenvolvido. Deve-se fazer uma rodada inicial de falas, possibilitando a
todos um comentario geral sobre o tema.

> Anadlise dos dados: demanda tempo, pois as anotacdes dos assistentes e
as gravacdes das sessbes devem ser analisadas e vistas 0 namero de
vezes necessario para possibilitar a comparacao e elucidacao de padrdes
dos resultados das sessbGes; além disso, deve ser realizada
sistematicamente e de forma que outro pesquisador chegue as mesmas
conclusdes;

» Apresentacdo dos resultados: deve-se elaborar o relatorio do Grupo focal
a partir da analise dos dados. Por ser um estudo qualitativo, ndo se
realiza andlise estatistica; geralmente se transcreve trechos das respostas
dos participantes, os quais ndo devem constituir mais de 1/3 do relatério
(GOMES, 2003). Pode-se plotar graficos de distribuicdo de frequéncias.
Deve-se evitar generalizagdes.

Como qualquer metodologia experimental, esta técnica apresenta vantagens e
desvantagens. A principal vantagem do Grupo focal é que permite mais liberdade de
expressdo dos participantes do que outras formas de investigacdes, possibilitando a
interacdo, o debate e a mudanca de opinido durante a discussdo entre os participantes.
Além disso, permite facil entendimento da técnica e leva a resultados confiaveis
(DRANSFIELD et al., 2004). Algumas limitagdes, segundo Krueger e Casey (2010),
sdo as dificuldades de interpretar as ideias dos participantes e a necessidade de um
moderador treinado e experiente de forma a evitar que participantes mais extrovertidos
dominem a sessdo ou tentem colocar seu ponto de vista como sendo verdadeiro ou
correto.

As sessdes de Grupo focal tém sido empregadas, inclusive, como etapa
preliminar em pesquisas quantitativas. Exemplos de tal aplicacdo é a identificacdo de
atributos de embalagens de alimentos e seus niveis 0s quais serdo posteriormente
estudados utilizando a analise conjunta. Nesse contexto, varios trabalhos foram
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desenvolvidos na area de ciéncia e tecnologia de alimentos nos ultimos anos listados na

Tabelal.

Tabela 1. Exemplos de estudos realizados com a utilizagdo do Grupo Focal.

Autor Ano Local Produto Objetivo

CARNEIRO 2005 Brasil Oleo de soja Levantar os atributos de rétulo de 6leo

et al. de soja que mais influenciam no
processo de escolha dos consumidores
durante as compras.

CALEGUER, 2007 Brasil Preparados em Levantar os atributos da embalagem de

MININ; po para preparados em pd para refresco sabor

BENASSI refresco de laranja mais importantes na intencdo de
laranja compra.

SOARESetal. 2008 Brasil Vegetais Conhecer a opinido, entendimento e
organicos percepcdo do consumidor sobre vegetais,
com énfase nos produtos organicos.

LANDSTROM 2009 Suécia Alimentos Explorar as impressdes e percepcdes dos

et al. Funcionais consumidores suecos da necessidade dos
alimentos funcionais.
VAN 2010 Alemanha Carne bovina  Investigar a percepcdo e o interesse do
WEZEMAEL Espanha consumidor na seguranca e nas
et al. Franca informacGes da carne bovina e 0 seu
Reino papel no processo de decisdo do
Unido consumo de carne bovina.

LALORetal. 2011 Irlanda Alimentos Investigar o impacto que as alegacdes de
com alegacBes salde nos alimentos causam nas pessoas
de saude

CLARET etal. 2012 Espanha  Peixes Determinar ~ os  atributos ~ mais
marinhos importantes para os consumidores na
escolha de peixes marinhos.

LIMAFILHO 2013 Brasil Alimentos Investigar as atitudes, opinides e
Irradiados pensamentos de consumidores sobre

alimentos irradiados e identificar os
fatores relevantes da embalagem de
morango irradiado no processo de
compra.

KENTEN etal. 2013 Reino Sal Investigar a percepcao dos consumidores

Unido britdnicos do sal que consomem na sua
dieta e do seu significado para a satde.

LAHNE; 2014 EUA Queijo Explicar a preferéncia dos consumidores

TRUBEK artesanal pelo queijo artesanal de Vermont e a

relacdo entre preferéncia e experiéncia
sensorial.
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2.9 Analise conjunta (CA)

A Anédlise conjunta foi desenvolvida na area da psicometria e da pesquisa com
consumidores, sendo utilizada como suporte para compreender como 0 consumidor
avalia a qualidade dos produtos. E uma técnica que, quando utilizada juntamente com
analises multivariadas, permite entender como individuos desenvolvem preferéncia por
produtos ou servicos (HAIR JUNIOR et al., 1995), baseando-se em diferentes
caracteristicas dos mesmos. O marco de seu desenvolvimento data de 1964 e sua
introducdo em pesquisas de marketing deu-se com Green e Rao, em 1971
(STEENKAMP, 1987).

O desenvolvimento de produtos inovadores ou a melhoria dos existentes requer a
avaliacdo de como os consumidores percebem tais produtos e definir quais atributos séo
atrativos e influenciam positivamente a decisdo de compra. A analise conjunta é,
portanto, uma ferramenta Util na identificagdo da importéncia dos atributos do produto
(GRUNERT, 1997; HAILU, et al., 2009; SABA et al., 2010; SCHNETTLER et al.
2009).

O meétodo tem sido regularmente utilizado em muitos campos de aplicacéo.
Além dos ja mencionados, é usado em politicas de precos, publicidade, distribuicéo,
controle, segmentacdo de mercado e como simulador da intencdo de compra
(ALRIKSSON e OBERG, 2008; GREEN et al., 2001; GUSTAFSSON et al., 2007),
podendo estimar a importancia relativa dos diferentes atributos de embalagem na
percepcdo dos consumidores permitindo explorar a expectativa por ela gerada (ARES,
BESIO, GIMENEZ; DELIZA, 2010; ARES e DELIZA 2010b; CLARET et al., 2012;
DELLA LUCIA et al. 2010; FRATA et al. 2009; GADIOLY et al., 2013).

A andlise conjunta contempla a regressdo linear multipla onde se investiga a
influéncia que duas ou mais variaveis independentes na variavel dependente
(preferéncia ou intencdo de compra, por exemplo) (GREEN e RAO, 1971). Baseia-se na
premissa de que os consumidores avaliam o valor ou utilidade do produto ou servico
pela combinacdo da contribui¢do de cada um dos fatores que o compdem (CARNEIRO
et al., 2010). Dessa forma, por meio de modelos ajustados aos dados obtidos em estudos
planejados com este propoésito, estima-se a contribuicdo de fatores e seus niveis pre-
estabelecidos na construgdo da preferéncia do consumidor por diferentes versdes de
uma embalagem, produto ou servico.

Segundo Hair Junior et al. (1995), existem diferentes formas de se coletar dados
e de se estimar o modelo de preferéncia do consumidor na analise conjunta. Uma delas
emprega a avaliagdo da preferéncia/intencdo de compra/aceitacdo em escalas; pode-se
utilizar a ordenacdo de tratamentos de acordo com a preferéncia/intencdo de
compra/aceitacdo; na terceira forma os consumidores escolhem um tratamento dentre
um conjunto deles, em vez de atribuir notas separadamente ou ordena-los.

A aplicacdo da CA envolve vérias etapas, tais como: identificagdo dos fatores e
niveis da embalagem, defini¢do da regra de composicdo ou modelo para anélise, selecao
do método de coleta de dados, definicdo do planejamento experimental, avaliacdo dos
tratamentos, analise dos dados e interpretacao dos resultados.

1. Escolha dos fatores e niveis - Devem-se utilizar apenas os fatores da
embalagem e niveis que se pressupde irdo interferir na atitude dos consumidores e que
sdo importantes. As realizacdes de Grupos focais podem auxiliar nessas escolhas.
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2. Escolha da regra de composicdo ou modelo para analise - Os dados
coletados com a avaliacdo dos consumidores sdo analisados seguindo regra de
composigdo que determina a forma de combinagéo entre os fatores para que 0s mesmos
expliqguem a preferéncia do consumidor. A regra de composi¢cdo mais utilizada é o
modelo aditivo ou de efeitos principais, no qual as contribui¢cdes dos niveis dos fatores
sdo somadas para se obter o valor da preferéncia do consumidor pelo tratamento. Neste
modelo, apenas as contribui¢des dos fatores e seus niveis sdo estimados, ndo incluindo
os efeitos das interacfes entre os fatores. Geralmente, o0 modelo aditivo explica entre
80% e 90% da variacdo na preferéncia dos consumidores. A forma geral desse modelo,
para n atributos cada um com mi niveis, é dada por:

— n m;
Y = X 20 ik

onde Y ¢ a avaliacdo global do consumidor para um determinado tratamento; cij é o
coeficiente da preferéncia (CP) ou utilidade associado ao j-ésimo nivel e i-ésimo
atributo; e Xij é a variavel indicadora (Xij=0 ou Xij=1) da presenca do j-ésimo nivel do
i-ésimo fator do tratamento em estudo.

3. Selecdo do método de coleta de dados - as principais metodologias de coleta
de dados na CA sao os metodos trade-off e o perfil completo. No método trade-off, cada
tratamento é constituido da combinacdo de niveis de apenas dois fatores; assim,
comparam-se atributos por vez. O consumidor avalia todos os tratamentos de uma sé
vez, ordenando-os de acordo com sua preferéncia. No método perfil completo cada
tratamento € formado pela combinacdo de todos os fatores, sendo, dessa forma,
constituido de um nivel de cada atributo. Neste método, o nimero de fatores ndo deve
ser muito grande, para ndo ocorrer sobrecarga de informacdes e, assim, dificultar a
avaliacdo dos tratamentos definidos.

4. Definicdo do planejamento experimental - determinados os fatores e 0s
niveis, devem-se definir os tratamentos que irdo ser estudados por meio de um arranjo
fatorial. Definido os tratamentos, define-se o delineamento experimental a ser utilizado,
assim como a ordem de apresentacdo dos tratamentos e 0 nimero de consumidores.
Quando se esta trabalhando com numero pequeno de fatores e niveis pode adotar o
fatorial completo no experimento, no qual todas as combinacGes possiveis de niveis dos
fatores sdo avaliadas pelos consumidores. No entanto, aumentando o nimero de fatores
e niveis, possivelmente, acarretard em um grande numero de tratamentos que, se for
analisado pode provocar fadiga dos consumidores e inviabilizar a adocdo do fatorial
completo, sendo, neste caso, mais indicado o fatorial fracionado.

5. Avaliacdo dos tratamentos - os tratamentos s&o avaliados pelos
consumidores de forma global quanto a preferéncia, aceitacdo ou intencdo de compra,
sendo apresentados na forma de protétipos, fotos, cartdes ou slides. As avaliagbes sdo
realizadas por meio de fichas com escalas.

6. Analise dos dados - existem quatro maneiras de analisar os dados: analise
individual, analise agregada, analise por segmentos e analise composicional
segmentada.
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a) Andlise individual - as contribuicdes de cada nivel de cada fator (utilidades) séo
estimadas para cada consumidor, ou seja, € estimada uma funcdo para predizer a
preferéncia, aceitacdo ou intencdo de compra de cada consumidor.

b) Analise agregada - um unico modelo € ajustado para todos os consumidores. Dessa
forma, as utilidades do modelo agregado correspondem as médias das utilidades
estimadas no modelo individual.

c) Analise por segmentos - primeiramente, calculam-se as utilidades individuais dos
consumidores; em seguida, agrupam-se 0s consumidores que apresentaram valores de
utilidades semelhantes, ou seja, demonstraram comportamento parecido.
Posteriormente, realiza-se a analise agregada, determinando as utilidades de cada nivel
de cada atributo em um mesmo segmento. De forma alternativa, podem-se aplicar
questionarios sécio demograficos, agrupar os consumidores de acordo com certas
caracteristicas (sexo, renda, idade, escolaridade, entre outros) e analisar 0s grupos.

d) Analise composicional segmentada - estuda-se a interacéo entre o produto e o perfil
dos consumidores em relagdo a avaliacdo, predizendo como um consumidor com
determinado perfil avalia um produto.

7. Interpretacdo dos resultados - para interpretar os resultados analisa-se a
contribuicdo de cada nivel de cada fator (representada pelos valores das utilidades) e a
importancia relativa dos fatores na intencdo de compra ou preferéncia ou aceitacdo dos
consumidores (ou grupo de consumidores).

Diversos estudos tém sido conduzidos através da analise conjunta com a
finalidade de avaliar o efeito dos atributos das embalagens de produtos alimenticios no
processo de compra e aceitacdo pelo consumidor. Childs e Drake (2009) avaliaram a
percepcdo do consumidor em relacdo a reducdo de gordura nos queijos Cheddar e
mozarela. Os fatores utilizados na analise conjunta foram: teor de gordura, sabor,
textura e preco, resultados de Grupos focais com usuarios e ndao usuarios de queijos com
baixo teor de gordura. Sabor foi escolhido como o fator mais importante, seguido de
textura tanto para o queijo Cheddar quanto para a mozarela. Teor de gordura foi
considerado o atributo de menor importancia, esses resultados confirmam que a maioria
dos consumidores ndo esta disposta a sacrificar sabor ou textura para reducdo de
gordura em queijos.

A andlise conjunta foi utilizada para avaliar a influéncia de diferentes atributos
de embalagem (tipo de sobremesa, marca, formato, cor, e imagem no rétulo) sobre a
disposicdo do consumidor para comprar sobremesas lacteas de chocolate tradicionais e
funcionais. Apds a apresentacdo de dezesseis embalagens, foi solicitado aos
consumidores marcar a intengdo de compra das sobremesas. A cor da embalagem e a
presenca de imagem no rétulo foram as variaveis com maior importancia relativa, o que
indica que a embalagem pode desempenhar um papel importante na percep¢do dos
consumidores e intencdo de compra de alimentos funcionais (ARES; GIMENEZ;
BESIO; DELIZA, 2010).

Font i Furnols et al. (2011) investigaram a importancia dos fatores extrinsecos:
pais de origem, preco e sistema de alimentacdo na intencdo de compra de carne de
cordeiro na Espanha, Franca e Reino Unido. Quatro paises foram considerados para
avaliar o efeito do pais de origem (local, Argentina, Suica e Uruguai), trés sistemas de
alimentacdo (grdo, capim + gréo e capim) e diferentes precos (baixo, médio e alto). A
analise conjunta foi realizada tanto para a avaliacdo dos grupos de consumidores em
cada pais quanto para avaliacdo global de todos os paises. Em geral, a origem da carne
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foi o fator mais importante, sendo preferida a carne local. Para alguns consumidores, o
sistema de alimentacdo foi o fator mais importante para a escolha de qualquer tipo de
carne especial, e 0 capim o sistema de alimentacdo com maior contribui¢do na intengéo
de compra.

A andlise conjunta foi utilizada para avaliar a importancia relativa de diferentes
atributos - pais de origem (Espanha, Noruega e Marrocos), método de captura (peixe
criado em viveiro, peixe selvagem), condi¢Oes de armazenamento (congelado e fresco)
e preco (6-12—18 €/kg) na percepgdo do consumidor e na decisdo de escolha de peixes
marinhos em geral. Em geral, resultados mostraram que o pais de origem foi o fator
mais importante na escolha de peixes marinhos. Os trés atributos restantes tiveram
importancia moderada e semelhante, o peixe marinho selvagem fresco vendido a 6-
12€/kg foi o com maior intencdo de compra. Este resultado, embora de natureza
exploratdria, aponta que para a maioria dos consumidores 0s peixes marinhos selvagens
ainda foram percebidos com imagem de qualidade melhor do que o equivalente criado
em viveiro (CLARET et al., 2012).

Annunziata e Vecchio (2013) exploraram o efeito de quatro atributos na
percepcao de alimentos funcionais probidticos pelos consumidores, a saber: carregador
(iogurte, suco de laranja e biscoitos), alegacdo de salde (genérica, psicologica e
prevencdo), preco (alto, medio e baixo) e marca (conhecida e desconhecida) e
verificaram que os consumidores consideram o carregador como o atributo mais
importante na escolha de um alimento funcional probidtico, seguido de marca e
alegacdes de salde e por ultimo, preco.

Asioli et al. (2014) investigaram as preferéncias dos consumidores para 0s
atributos extrinsecos de café gelado. Doze produtos com diferentes combinacdes de
niveis dos atributos, como tipo de café, origem, preco e calorias foram apresentados em
uma tela e avaliados por 101 consumidores habituais de café gelado. Os resultados
mostraram que, em geral, os produtos preferidos pela amostra de consumidores foram
aqueles com preco baixo e teor calorico baixo. Foram identificados quatro diferentes
segmentos de consumidores baseados no tipo de café e pais de origem.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Estudo qualitativo — Grupo focal
3.1.1 Consumidores

Como critério para recrutamento no Grupo focal foram convidados aqueles que
gostavam e consumiam queijo Minas frescal pelo menos duas vezes por semana, que
participavam das compras do domicilio e que tinham entre 18 e 65 anos. Foram
recrutados 30 individuos e 22 compareceram nas trés sessdes realizadas. O estudo foi
realizado com funcionarios, bolsistas e estagiarios da Embrapa Agroinddstria de
Alimentos, Rio de Janeiro. Foram coletadas informacGes dos participantes referentes
aos dados demograficos, habitos de compra e de consumo de queijo (Anexo I).

O estudo foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa (Plataforma Brasil) e
aprovado sob o codigo CAAE 19198613.5.0000.5291.

3.1.2 Condugéo das sessdes do Grupo focal

Foram conduzidas trés sessGes de Grupo focal com um total de 22 participantes,
seguindo as recomendacdes de Casey e Krueger (1994). No inicio de cada sessdo, 0
moderador explicou o objetivo do estudo e cada participante se apresentou ao grupo.
Em seguida responderam a um questionario sobre dados demogréficos e
comportamentos de compra, leram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Anexo IlI). Todos os participantes se dispuseram voluntariamente a
participar do estudo e ndo receberam qualquer incentivo monetario.

As sessOes foram realizadas em sala com capacidade para acomoda-los
confortavelmente. Eles se sentaram em torno de uma mesa redonda para permitir a
interacdo, o0 contato visual e harmonia na discussdo. A Tabela 2 apresenta o referido
roteiro. O roteiro das entrevistas foi cuidadosamente elaborado e seguido em todas as
sessOes. As sessOes foram gravadas e anotadas por um assistente.

Iniciou-se a discussdo com perguntas gerais a respeito da opinido dos
consumidores e suas atitudes em relacdo aos rétulos dos produtos que consomem. As
primeiras perguntas das sessdes do Grupo focal geralmente tém a funcdo de aquecer o
debate entre os participantes, depois sdo apresentadas questdes centrais e as ultimas
estdo mais relacionadas com a informacao desejada. Outras perguntas eventuais foram
feitas para melhor esclarecimento das opinides, dependendo da dindmica de cada grupo.
Em seguida foram apresentadas embalagens de queijo frescal de seis marcas comerciais
descritas na Tabela 3 e adquiridas em supermercados do Rio de Janeiro e Séo Paulo.
Estas foram apresentadas aos participantes uma a uma. A ordem de apresentacdo das
embalagens foi diferente em cada sessdo, a qual durou de 60 a 80 minutos. Aos
participantes foi assegurado que ndo existiam respostas certas ou erradas para as
perguntas abordadas e foram encorajados a expressar suas opinides de forma sincera,
mesmo que estas fossem divergentes dos demais membros do grupo. A primeira sessao
de Grupo focal foi formada por cinco mulheres e trés homens, funcionarios da cozinha
ou da limpeza, e a segunda composta por cinco mulheres e dois homens, funcionarios
do setor administrativo da Embrapa Agroindastria de Alimentos. O terceiro grupo foi
composto por quatro mulheres e trés homens, sendo todos estagiarios ou bolsistas na
mesma Instituicdo. Em cada sessdo, os participantes tinham idade e escolaridade
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semelhantes, o que permitiu uma sessdo homogénea, caracteristica necessaria quando se
utiliza a presente metodologia.

Tabela 2. Roteiro para as sessdes de Grupo focal.

NoakownE

© ®

10.

11

13.
14.
15.
16.

17.
18.

19.

Vocé costuma observar os rotulos dos produtos que consome?

O que vocé observa?

O que mais chama a sua atencao?

O que vocé achou da embalagem?

O que vocé considera importante nesta embalagem?

Vocé gostaria de ver alguma outra informacéo e/ou ilustracao no rotulo?

Na sua opinido, quais sdo as caracteristicas negativas que essa embalagem
apresenta?

Quais sdo as caracteristicas positivas que essa embalagem apresenta?

Quando observa a embalagem de um produto, o que influencia a sua intencéo de
compra?

A informagdo no rétulo: “sem sal” é importante para vocé? Vocé compraria um
produto com tal informagéo?

. O guanto vocé pagaria por este produto em relacao ao produto convencional?
12.

A informac¢do no rotulo: “teor de sal reduzido” ¢ importante para voc€? Vocé
compraria um produto com tal informacao?

O quanto vocé pagaria por este produto em relagdo ao convencional?

Como vocé entende a expressao “contém micro-Organismos probioticos”?

Como vocé acha que podemos informar, no rétulo, que um produto €
probidtico?

Se estivesse no rétulo a informacgdo: "contém micro-organismos probidticos”,
VOCé compraria?

O quanto vocé pagaria por este produto em relagdo ao produto convencional?

O que vocé acha das informagdes “natural, sem adi¢do de conservantes’’ e
“nutritivo € com mais sabor”?

O quanto vocé pagaria por este produto em relagdo ao produto convencional?

3.1.3 Analise dos dados

Todos os dados obtidos (por meio dos questionarios e anotacfes das respostas)

foram analisados considerando as palavras utilizadas pelos consumidores, o contexto da
pergunta e a especificidade das respostas, sem haver analise estatistica devido a
natureza qualitativa do estudo. A utilizacdo de valores percentuais foi feita para ilustrar
de modo alternativo os resultados (DANTAS et al., 2004).
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Tabela 3. Produtos utilizados na condugéo do Grupo focal.

Produto Descricdo

Queijo de Cabra Frescal. Rétulo frontal com as informagdes na cor branca:
queijo de cabra frescal, marca, peso da embalagem: 4g, deve ser pesado na
presenca do consumidor. Rotulo posterior transparente, com as informagdes
na cor preta: queijo de cabra frescal, apds aberto consumir em até 5 dias,
ndo contém gluten, inddstria brasileira; selo de inspecéo SIE.

Queijo de Cabra Frescal. Rétulo frontal com informagGes em vermelho:

A ;g???“‘ marca e queijo de cabra nas linguas inglesa e francesa. Parte posterior com

2 :‘“\ﬁ rotulo na cor branca e escrito na cor preta, em varias linguas, as
» ron . % . ~ .. - . .

%P o Chewe informac@es nutricionais, peso 113g, produzido na Franca; etiqueta de papel

ca\ts—c-"ffe i danificada com as mesmas informag6es em portugués, porém a visualizagéo
< g esta prejudicada.

[ g -

Queijo Minas Frescal. Informagéo na parte superior nas cores vermelha ou
preta: queijo Minas frescal, marca, sem sal, vocé estd adquirindo um
produto fresco e sem conservantes, deve ser pesado na presenca do
consumidor, apo6s aberto consumir em até 7 dias, peso da embalagem 18g,
ndo contém glutén, industria brasileira; selo de inspecédo SIE.

Queijo Frescal Ultrafiltrado. Parte superior e laterais com as seguintes

m ’«Qf \ informacBes nas cores verde escuro ou branco: queijo frescal ultrafiltrado,

: C i " 4y Equilibra; o Bifidobacterium animalis contribui para o equilibrio da flora
GV FICL . . - - ~ apgs
Ulrafilrado "™ intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma alimentac&o equilibrada

e héabitos de vida saudaveis* e vertical no canto esquerdo com letras
pequenas a informagéo: contém de 10° a 10 unidades formadoras (UFC)
de Bifidobacterium animalis por 50g; indUstria brasileira, peso 250g. Painel
inferior com selo de inspecdo SIF e os seguintes dizeres: apds aberto
consumir em até 5 dias, ndo contém glaten.

Queijo Minas Frescal. Parte superior com a informagao probidtico, selo de
inspecdo SIF, marca, Biofrescal, queijo Minas frescal, contém micro-
organismos probiodticos e em letras muito pequenas dispostas ao redor do
rotulo estdo as informacdes: ndo contém gluten; o Bifidobacterium lactis
(probidtico) contribui para o equilibrio da flora intestinal. Seu consumo
deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida
saudaveis; Contém mais de 10 unidades formadoras de colonias (UFC) de
Bifidobacterium lactis por por¢do de 30g. Sugestdo de consumo: minimo
30g (1 fatia) por dia.

Queijo Minas Frescal. Rétulo frontal com as informagdes: marca, queijo
minas frescal, Sanbios, contém micro-organismos probioticos; o
Bifidobacterium lactis (probi6tico) contribui para o equilibrio da flora
intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada
e habitos de vida saudaveis; 1 fatia= 17% da dose diaria de calcio
recomendada! % VD*, deve ser pesado em presenca do consumidor,
industria brasileira. Rotulo posterior com selos de inspecdo SIF e de
qualidade I1SO 9001. Na cor verde as informacdes: sugestdo de consumo:
minimo 30g (1 fatia) por dia. Cada 30g contém mais de 10° unidades
formadoras de col6nias (UFC) de Bifidobacterium lactis; apds aberto
consumir em até 5 dias, peso da embalagem, ndo contém gluten.

Equilibra: g

| osuticim ity

30



3.2 Estudo quantitativo — Andlise conjunta para avaliar intencéo de compra
3.2.1 Consumidores

Foram recrutados 150 consumidores habituais e potenciais de queijo Minas
frescal (ndo consomem queijo com frequéncia, mas conhecem e gostam do produto). O
estudo foi realizado com estudantes e funcionarios da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro (UFRRJ), no municipio de Seropédica — RJ.

3.2.2 Fatores da embalagem de queijo e seus respectivos niveis

Os fatores da embalagem investigados foram identificados no estudo qualitativo
anterior (Grupo focal) e considerados relevantes no processo de escolha e compra de
queijo frescal, sendo eles: teor de sal, preco, probiotico, informacdo adicional sobre a
tecnologia e o tipo de leite utilizado para elaboracdo do queijo. Os fatores e 0s
respectivos niveis sdo mostrados na Tabela 4.

O teor de sal foi citado com frequéncia no estudo qualitativo revelando ser uma
caracteristica importante no processo de escolha e intencdo de compra do consumidor
de queijo frescal. Foram utilizados dois niveis com reducdo de sal (25% e 50% de
reducdo) e um nivel sem reducao.

No entanto, vale ressaltar a dificuldade de se obter, do ponto de vista
tecnoldgico, a reducdo de 50% de NaCl no queijo, a menos que seja utilizado
realcadores de sabor, como o glutamato monossédico, extrato de levedura e arginina
para mascarar o sabor residual amargo causado pelo uso de sais substitutos (potéassio,
magnésio e céalcio) na reducdo do sal, (FELICIO, 2014; GRUMMER, et al., 2013;
RODRIGUES, et al., 2014). Além disso, é necessario que boas praticas de fabricacdo
sejam seguidas rigorosamente, pois esse nivel de reducdo afeta a estabilidade
microbioldgica, facilitando a sobrevivéncia de patdgenos, como a Salmonella e Listeria
monocytogenes (ILHAK et al., 2011; SHRESTHA, et al., 2011).

O fator “tipo de leite” foi bastante relevante nas sessdes de Grupo focal
principalmente apo6s a apresentacdo de queijos frescais obtidos de leite de diferentes
animais, (cabra e vaca). O Queijo Minas Frescal é definido como queijo fresco obtido
por coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo com a acdo de bactérias laticas especificas na
forma de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e ndo maturada
(BRASIL, 1996, 1997).

O Queijo Minas Frescal € originado do Estado de Minas Gerais,
tradicionalmente fabricado com leite de vaca. Em decorréncia das suas excelentes
caracteristicas sensoriais e facilidade de processamento é atualmente fabricado em todo
0 Brasil. Recentemente a tecnologia de processamento do queijo Minas Frescal foi
aplicada ao leite de cabra por pesquisadores da Embrapa Caprinos e Ovinos (EGITO et
al., 2009).

De acordo com os participantes do estudo qualitativo, a melhor forma de
informar que um produto é probidtico é inserir a informacao sobre o beneficio/alegagdo
de saude. Foram utilizados trés niveis para compor o fator probiotico conforme descrito
na Tabela 4.

O termo “sem adi¢do de conservantes” que constou em um dos queijos usados
nas sessdes de Grupo focal chamou a atengdo dos participantes pela questdo da
saudabilidade, sendo, portanto, utilizado para informar os beneficios do processamento
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da tecnologia de alta pressdo hidrostatica (APH). Foram utilizados os niveis “com” e
“sem” informagdo sobre o beneficio da tecnologia e “sem” informacdo sobre a
tecnologia empregada na fabricagéo do queijo.

Tabela 4. Fatores avaliados e respectivos niveis.

Fator Nivel/descri¢ao

Teor de sal 1- Com reducdo de 25%
2- Com reducéo de 50%
3- Sem reducéo

Tipo de Leite 1- Vaca (Queijo Minas Frescal)
2- Cabra (Queijo de Cabra Frescal)

Probiotico 1- Com informacédo: O Bifidobacterium
animalis (probiotico) contribui para
0 equilibrio da flora intestinal. Seu
consumo deve estar associado a uma
alimentacdo equilibrada e habitos de
vida saudaveis.
2- Sem informacéo
3- Sem probidtico

Informacdo adicional sobre a tecnologia 1- Pressurizado com informacéo:
tecnologia sem adicdo de
conservantes

2- Pressurizado sem informacéo.
3- Sem informacdo sobre a tecnologia

Preco 1- Alto: R$12,30 (vaca) / R$ 37,80
(cabra)
2- Baixo: R$ 9,20 (vaca) / R$ 28, 20
(cabra)

Os niveis do fator preco foram definidos a partir das médias de pregos de queijos
Minas frescal e queijo de cabra frescal de diferentes marcas encontrados nos
supermercados da cidade do Rio de Janeiro e municipios vizinhos durante o periodo do
experimento. O pre¢o mais elevado foi determinado pela média dos precos mais caros
dos referidos queijos e 0 mais baixo pela média dos pregos mais baratos.

3.2.3 Delineamento experimental

A combinacdo dos niveis de todos os fatores manipulados geraria um
delineamento experimental com 108 (3x3x3x2x2=108) embalagens diferentes. Por se
tratar de um numero muito elevado de amostras, optou-se pelo delineamento fatorial
fracionado com 12 embalagens para ndo sobrecarregar os participantes com um nimero
excessivo de imagens, prevenindo a fadiga e rotina nas respostas (CARNEIRO et al.,
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2005; GREEN; KRIEGER; WIND, 2001). A Tabela 5 apresenta a descricdo dos 12
produtos avaliados pelos consumidores. O delineamento utilizado foi gerado no

programa estatistico XLSTAT (2014).

Tabela 5. Descrigédo dos tratamentos avaliados no estudo.

Fatores
Tratamento Teor sal Probidtico Infformacdo  Tipode  Preco
adicional sobre leite
a tecnologia
1 Com reducéo Com Pressurizado Vaca R$ 9,20
de 50% informacdo  sem informagé&o
2 Sem reducdo Sem Pressurizado Vaca R$ 12,30
probidtico  com informacgéo
3 Com reducéo Sem Pressurizado Cabra R$37,80
de 50% informacdo  com informacéo
4 Com reducéo Com Sem informacdo  Vaca R$ 12,30
de 25% informacéo
5 Com reducéo Sem Sem informacdo Cabra  R$ 37,80
de 50% probiético
6 Sem redugdo Sem Pressurizado Vaca R$ 12,30
informagdo  sem informagé&o
7 Com reducéo Sem Pressurizado Cabra  R$28,20
de 25% probidtico  sem informagéo
8 Com reducao Com Pressurizado Cabra R$37,80
de 25% informacdo  sem informag&o
9 Sem reducdo Sem Seminformacdo Cabra  R$ 28,20
informacéo
10 Com reducéo Sem Pressurizado Vaca R$ 9,20
de 25% informagdo  com informagao
11 Com redugdo Sem Seminformagdo  Vaca R$ 9,20
de 50% probidtico
12 Sem reducdo Com Pressurizado Cabra  R$28,20
informacdo com informacao

3.2.4 Elaboracdo dos rotulos das embalagens (tratamentos) utilizados

Definido os fatores, seus niveis e o delineamento experimental, os rotulos das
embalagens de queijo utilizados nas avaliagfes foram elaborados com o uso do
programa Adobe Photoshop CS6 (uso domeéstico) baseado nos produtos comerciais
existentes e de acordo com normas de rotulagem de alimentos e bebidas.

Os rétulos (frontal e na tampa) foram impressos em papel do tipo vinil adesivo e
aderidos a potes plasticos termoformados com tampa de encaixe que continham cerca
de 4509 de queijo. O preco foi impresso em papel glossy-perolado adesivo, fixado em
papel cartéo e posicionado ao lado de cada embalagem como mostra a Figura 2b.
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(b)

(©

Figura 2. Exemplos das embalagens usadas no estudo: (a) refere-se ao tratamento 8; (b)
tratamento 6 acompanhado do preco; (c) visdo bidimensional do tratamento 3.
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Foi usada a mesma marca ficticia para todos os queijos. Com objetivo de
fornecer maior semelhanca entre as embalagens utilizadas no estudo e aquelas
encontradas nos supermercados, além dos atributos manipulados, todas continham
codigo de barras, informacGes sobre consumo e ingredientes, assim como informacdes
sobre a empresa e informacdes nutricionais (Figura 2).

3.2.5 Avaliacéo da intengdo de compra dos queijos (tratamentos)

Os queijos foram avaliados quanto a intencdo de compra pelos consumidores
apenas observando as embalagens em uma sala de reunibes com capacidade para
acomoda-los confortavelmente (Figura 3). Antes do inicio da sessdo, 0s participantes
foram orientados a respeito do procedimento do teste e solicitados a se comportarem
como se estivessem fazendo compras em supermercado.

Figura 3. llustracédo da avaliagédo da intencdo de compra.

Os protétipos foram apresentados monadicamente aos participantes codificados
com numeros de trés digitos aleatorios, seguindo ordem de apresentacdo balanceada de
acordo com MacFie et al. (1989). A utilizacdo desse delineamento possibilitou que cada
tratamento aparecesse 0 mesmo numero de vezes numa determinada posicdo e fosse
precedido o mesmo numero de vezes pelos outros tratamentos. Desta forma, foi
eliminado o efeito da posicdo da amostra e respectiva influéncia de um tratamento na
avaliacdo subsequente.

Cada embalagem apresentada foi acompanhada de uma ficha de avaliagéo
(Figura 4), identificada com um namero de trés digitos correspondente ao tratamento
em questdo. Para avaliar a intencdo de compra utilizou-se a escala linear horizontal n&o
estruturada de 9 cm. Esta escala foi marcada com pontos ancoras nas extremidades, com
os termos “Certamente ndo compraria” na extremidade esquerda e a direita, com
“Certamente compraria”.
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A vantagem da utilizacdo da escala linear ndo-estruturada € a auséncia de valor
numérico associado a resposta, somado ao limitado uso de palavras para minimizar as
possiveis tendéncias do consumidor em evitar ou preferir determinados nimeros ou
expressdes (STONE e SIDEL, 1993).

Dados demograficos, de habitos de compra e consumo de queijo dos
participantes foram coletados.

Em P

Nome: Data: . Amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de queijo frescal. Por favor, avalie- a @ marque
na escala correspondente a sua intencéo de compra.

Certamente Certamente
ndo comprana compraria

Comentarios:

Figura 4. Ficha utilizada para avaliar a intencdo de compra.

3.2.6 Analise estatistica dos dados

As avaliacOes de intencdo de compra obtidas nas fichas foram transformadas em
valores numéricos, medindo-se a distancia desde a extremidade esquerda da escala
linear ndo estruturada de 9 cm até a marca feita pelo consumidor, sendo que a nota zero
significa que o consumidor certamente ndo compraria 0 produto e nove que O
consumidor certamente compraria. Os dados foram tabulados em forma de notas para
cada embalagem avaliada, em um quadro de dupla entrada de consumidores versus
embalagens.

Para investigar o efeito dos diferentes atributos do rétulo na intencdo de compra
foi utilizada a analise conjunta. Em seguida, foi realizada a segmentacdo dos
consumidores baseada na similaridade de respostas em relacdo a variavel dependente
(intencdo de compra) utilizando a analise de cluster e 0 método de Ward. Apos a
segmentacdo, a andlise conjunta foi novamente realizada nos grupos formados para
estimar a importancia relativa e utilidades de cada segmento.

A regra de composicdo adotada foi o modelo aditivo sem interagdo, também
denominado de modelo de efeitos principais. Neste modelo, as contribui¢es dos niveis
dos fatores, denominadas utilidades (part-worths) sdo somadas para gerar a
preferéncia/intencdo de compra global pelo produto (STEENKAMP, 1987). Numa
tentativa de identificar os consumidores incapazes de indicar diferencas de intencdo de
compra entre os niveis dos fatores ou de fazer uma discriminagdo entre eles, foi feita
analise de variancia para cada participante. Porém, nenhum consumidor foi excluido da
analise.
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Os dados obtidos no questionario socio demografico foram tabulados e
submetidos a analise de frequéncia, para a caracterizacdo do perfil dos consumidores
que participaram do estudo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Resultados do estudo qualitativo: Grupo focal

Os dados demograficos dos participantes das trés sessdes do Grupo focal obtidos
através de questionario respondido no inicio de cada sessdo estdo apresentados na
Tabela 6. A maioria dos participantes foi do sexo feminino (63,6%) e 77,3% tinham
idade entre 18 e 49 anos. Em relacdo ao grau de instrucdo, 27,3% tinham pds-
graduacdo, 31,8% tinham curso superior incompleto, 36,4% tinham ensino medio e
4,5% apenas o fundamental. Quanto a renda familiar, 50% dos participantes tinham
renda entre 1 e 5 salarios minimos, 27,3% entre 5 e 10 salarios e 22,7% acima de 10
salarios.

Tabela 6. Caracteristicas demogréficas dos participantes das sessdes do Grupo focal.

Caracteristicas

dos participantes Frequéncia (%)
Sessao 1 Sessao 2 Sessdo 3
(n=8) (n=7) (n=7)
Género
Masculino 37,5 28,6 42,9
Feminino 62,5 71,4 57,1
Idade (anos)
18-29 0 0 100
30-39 0 28,6 0
40-49 75 57,1 0
50-59 25 14,3 0
60-69 0 0 0
Escolaridade
Fundamental 12,5 0 0
Ensino médio 62,5 14,3 28,6
Superior incompleto 25 14,3 57,1
Superior 0 0 0
Pds-graduacao 0 71,4 14,3
Renda Familiar mensal
(salarios-minimos*)
lab 87,5 0 57,1
5a10 12,5 28,6 42,9
10a 20 0 28,6 0
> 20 0 42,8 0

*Salario minimo (SM) 2014 = R$ 724,00
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A Figura 5 ilustra a frequéncia de consumo de queijo. Observa-se que 63,6% dos
participantes das trés sessdes do Grupo focal declararam consumi-lo frequentemente
(pelo menos uma vez por semana) e 36,4% consumiam diariamente.

M Diariamente

M Frequentemente

Figura 5. Frequéncia de consumo de queijo pelos participantes do

Grupo Focal.

A Figura 6 ilustra a frequéncia de leitura de rotulos de embalagens dos
participantes do Grupo focal. Verificou-se que 36,4% sempre leem r6tulos dos produtos
que consomem, 31,8% leem frequentemente e 31,8% afirmaram ler as vezes os rétulos

das embalagens.

31.8%

M Sempre
M Frequentemente

M As vezes

Figura 6. Frequéncia de leitura dos rétulos de produtos pelos participantes do

Grupo focal.
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Os participantes informaram prazo de validade (95,5%), preco (77,3%), marca
(68,1%) e informacBes sobre ingredientes (50%) como as principais caracteristicas
observadas nos rétulos de alimentos e bebidas que consomem (Figura 7). Durante as
sessdes, alguns individuos revelaram que além dessas caracteristicas (informadas no
questionario) observam no rétulo de queijo, o peso liquido e a origem.

Informacgdes nutricionais

Preco

InformacgdGes sobre
ingredientes

Prazo de validade 5%

InformacGes sobre aditivos

Marca

Frequéncia (%)

Figura 7. Principais caracteristicas observadas na leitura dos rotulos pelos
participantes do Grupo focal.

Quando questionados sobre as caracteristicas dos alimentos e do rétulo que lhes
chamavam mais atencdo no ato da compra, as mais citadas foram: aparéncia, validade e
informacdo nutricional (Figura 8).

Preco
Informacao

nutricional ° Marca

Prazo de
validade

Aparéncia :
P @ ° Ingredientes

Figura 8. Representagdo do nimero de vezes, expressa dentro da area azul, que as
principais caracteristicas dos rétulos de alimentos foram citadas pelos participantes das
sessOes de Grupo focal.

40



Para os participantes da segunda e terceira sessdo o preco foi importante, mas
ndo prioridade e, se a diferenca ndo for significativa, pagariam mais para obter um
produto de qualidade. Vale ressaltar que a maioria desses participantes declarou ter
renda familiar mensal acima de cinco salarios- minimos enquanto os individuos da
sessdo 1 declarram renda mais baixa (de um a cinco SM).

A marca exerceu grande influéncia na intencdo de compra para alguns
participantes podendo refletir na confianga, seguranca, além de ajudar a saber o que
esperar do produto que se leva para casa. Resultado similar foi encontrado em outros
estudos com referéncia aos atributos ndo sensoriais, nos quais a marca foi fator chave
influenciando a escolha do consumidor na compra de alimentos funcionais
(ANNUNZIATA e VECCHIO, 2013; ARES; GIMENEZ; DELIZA, 2010). Porém, no
presente estudo com queijo frescal, a marca ndo exerceu forte influéncia na escolha do
produto, pois poucos participantes disseram ndo comprar produto de marca
desconhecida. A maioria revelou que a aparéncia do produto é mais importante, sendo
um dos primeiros critérios no processo de decisdo de compra.

Os participantes afirmaram também que a aparéncia da embalagem (cores,
disposicdo e tamanho das informacdes) é fator importante para chamar a atencdo do
consumidor, principalmente quando a marca ndo é conhecida. Bialkova e Van Trijp
(2010) acrescentaram que além do esquema de cores, o tamanho, a familiaridade com o
rotulo e sua localizacdo na frente da embalagem sdo os principais determinantes da
atencdo do consumidor. A integridade da embalagem também afeta diretamente a
intencdo de compra, como pode ser observado na avaliacdo do produto 2 (Queijo de
Cabra Frescal). Apesar de ser uma marca tradicional, em funcdo da etiqueta da
embalagem estar danificada, nenhum participante compraria o produto. A Tabela 7
apresenta um resumo das respostas mais frequentes nas trés sessdes de Grupo focal
realizadas.

Os participantes mais preocupados em observar informagdes nutricionais e sobre
ingredientes pertenciam ao segundo e terceiro grupos, 0s quais possuiam maior nivel de
escolaridade. Nas informag0es nutricionais, eles buscavam principalmente sobre teor de
sodio, enquanto outros mencionaram tipo de gordura (trans, saturada, poli-insaturada),
valor energético e carboidratos. Quanto as informac@es sobre ingredientes, informaram
que buscam a auséncia de gluten, em funcdo da restricdo alimentar. Na primeira sessao,
apenas um participante declarou prestar atencdo nessas informacdes, os demais
pareciam somente observar o aspecto do produto, prazo de validade, preco e marca.

Alguns participantes do primeiro grupo disseram que o teor de sal no queijo era
muito importante na intencdo de compra. Tal resultado pode ser justificado pela
divulgacdo de campanhas e informacdes sobre a importancia da redugéo de sal na dieta
para prevencdo de doencas crbnicas como a hipertensdo arterial e doencas
cardiovasculares (CAMPBELL et al., 2011; McLEAN et al., 2012; WYNESS et al.,
2012). Quando questionados de que forma avaliavam o teor de sal, eles disseram que
perguntavam ao funcionario do setor de laticinios do supermercado ou pediam “uma
prova” (degustac¢ao) do queijo ao invés de buscar a informag¢do no rétulo. Nesse grupo
0s participantes eram mais velhos e a maioria tinha apenas o ensino médio.

Durante a avaliagdo do produto 1, ap6s verificar tratar-se de queijo de cabra, 0s
consumidores foram indagados se comprariam o produto. Poucos (participantes da
sessdo 2) ndo comprariam especificamente o produto 1 porque ndo gostaram da
embalagem, mas a maioria disse que compraria queijo de cabra, seja por ja ter
consumido e gostado ou por curiosidade de experimentar.
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Tabela 7. Resumo das respostas mais frequentes nas sessdes de Grupo focal.

Produto

Respostas
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Embalagem: Gostei da embalagem; esse vermelho e azul ficou
diferente de todas as outras

llustracdo: Chama atencéo e o brasdo da ideia de tradigdo
Preco: Ndo pagaria mais, s6 se experimentasse e gostasse
Marca: Desconhecida, nao representou aspecto negativo
Informag&o: Estdo completas, visiveis e bem distribuidas

Embalagem: Rétulo de papel num produto que fica na geladeira,
molha, sem condigdes. Poderia ser plastica

llustracdo: Gostei mais da foto da outra cabra

Preco: Nao pagaria mais

Marca: Marca conhecida; influencia na compra do produto
Informacdo: Estd em outra lingua, ndo da pra ler, letras pequenas,
informacdes excessivas

Embalagem: Resistente, garante maior integridade do queijo
llustragdo: N&o gostei da ilustragdo. Achei muito estranha

Preco: N&o pagaria mais porque é sem sal, sO se precisasse

Marca: Marca desconhecida; eu ndo compraria porque ndo conhego
Informacdo: Sem sal, parece ricota, parece sem gosto. Pesa a
informacdo sem conservante

Embalagem: A embalagem esconde o produto, ndo da pra ver
direito, tem que olhar pelos lados

llustragdo: Quiseram passar uma mensagem de saudavel, com a
imagem de um pdo integral e iogurte com granola

Preco: Pagaria mais pela novidade

Marca: Marca conhecida, influencia na compra pela confianga na
marca

Informagdo: Nao explica o que é ultrafiltracdo; N&do fica claro
tratar-se de um produto probiético

Embalagem: A embalagem parece fragil

llustracdo: N&o entendi o que ele quis dizer com essa amora; 0
relogio é uma associagdo com o reldgio bioldgico

Preco: Ndo pagaria mais porgque nédo gostei da embalagem
Marca: Nem todos conheciam, ndo representou aspecto negativo
Informacdo: N&o sdo faceis de visualizar, as letras sdo muito
pequenas

Embalagem: Embalagem opaca, ndo da para ver se 0 queijo esta
deteriorado ou ndo

llustracéo: Podiam ao menos ter colocado a foto de um queijo
Preco: Ndo pagaria mais porque ndo gostei da embalagem, néo
consigo visualizar o queijo

Marca: Nem todos conheciam, ndo representou aspecto negativo
Informacdo: Claras e bem destacadas. Foi o melhor rétulo
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Porém, uma pequena parte dos participantes estaria disposta a pagar mais pelo
queijo de cabra em relacdo ao produto convencional processado com leite de vaca.
Comprariam esporadicamente, mas nunca em substituicdo ao queijo Minas frescal. Os
demais participantes disseram que ndo pagariam mais pelo queijo de cabra sem
conhecé-lo, somente se experimentassem e gostassem. Um participante (sesséo 3)
sugeriu, e 0s outros concordaram, que houvesse degustacdo de queijo de cabra nos
supermercados, assim como hé para outros produtos, para maior divulgacdo do produto
e estimulo de compra para 0os consumidores que nunca experimentaram.

Quanto a informacdo sem sal, os participantes declararam-na interessante.
Porém, dos 22 individuos que participaram das sessdes de Grupo focal apenas um
afirmou que compraria queijo sem sal, como medida preventiva por possuir historico
familiar de hipertensdo. Os demais s6 comprariam em caso de recomendagdo médica.
Alguns relatos dos participantes da sessdo 1 foram: “eu vou falar a verdade, eu gosto de
coisa saudavel, mas também sem sal nenhum, ndo da” (Mulher, 41 anos); “So6 se o
médico dissesse: vocé ndo pode, vocé é hipertensa, vocé tem que comer sem sal, ai sim.
Porque é como se eu tivesse comendo uma ricota, sem sabor” (Mulher, 45 anos). No
caso de queijo com teor de sal reduzido, muitos participantes (todos da primeira e
terceira sessdes) comprariam devido a alegacdo de saude e por ndao ser completamente
sem sal, ou seja, ndo comprometendo o sabor. Varios deles estariam dispostos a pagar
mais pelo produto com teor de sal reduzido em relagcdo ao produto convencional.

Deliza, MacFie e Hedderley (2003) demonstraram que 0s consumidores
inferiram o sabor do produto a partir do rétulo, revelando que muitos atributos da
embalagem afetaram a percepgdo e expectativa em relacdo ao produto. Deve-se
ressaltar, no entanto, que os resultados de varios estudos sugerem que 0s consumidores
ndo estdo dispostos a comprometer o gosto por possiveis beneficios a saide (TUORILA
e CARDELLO, 2002; VERBEKE, 2006).

Embora a tecnologia empregada no processo de conservagao do queijo ndo tenha
sido mencionada no roteiro de perguntas, foi um atributo que chamou a atencdo dos
consumidores principalmente apds a apresentacdo do produto 4 (Queijo Frescal
Ultrafiltrado). Os participantes desconheciam a tecnologia. Segundo um deles:
“ultrafiltrado, eu ndo sei qual ¢ a vantagem. Pode ser uma grande desvantagem esse
fator. O que é que isso pro consumidor?” (Homen, 54 anos), outro participante:
“Quando o fabricante coloca queijo frescal ultrafiltrado, ele tinha que explicar o que é
para o consumidor” (Mulher, 37 anos). Os individuos que participaram das sessdes de
Grupo focal foram favoraveis a presenca de informacdes adicionais na embalagens dos
alimentos sobre a tecnologia empregada. Resultados semelhantes foram relatados por
Lima Filho (2013).

Em relagdo a compreensdo do termo “contém micro-0Organismos probidticos”, os
participantes declararam entender de uma forma geral como “auxiliam na regulagdo da
flora intestinal” ou como “auxiliam no bom funcionamento do intestino”. Este estudo
revelou, no entanto, que alguns participantes, todos da primeira sessao, desconheciam o
termo. Entretanto, vale ressaltar que esses consumidores tinham até o ensino médio.
Annunziata e Vecchio (2013) investigaram o nivel de conhecimento do consumidor
italiano sobre os produtos probidticos utilizados no estudo e a frequéncia de compra. Os
resultados revelaram que os italianos ndo estavam bem informados sobre o conceito de
alimentos funcionais, confundindo-os com produtos de dieta ou incorretamente
associados como alimentos para individuos com problemas de saude. 18% dos
entrevistados afirmaram que nunca tinham consumido esses produtos principalmente
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por desconhecerem suas propriedades ou por divida sobre os seus potenciais beneficios.
No entanto, assim como no presente estudo, a maioria dos entrevistados considerou
alimentos funcionais como produtos que melhoram a funcdo bioldgica do corpo. Em
contrapartida, Vianna et al., (2008) reportaram em seu estudo, que apenas 29,05% dos
participantes souberam definir alimentos probidticos corretamente. Os demais
confundiram com produtos diet e light, e com alimentos anti-depressivos, sugerindo a
necessidade de um programa de educacdo em um nivel elementar, utilizando linguagem
acessivel de modo a facilitar a compreensdo e fixar os conceitos relacionados a estes
produtos.

Os outros participantes com ensino medio, individuos da segunda sessdo, que
estavam familiarizados com o termo disseram conhecé-lo através de propagandas de
iogurte na televisao: “eu s6 entendo porque vejo na televisdo” (Mulher, 20 anos).
Segundo Soares (2008) os diferentes meios de comunicacao exercem forte influéncia na
escolha e consumo de alimentos e quando bem utilizados fornecem orientacdes para
uma dieta saudavel.

Quando questionados quanto a melhor maneira de informar que um produto
“contém micro-Organismos probiodticos”, eles disseram que seria mencionando que o
produto “contém micro-organismos probidticos e, em seguida, informar sua funcdo, sem
a necessidade de colocar o nome cientifico do microrganismo, a ndo ser que fosse uma
exigéncia da legislacdo, pois a presenca do nome poderia causar estranhamento por
parte do consumidor. Da mesma forma, Ares et al. (2009) afirmaram que uso de nomes
cientificos pode apresentar impacto negativo para 0s consumidores e sugeriram apenas
declaré-lo desde que seja incorporado uma alegacdo de saide no rétulo, afim de
alcancar uma associacdo positiva na mente dos consumidores entre o ingrediente e seu
efeito para a saude. Segundo a legislacdo brasileira, a alegacdo de propriedades
funcionais e ou de salde € opcional (ANVISA, 1999) e o produto que estiver registrado
na categoria de alimentos com propriedade funcional e ou de satde deve conter - “O
(indicar a espécie do microrganismo) (probidtico) contribui para o equilibrio da flora
intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos
de vida saudaveis” — portanto, a espécie do microrganismo probidtico deve estar
presente na alegacdo aprovada para probidtico (ANVISA, 2008). Dessa forma, a
regulamentacdo visa proteger o consumidor de modo a evitar que possa se confundir
com uma nomenclatura e alegagdes ambiguas ou enganosas criadas por fabricantes de
alimentos para estimular o consumo dos seus produtos, porém, sem evidéncias
cientificas (NOCELLA e KENNEDY, 2012; PINTO, 2008)

Todos concordaram que o produto 4 informou de forma mais objetiva se tratar
de um produto probidtico, pois a expressao “contém micro-Organismos probidticos” e
sua funcdo estavam em destaque no rétulo frontal. Semelhante resultado foi reportado
por Carrilo et al. (2012a). Os autores demonstraram que 0s consumidores foram
fortemente influenciados por reinvindicagdes destacadas (cor e tamanho) na parte da
frente da embalagem. Os participantes da sessdo 3 do presente estudo sugeriram 0 usoO
de ilustragdes (ex. fibras, “imagem de uma barriguinha com a seta descendo” —
utilizadas em embalagens de iogurtes e bebidas lacteas) para melhor compreensédo do
consumidor, pois, “o brasileiro ndo tem costume de ler, vai mais pela imagem do que
pelo texto” (Homem, 18 anos). Resultado similar ao encontrado por Ares, Besio,
Giménez e Deliza (2010) ao investigarem influéncia de diferentes atributos da
embalagem na disposi¢éo do consumidor para comprar sobremesas lacteas de chocolate
regulares e funcionais. A presenca da imagem no rotulo foi uma das varidveis com
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maior importancia relativa ratificando o importante papel da embalagem na percepcao
dos consumidores e, consequentemente, na intencdo de compra de alimentos funcionais.

Todos os participantes afirmaram que comprariam um produto probiotico.
Verbeke (2005), Urala e L&hteenméki (2007) reportaram que género e idade ndo
tiveram influéncia significativa no interesse por alimentos funcionais na Bélgica e
Finlandia, respectivamente. Um deles disse que sé compraria se estivesse precisando,
pela funcionalidade, mesmo se fosse mais caro que o convencional. Porém, dois
participantes disseram preferir tomar iogurte probiotico ao invés de queijo probidtico.
Pesquisas anteriores ja haviam apontado o alto nivel de aceitagdo do iogurte como um
alimento funcional (ANNUNZIATA e VECCHIO, 2013; HAILU et al,
2009; SIEGRIST et al., 2008; VAN KLEEF et al., 2005; VAN TRIJP e VAN DER
LANS, 2007; VIANA et al., 2008 ), porque os consumidores associam este tipo do
produto com a imagem positiva a satde, além de ja ser comercializado no Brasil como
alimento funcional. Mencionaram ser muito mais pratico beber um iogurte do que fazer
um sanduiche com queijo, ou seja, a aceitacdo da inovacdo também foi associada a
conveniéncia. Urala e Laatemaki (2003) apontaram que a conveniéncia foi um fator
importante na determinagdo da escolha de consumidores de alimentos funcionais.
Considerando as restricdes de tempo, os consumidores provavelmente ndo estariam
dispostos a comprometer a conveniéncia para as questdes relacionadas a salde,
sugerindo que os alimentos funcionais devem ser desenvolvidos mantendo o nivel de
comodidade do seu convencional homologo (ARES, 2011).

Quase a totalidade dos participantes pagaria mais por um queijo probiotico, uns
por curiosidade e os demais, pela funcionalidade e alegacdo de satde. Van Kleef et al.
(2005) relataram que a atratividade da alegacdo de saude de forma positiva influenciou
a intencdo dos consumidores de experimentar alimentos funcionais e, similarmente,
Urala e Lahteenmaki (2007) observaram que a recompensa percebida foi o atrativo mais
forte que afetou a vontade de comprar alimentos funcionais.

No que diz respeito as informagdes “natural, sem adi¢do de conservantes”, todos
0s participantes disseram chamar atencdo levando a maior preferéncia e intencdo de
compra, além de declararem que pagariam mais por um produto que tivesse tais
informagdes por questdes de saudabilidade. As informagdes ‘“nutritivo € com mais
sabor” tiveram menor impacto para os participantes. Eles afirmaram que nao
comprariam por achar que essas informagdes chamam atencdo de forma negativa,
disseram que ndo sdo claras, associaram mais sabor com mais aditivos (aromatizantes e
corantes).

As trés sessdes de Grupo focal forneceram subsidios para o planejamento do
estudo quantitativo subsequente (Andlise conjunta, item 4.2.2.) e indicaram que o teor
de sal, o tipo de leite, o termo probidtico, a informacdo adicional sobre a tecnologia
empregada no processo de conservacdo e preco foram importantes na intencdo de
compra de queijo frescal.

4.2 Resultados do estudo quantitativo: Analise conjunta
4.2.1 Perfil sécio demogréfico e habitos de compra e consumo dos participantes

O perfil s6cio demogréafico dos consumidores é mostrado na Tabela 8. Observa-
se que a maioria foi do sexo feminino (71%), predominantemente jovem na faixa etaria
entre 18 e 25 anos (69%) e elevado grau de escolaridade. 77% eram estudantes de
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graduacdo e 17% tinham pds-graduacdo, resultado justificado pelo fato do estudo ter
sido realizado em uma universidade. Em relacdo a renda familiar mensal, 56% dos
participantes afirmaram ter renda de 1 a 5 salarios-minimos; 23% entre 5 e 10 salérios;
17% possuiam renda entre 10 e 20 e apenas 4% dos consumidores disseram ter renda
acima de 20 sal&rios-minimos. Entretanto, convém ressaltar que 0s aspectos
socioecondémicos encontrados na amostra global ndo refletem, necessariamente, a
populagéo brasileira, principalmente no quesito formacgéo, uma vez que no Brasil apenas
10,7% da populacéo possui graduacédo (IBGE, 2013).

Os dados relativos a intencdo de compra foram submetidos a anélise de cluster e
quatro segmentos/clusters de consumidores com respostas similares foram identificados.
Apesar do reduzido ndmero de consumidores no segmento 4 (n=14), tal cluster foi
mantido nas discussdes por ter se diferenciado em relacéo a percepcdo dos beneficios da
alta pressdo hidrostatica. A partir da identificacdo dos consumidores nos respectivos
segmentos foi possivel caracteriza-los quanto aos dados sécio demograficos. O cluster 3
se destacou com 46% dos participantes com idade acima de 26 anos, 0 que pode
justificar a elevada participacdo de consumidores com pos-graduacdo (35%). No cluster
4 a maioria dos consumidores declarou possuir renda familiar mensal acima de 5
salarios-minimos (57%).

Tabela 8. Perfil socio demografico dos participantes do estudo.

Frequéncia (%0)

Caracteristicas Total Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3 Cluster 4
dos participantes (n=150) (n=29) (n=67) (n=40) (n=14)
Sexo
Masculino 29 38 31 23 21
Feminino 71 62 69 78 79
Idade (anos)
18-25 69 72 75 55 79
26-35 17 7 15 28 21
36-45 9 14 7 10 0
46-55 3 0 3 5 0
56-65 2 7 0 3 0
Escolaridade
2° grau incompleto 2 3 3 0 0
2° grau 3 7 0 5 0
Superior incompleto 77 83 84 60 79
Superior 2 0 3 0 7
Pds-graduacao 17 7 10 35 14

Renda Familiar mensal
(salarios-minimos*)

la5b 56 72 55 50 43
5al10 23 10 27 23 36
10a 20 17 14 16 20 14
20a 30 4 3 1 8 7

*Salario minimo 2014 = R$ 724,00
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Os habitos de compras e consumo do total de participantes e dos segmentos
estdo apresentados na Tabela 9. 59% dos consumidores participavam das compras
domesticas. Como o consumo de queijo foi um dos critérios para participagdo no
estudo, todos os participantes consumiam queijo, sendo que 52% declararam consumi-
lo frequentemente. A frequéncia de leitura de rétulos de alimentos e bebidas alcangou,
em geral, 32% para as vezes, seguida por 31% de consumidores que leem
frequentemente e 20% que leem sempre os rotulos. As informagdes mais observadas no
rotulo foram prazo de validade (97%), seguido de preco (85%) e marca (79%).

Tabela 9. Habitos de compra e consumo dos participantes e por segmento de
consumidor

Frequéncia (%)

Total Cluster 1  Cluster 2 Cluster 3  Cluster 4
(n=150) (n=29) (n=67) (n=40) (n=14)
Participagdo nas
compras do
domicilio
néo 5 3 9 3 0
as vezes 36 45 37 25 43
sim 59 52 54 73 57
Frequéncia no
consumo de
queijo
ocasionalmente 9 14 9 8 0
as vezes 24 31 28 15 14
frequentemente 52 48 49 55 64
diariamente 15 7 13 23 21
Frequéncia de leitura
de rétulos
nunca 3 0 3 3 0
ocasionalmente 14 25 10 15 7
as vezes 32 36 36 23 36
frequentemente 31 36 28 28 50
sempre 20 4 22 33 7
Informagao observada
nos roétulos
marca 79 72 78 85 71
prazo de validade 97 97 94 100 100
preco 85 86 79 90 86
inf. nutricionais 62 62 63 68 43
inf. sobre ingredientes 35 34 34 43 21

Este resultado esta de acordo com os estudos de Silva (2003), Della Lucia et al.
(2007) e Henrigue (2013) que também encontraram o prazo de validade como
caracteristica mais observada no rotulo, com um percentual de 97,8%, 89,6% e 77%,
respectivamente. A preocupacdo com tal fator pode ser uma forma de evitar 0s
desperdicios e possiveis riscos a satde do consumidor, principalmente quando se trata
de alimentos pereciveis.
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Ao comparar 0s 4 clusters entre si e com o total de participantes foram
observados resultados similares, exceto pela frequéncia de leitura de rétulos. Para tal, a
maioria dos participantes do cluster 3 (33%) declarou ler rétulos sempre, do cluster 4
liam frequentemente (50%) e os participantes dos clusters 1 e 2 liam as vezes (36%). No
cluster 3, 73% dos participantes disseram participar das compras do domicilio. Os
participantes do cluster 4, consomem queijo com maior frequéncia, sendo 21%
diariamente e 64% frequentemente.

4.2.2 Resultados da analise conjunta aplicada aos dados da intencdo de compra

A Tabela 10 apresenta as medias das utilidades dos niveis e a importancia
relativa (IR) de cada fator estimados a partir dos dados de cada participante (n=150).
Em relagdo aos fatores, o mais relevante para os consumidores foi o tipo de leite
utilizado na elaboracdo do queijo (IR: 35,16%). Probiético foi o segundo atributo mais
importante (19,86%), seguido por teor de sal (18,62%) e informacéo adicional sobre a
tecnologia (16,02%); enquanto o preco foi o atributo de menor importancia para os
consumidores desse estudo (10,34%).

Tabela 10. Utilidades de cada nivel e a importancia relativa (IR) de cada atributo do rétulo
considerando todos os participantes (n=150).

Fator Niveis Utilidades IR (%)
Reducéo de 25% 0,078
Teor de sal Reducéo de 50% 0,150 18,62
Sem reducdo -0,228
Tipo de leite Vaca 1,449
Cabra -1,449 35,16
Com informag&o 0,458
Probiético Sem informacéo -0,078 19,86
Sem probidtico -0,381
Informacao Pressurizado com informagéo 0,196
adicional sobre  Pressurizado sem informacéo -0,039 16,02
a tecnologia Sem informacao -0,158
Preco Alto -0,368
Baixo 0,368 10,34

Ao analisar as médias de utilidade globais dos niveis dos atributos observa-se
que para o fator tipo de leite os consumidores demonstraram maior intencdo de compra
para o queijo frescal produzido com leite de vaca. O produto fabricado com leite de
cabra apresentou a média de utilidade negativa, indicando que esse nivel contribuiu
negativamente na avaliacdo da intencdo de compra. Embora nas sessdes do Grupo focal
a maioria dos participantes declarou que compraria queijo de cabra por curiosidade ou
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por conhecer e gostar do produto, mas poucos estariam dispostos a pagar a mais pelo
queijo de cabra em relacdo ao processado com leite de vaca, tal resultado ndo foi
confirmado no estudo quantitativo. Este resultado pode advir do fato do queijo Minas
frescal, produzido com leite de vaca, ser um dos mais populares do Brasil, sendo
processado em larga escala e consumido por todas as camadas da populagéo, fazendo
parte do habito alimentar brasileiro, pois tem alta aceitabilidade sensorial e precos
acessiveis a populacdo (FURTADO, 2005).

Segundo Garcia e Travassos (2012) o preco € um dos fatores de rejeicdo dos
consumidores para produtos lacteos caprinos. Dessa forma, pode ser notado o quanto a
industria leiteira caprina compete com os produtos bovinos e com desvantagem em
razdo do grande volume e menor custo de producdo do leite bovino no mercado.

A presenca de micro-organismos probioticos teve impacto positivo para 0s
consumidores quando acompanhado da informacdo sobre os seus beneficios / alegacdo
de saude e impacto negativo quando ndo mencionava os beneficios ou quando néo se
mencionou tratar-se de probi6tico. Esse resultado sugere que a falta de conhecimento
nutricional pode limitar a aceitacdo de alimentos funcionais, sendo necessario o uso de
alegacOes de salde para mostrar aos consumidores os beneficios para a satde advindos
do consumo de determinado produto (ARES; GIMENEZ; GAMBARO, 2008).

A reducdo de sal foi percebida positivamente pelos consumidores. Os dois niveis
de reducdo propostos (25% e 50%) tiveram efeito positivo na intencdo de compra,
porém o nivel de maior reducdo (50%) exerceu maior efeito na referida intencdo de
compra. Henrique (2013) encontrou resultado semelhante em seu estudo com presunto,
confirmando a valorizacdo da reducdo de sal pelos consumidores. Segundo, Vyth et al.
(2010) consumidores que sdo guiados por informacdes sobre escolhas saudaveis nos
rotulos sdo provavelmente mais preocupados com as questdes relacionadas a salde.

A informacdo adicional sobre a tecnologia de alta pressdo hidrostatica (APH)
aplicada no processo de conservacao do leite foi outro fator que teve efeito positivo na
intencdo de compra, ou seja, quando a informacdo adicional sobre os beneficios
proporcionados pela referida tecnologia foi declarada no rétulo, observou-se uma
contribuicdo positiva na intencdo de compra. Porém, a tecnologia sem tal informacéo
adicional dos beneficios provocou uma resposta negativa pelo consumidor, refletindo
em baixa intencdo de compra. Esse resultado foi compativel com estudos anteriores
(BARCELLOS et al.,, 2010; CARDELLO; SCHUTZ; LESHER, 2007) que relataram
que falta de conhecimento dos consumidores sobre tecnologias inovadoras para o
processamento de alimentos pode servir como um grande impedimento para a sua
aceitacdo. Assim, a comunicacao eficaz sobre essas tecnologias e seus beneficios se
tornam essenciais quando da inser¢do desses novos produtos no mercado.

O preco teve menor importancia relativa em relacdo aos demais fatores. O nivel
preco baixo teve impacto positivo na intencdo de compra, provavelmente devido ao
sacrificio monetario (ARES; GIMENEZ; DELIZA, 2010) que os participantes no
estariam dispostos a fazer.

De acordo com os resultados apresentados, pode-se concluir que o0s
consumidores, de uma forma geral, estariam dispostos a comprar queijo Minas frescal
probidtico com alegagdo de salde, pressurizado com informacdo adicional sobre a
tecnologia, com reducdo de 50% de sal e pre¢co mais baixo.
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4.2.3 Resultados da intencdo de compra apds segmentacao dos consumidores

Como mencionado anteriormente, quatro segmentos de consumidores com
resultados similares para intencdo de compra foram identificados. A Tabela 11
apresenta os resultados para cada um dos clusters.

O cluster 1, composto por 19% do total de participantes (29 consumidores),
considerou o teor de sal como o mais importante fator na avaliagdo da intencdo de
compra de queijo. O fato de conter microrganismos probidticos também foi valorizado
por esse segmento (IR 23,0%) quando mostrado os beneficios a satde. Os fatores tipo
de leite e informacao adicional sobre a tecnologia foram igualmente importantes com
IR de 20,27 e 19,83, respectivamente, enquanto preco foi o fator de menor importancia
(IR 10,47). Analisando as utilidades estimadas, pode-se observar que os consumidores
do cluster 1 demonstraram maior intencdo de compra para o queijo frescal sem reducéo
de sal seguido do queijo com reducdo de 25%. A reducdo de 50% de sal contribuiu
negativamente na intencdo de compra desse segmento.

Tabela 11. Valores de utilidades e importancia relativa (IR) dos quatro clusters de
consumidores.

Fator Niveis Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3 Cluster 4

(n=29) (n=67) (n=40) (n=14)

Reducao de 25% 0,279 0,031 0,175 -0,168

Teor de sal Reducéo de 50% -1,374 0,418 0,096 -0,090

Sem reducdo 1,095 -0,449 -0,271 0,258

IR (%) 26,38 18,12 7,13 22,38

Tipo de leite Vaca 1,028 0,972 2,973 1,278

Cabra -1,018 -0,972 -2,973 -1,278

IR (%) 20,27 28,62 72,95 24,88

Com informagéo 0,733 0,744 0,206 -0,013

Probidtico Sem informacao -0,988 -0,206 -0,014 0,185

Sem probidtico 0,255 -0,537 -0,192 -0,172

IR(%0) 23,06 23,30 6,17 18,50

Informacao Pressurizado com -0,309 -0,034 -0,016 0,930
adicional informacéo

sobre a Pressurizado sem 0,283 0,094 -0,105 -0,086
tecnologia informacéo

Sem informacéo 0,026 -0,060 0,121 -0,844

IR (%) 19,83 16,13 6,38 24,06

Preco Alto -0,368 -0,413 -0,394 -0,394

Baixo 0,368 0,413 0,394 0,394

IR (%) 10,47 13,84 7,37 10,19

O cluster 2 comportou o maior numero de consumidores (67) correspondendo a
45% do total de participantes. O fator tipo de leite se destacou em relacdo aos demais
com a maior importancia relativa (28,62%) para o queijo frescal produzido com leite de
vaca. Probidtico foi o segundo fator mais importante (23,30%) e a presenca de
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informacgdo sobre os beneficios de tais microrganismos contribuiu positivamente na
intencdo de compra do produto. Em seguida observa-se que o teor de sal (18,12%) com
reducdo de 50% alcancaria maior intencdo de compra para esse cluster. Informacao
adicional sobre a tecnologia e preco foram os atributos de menor relevancia, com
importancia relativa de 16,13% e 13,84%, respectivamente.

O cluster 3 foi 0 segundo maior em nimero de consumidores (n=40) e valorizou
basicamente o tipo de leite quando avaliaram a intencdo de compra dos queijos (IR
72,93%). O leite de vaca para preparacao do queijo frescal teve forte influéncia positiva
na intencdo de compra desses consumidores sugerindo que o queijo de cabra frescal ndo
seria aceito por tais consumidores. Os demais fatores tiveram baixa IR variando de 6,17
—7,37%.

O cluster 4 apresentou 0 menor numero de consumidores (14 pessoas)
correspondendo a 9% do total de participantes. O tipo de leite, informacgdo adicional
sobre tecnologia e teor de sal foram igualmente importantes para esses consumidores
com IR de 24,88%, 24,06% e 22,88%, respectivamente que valorizaram 0 queijo
processado com leite de vaca, pressurizado com informacdo sobre os beneficios da
tecnologia e sem reducdo de sal. Probidtico (18,50%) e preco (10,19%) tiveram menor
importancia.

Em relacdo ao atributo teor de sal, os participantes dos clusters 2 e 3 perceberam
a reducdo de forma positiva, porém diferiram gquanto aos niveis. Enquanto no cluster 2
0s participantes declararam maior intencdo de compra para a reducdo de sal mais
elevada (50%), os individuos do cluster 3 apontaram a menor reducdo (25%). No
entanto, os participantes dos clusters 1 e 4 atribuiram maior intencdo de compra ao
produto sem a reducéo de sal, ou com baixa a reducdo (25%), no caso dos participantes
do cluster 1. Tais resultados e também os relatados por Liem, Aydim e Zandstra (2012)
sugerem que a informacdo sobre a reducdo de sal apresentada no rotulo poderia
potencializar a geracdo de expectativas negativas em relacdo ao sabor, diminuindo a
intencdo de compra do produto. Entretanto, sabe-se que as caracteristicas individuais
dos consumidores também tem grande importancia. Por exemplo, pessoas com
problemas de salde que necessitam reduzir a ingestdo de sal provavelmente
valorizariam tal caracteristica (JOHNSON; PAULUS, 2008). Segundo Floury et al.
(2009) pessoas que seguem dieta com restricdo de sddio ou estdo preocupadas em
diminuir a ingestdo deste mineral evitam o consumo de queijo devido ao seu elevado
teor de sodio.

Embora os rétulos tenham a intencéo de atrair os consumidores para a compra de
produtos saudaveis, enfatizar essas informacGes pode ter efeito negativo nos
consumidores que se preocupam mais com o sabor do alimento do que seus potenciais
efeitos benéficos a salde. Entretanto, Henrique (2013) reportou o contrario e, em seu
estudo sobre presunto, a informagdo sobre a reducdo de sal foi valorizada pelos
consumidores. Deve-se ressaltar, no entanto, que além da informagéo do teor de sal
reduzido também foi citado no rétulo que o sabor do presunto foi mantido.

O tipo de leite foi o fator mais importante para os participantes dos clusters 2, 3
e 4. De acordo com as médias das utilidades dos quatro clusters, foi atribuido menor
intencdo de compra ao queijo produzido com leite de cabra que aquele fabricado com
leite de vaca. A maior intencdo de compra para o queijo Minas frescal (elaborado com
leite de vaca) pode ser justificada por ser um dos queijos mais populares do Brasil, com
ampla aceitagdo do consumidor. Faz parte do habito alimentar da populagdo na maioria
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das regides do pais, sendo comercializado a precos acessiveis (QUINTANA e
CARNEIRO, 2007; SOUZA, 2006; SOUZA e SAAD, 2009).

Em contrapartida, o leite de cabra e seus derivados tem pouca expressao no
mercado, pois a maioria da producdo mundial € utilizado no consumo domestico de
familias (auto-consumo), vendido para a vizinhanca ou usado na alimentagdo de
criancas. Portanto, no setor produtivo a irregularidade na oferta € uma realidade. A
pequena producdo por animal e a sazonalidade da produgéo sdo fatores limitantes na
distribuicdo do leite durante o0 ano, o que resulta em insatisfacdo da industria e do
consumidor, pois o produto adquirido muitas vezes ndo atende as expectativas (CURI e
BONASSI, 2007; DUBEUF, 2005). Outro fator negativo é o sabor caracteristico do leite
caprino proporcionado pela presenca de acidos graxos de cadeia curta (caproico,
caprilico e caprico), com baixa aceitagdo sensorial por boa parcela da populacdo nédo
habituada ao seu consumo (MORGAN e GABORIT, 2001).

Mowlem (2005) afirmou que as cabras tém tido uma publicidade péssima por
muitos anos e como resultado um prejuizo consideravel para os produtos caprinos
vendidos no Reino Unido (UK). Segundo o autor, o leite seria descrito por quase todos
que ndo apreciavam leite de cabra como "forte, odor desagradavel, salgado ou doce."
Com tal reputacdo torna-se quase impossivel persuadir alguém a tomar leite de cabra,
mesmo se oferecido sem nenhum custo. Infelizmente, isso é verdade em muitas regifes
do mundo. Park (2005) afirmou que as duas maiores barreiras na comercializacdo de
leite de cabra é a percepcao publica negativa do sabor do leite com "gosto de cabra” e a
producdo sazonal. A origem desse problema pode ser atribuida ao fato do leite de cabra
ser muitas vezes obtido em condi¢fes sanitarias precarias e seus produtos terem sido
mal fabricados. Faz-se necessario um longo trabalho de reeducacdo do consumidor
sobre os beneficios do leite de cabra e o sabor bom para transpor essa reputagao ruim.

Dentro do fator probidtico, ndo surpreendentemente, a informacéo sobre o0s seus
beneficios/alegacdes de salde representou o nivel mais relevante para afetar a intencéo
de compra dos consumidores dos clusters 1, 2 e 3. Este achado confirma os resultados
relatados em outros estudos similares (ARES; GIMENEZ; GAMBARO, 2008;
NOCELLA e KENNEDY, 2012; TUORILLA e CARDELLO, 2002; WILLIAMS e
GOSH, 2008) sugerindo que as alegac¢des favorecem a compreensdo dos beneficios dos
alimentos funcionais e apoiam potencialmente escolhas alimentares mais saudaveis. Por
outro lado, a falta de conhecimento sobre os beneficios relacionados com a ingestdo de
um ingrediente funcional poderia desencorajar 0 consumo desses alimentos. Annunziata
e Vechio (2013) também reportaram a importancia da alegacdo de saude para a
aceitacdo de alimentos funcionais pelo consumidor, influenciando nas escolhas do
consumo final. No entanto, os consumidores do cluster 4, contrariamente aos demais
segmentos, deram mais importancia ao nivel sem informacdo/ alegacdo de salde.
Ressalta-se, que esse foi 0 menor dos segmentos, com apenas 14 individuos.

A literatura mostra as mulheres como grupo-alvo mais promissor para 0
consumo de alimentos funcionais (URALA, 2005) em parte porque elas tem
demonstrado maior interesse no consumo de alimentos saudaveis e na saide em geral
(BOGUE e RYAN, 2000; CHILDS e PORYZEES, 1997). Além disso, 0s usuarios de
alimentos funcionais tem frequentemente mais anos de educacdo formal
(ANTTOLAINEN et al., 2001; de JONG et al., 2004) estando consistente com o perfil e
0s resultados do presente estudo.

A informacédo adicional sobre a tecnologia de alta pressdo hidrostatica (APH)
gerou resultados controversos entre os 4 clusters. Para os participantes do cluster 4, a
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informacdo sobre os beneficios da tecnologia contribuiu de forma positiva na intengao
de compra do produto. Esses resultados estdo de acordo com os estudos de Abadio
(2003), Laboissiere et al. (2007) e Henrique (2013). Segundo o0s autores, as informacdes
sobre o0s beneficios do processamento por APH apresentadas na embalagem
desempenharam um importante papel na aceitacdo e intencdo de compra do produto,
contribuindo significativamente para a avaliacdo positiva dos alimentos estudados (suco
de abacaxi, suco de maracuja e presunto), ratificando o papel da informacdo na
avaliacdo do consumidor. A maior intencdo de compra atribuida aos queijos
pressurizados sem informacdo sobre os beneficios da tecnologia pelos individuos dos
segmentos 1 e 2 sugere que tais consumidores ja tinham conhecimento sobre a APH e
seus beneficios.

Ressalta-se que os participantes do cluster 3 atribuiram maior intencdo de
compra ao produto sem nenhuma informacgdo sobre a tecnologia empregada no
processamento. Segundo Ronteltap et al. (2007), as potenciais vantagens e desvantagens
de uma inovacdo tecnoldgica e a forma como estas sdo transmitidas ao publico podem
ter grande impacto na aceitacdo. Tal fato nos leva a concluir que a forma como os
beneficios da alta pressdo foram informados — tecnologia sem adicdo de aditivos e
conservantes — pode ndo ter tido o impacto positivo na avaliacdo do produto para 0s
participantes desses clusters. Porém, sabe-se que a atitude do consumidor em relacéo as
tecnologias inovadoras (p.ex. APH) depende ndo apenas das caracteristicas
demograficas ou relacionadas aos hébitos de consumo, mas também da atitude e
preocupacado do individuo em relacdo a sua salde e de sua familia.

O fator preco com o nivel baixo foi valorizado pelos participantes dos quatro
clusters demonstrando, como esperado, 0 impacto importante desta variavel na intencédo
de compra do consumidor. Esse resultado sugere que os participantes ndo demonstraram
estar dispostos a pagar um preco mais elevado pelo conjunto de caracteristicas
investigadas, seja para o0 queijo processado com leite de vaca ou cabra. Tal resultado
pode ser interpretado/justificado pelo perfil demografico dos participantes do estudo ter
sido predominantemente jovem. Krystallis, et al. (2008) compararam dois grupos de
consumidores com faixas etarias diferentes (adultos jovens e adultos de meia-idade) em
relacdo aos atributos que influenciaram a decisdo de compra de alimentos funcionais e
reportaram que o atributo preco com o nivel abaixo do convencional foi importante
apenas para o grupo de jovens adultos. Resultados semelhantes foram relatados por
Realini et al. (2014) em estudo com carne bovina. Os autores relataram que 0s jovens
estudantes que cursavam o nivel superior preferiam a carne com preco baixo.

A andlise conjunta mostrou-se uma ferramenta de uso simples e de fécil
interpretagdo quando se objetivou analisar os fatores ndo sensoriais do produto que
influenciam a intencdo de compra do consumidor, revelando a importancia da presenca
de informagfes tanto sobre a composicdo do produto, quanto sobre caracteristicas
nutricionais e a tecnologia empregada no processamento.
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5. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Os resultados confirmam as caracteristicas extrinsecas do produto como fatores
relevantes na percepcéo do produto e intengdo de compra do consumidor. Os atributos
do rétulo identificados no Grupo focal foram adequados para o planejamento do estudo
quantitativo (Analise conjunta).

O tipo de leite utilizado na elaboracdo do queijo, probidtico e teor de sal foram
os fatores que apresentaram maior importancia relativa para os consumidores.

N&o se espera que o lancamento no mercado de queijo frescal produzido com
leite de cabra tenha sucesso na populacdo investigada, composta em sua maioria por
estudantes e consumidores de queijo Minas produzido com leite de vaca. Estratégias de
valorizagdo do produto frente ao consumidor sdo recomendadas, como informar 0s
beneficios nutricionais (excelente digestibilidade) do leite de cabra e promover
degustagdo em supermercados.

A reducdo do teor de sal foi valorizada pelos consumidores nos dois niveis
propostos (25% e 50%) indicando que a industria queijeira pode adotar a menor redugéo
sem comprometer a intencdo de compra do consumidor, disponibilizando no mercado
produto mais saudavel.

O impacto positivo na intencdo de compra do queijo frescal devido a informacao
adicional sobre os beneficios do probiotico e da tecnologia, alta pressdo hidrostatica,
sugerem auxiliar na escolha de produtos mais saudaveis.

Os participantes deste estudo demonstraram preferir o rétulo com informacGes
mais concisas e apelo visual para melhor compreensdo do produto. Estes resultados
trazem implica¢cBes importantes para o desenvolvimento de estratégias de marketing
mais eficazes para a comercializacdo do queijo frescal.

Entretanto, novos estudos devem ser realizados para superar algumas limitagdes
do presente trabalho. A primeira questdo que deve ser abordada é o perfil homogéneo
dos participantes do estudo quantitativo, composto em sua maioria por jovens
universitarios do sexo feminino, sendo interessante trabalhar com perfis diversificados.
Incluir em estudos futuros, alegacfes nutricionais e de salde sobre os beneficios ao
consumidor advindos da reducdo do teor de sal no queijo. Além disso, ressalta-se a
importancia de avaliar a influéncia das informacGes contidas no rétulo do queijo
concomitante com a degustacdo do produto, de modo a verificar se a expectativa
heddnica e sensorial gerada pela embalagem / rétulo se confirma durante a experiéncia
com o produto.
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7. ANEXOS

Anexo I  Questionario socio demografico e atitudinal.

1. Nome:

2. Telefone para contato:

3. Sexo: [ ]feminino [ ] masculino

4. ldade:

[ ]118-25 [ 126-35 []36-45 []46-55 []56-65 [ ]=66anos

5. Escolaridade:

[ ]1°grau [ ]2°grau [ ]2°grau [ Jsuperior [ ]superior [ ]pés graduacgao
incompleto incompleto

6. Profissao:

7. Renda familiar mensal (Salario minio: R$ 724,00):
[ ] 1 a5 salarios minimos [ ] >5 a 10 salarios minimos
[ ]>10 a 20 salarios minimos [ ]> 20 a 30 salarios minimos

[ ]> 30 salarios minimos

8. Vocé participa das compras de produtos alimenticios da sua casa?

[] [] []

nao as vezes sim

9. Qual a frequéncia que vocé consome queijo?

[] [] [] [] W

nunca ocasionalmente as vezes frequentemente diariamente

10. Vocé costuma ler o rétulo dos produtos que consome?

[] [] [] [] O

nunca ocasionalmente as vezes frequentemente sempre

11. O que vocé observa nos rétulos de alimentos e bebidas?

[ ] marca [ ]informacdes sobre ingredientes
[ ]informacdes nutricionais [ ]1preco

[ 1prazo de validade

[ Joutras: Muito Obrigada !




Anexo Il Carta para obtencéo do termo de consentimento livre e esclarecido.

Caro(a) Senhor(a)

Eu, Céassia Pereira Barros, médica veterinaria, portadora do CPF 11853982792, RG
21907941-5, estabelecida na rua Blandina Guedes de Moura, bairro Parque Muisa, CEP 25046-
180, na cidade Duque de Caxias, cujo telefone de contato é (21) 9271-9130, vou desenvolver
uma pesquisa cujo titulo é: “Percepgao do Consumidor em Relacdo ao Queijo Frescal”.

Este estudo tem como objetivo: investigar a percepcdao do consumidor, em relagdo ao
queijo frescal e a disposicao a pagar pelo produto.

Necessito que o Sr.(a). autorize a avaliacdo que consta de um estudo qualitativo sobre
embalagens do produto. A sua participacdo nesta pesquisa € voluntaria e a avaliagdo das
embalagens ndo determinara qualquer risco, nem trara desconfortos.

Informo que o Sr(a). tem a garantia de acesso, em qualquer etapa do estudo, sobre
qualquer esclarecimento de eventuais duvidas. Se tiver alguma consideragdo ou duvida sobre a
ética da pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade
Veiga de Almeida, situado na Rua Ibituruna 108 — Tijuca, fone (21) 2574-8975 e comunique-se
com o Prof. Dr. Alexandre Felip S. Corréa.

Também ¢é garantida a liberdade da retirada de consentimento a qualquer momento e
deixar de participar do estudo.

Garanto que as informacg0Oes obtidas serdao analisadas em conjunto com outras pessoas,
nao sendo divulgado a identificagao de nenhum dos participantes.

O Sr(a). tem o direito de ser mantido atualizado sobre os resultados parciais das
pesquisas e caso seja solicitado, darei todas as informagdes que solicitar.

Nao existirdo despesas ou compensagoes pessoais para o participante em qualquer fase
do estudo, incluindo exames e consultas. Também ndo ha compensacdo financeira relacionada
a sua participagdo. Se existir qualquer despesa adicional, ela sera absorvida pelo orcamento da
pesquisa.

Eu me comprometo a utilizar os dados coletados somente para pesquisa e os resultados
serdo veiculados através de artigos cientificos em revistas especializadas e/ou em encontros
cientificos e congressos, sem nunca tornar possivel a sua identificagao.

Anexo estd o consentimento livre e esclarecido para ser assinado caso nao tenha ficado
qualquer duvida.

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Acredito ter sido suficiente informado a respeito do estudo sobre embalagem de queijo frescal.
Ficaram claros para mim quais sdo os propositos do estudo, os procedimentos a serem
realizados, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes.

Ficou claro também que a minha participacdo é isenta de despesas e que tenho
garantia do acesso aos resultados e de esclarecer minhas duvidas a qualquer tempo. Concordo
voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer
momento, antes ou durante o mesmo, sem penalidade ou prejuizo ou perda de qualquer
beneficio que eu possa ter adquirido.

Data / /

Assinatura do informante
Nome:

Endereco:

RG.

Fone: ()

Data / /

Assinatura do(a) pesquisador(a)
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