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RESUMO

Os queijos artesanais destacam-se por sua importancia no mercado nacional, uma vez que
movimenta a economia do pais. O processo de fabricacdo do queijo Minas artesanal (QMA)
consiste na producdo manual, em pequena escala, obedecendo a padrdes histéricos e
culturais. Considerando a necessidade de conhecer a percep¢do do consumidor frente a
produtos alimentares, esta pesquisa objetivou avaliar a percepcdo e investigar os fatores
considerados relevantes para a intencdo de compra do consumidor relacionada aos queijos
‘Minas artesanal’ e ‘Minas padrao’ por meio de sessbes de grupo de foco e teste sensorial de
preferéncia por ordenagdo. Foram criados trés diferentes grupos de foco (grupo 1: nove
participantes; grupo 2: dez participantes; grupo 3: oito participantes) recrutados por indicagéo e
questionario. Para a obtencdo dos dados soéciodemograficos e comportamentais dos
participantes da pesquisa, empregou-se a entrevista estruturada, priorizando a homogeneidade
dentro dos grupos, para favorecer a discussdo. Para a caracterizacdo dos queijos, realizaram-
se andlises microbioldgicas (coliformes a 30°C, Escherichia coli. Staphylococcus aureus e
mesodfilos totais) e analises fisico-quimicas, baseadas na avaliacdo do teor de lipideos, pH,
umidade, cinzas, cloretos, proteina verdadeira, extensdo de protedlise e profundidade de
protedlise. Um grupo distinto com 67 provadores nao treinados participou do teste sensorial de
preferéncia por ordenacéo, onde foram avaliadas trés marcas de queijos artesanais e uma de
gueijo industrial. A partir dos resultados obtidos dos grupos focais, observou-se que 0s
entrevistados desconhecem o atual valor histérico e cultural atribuido aos QMA, uma vez que,
precificaram os queijos com valores considerados inferiores, subestimando-os e igualando-os
aos demais queijos comercializados em supermercados e feiras livres. As amostras de queijo
apresentaram-se microbiologicamente em conformidade com a legislacdo vigente, estando,
portanto, aptas a serem empregadas para o consumo humano. Verificou-se, também, que os
parametros fisico-quimicos estavam de acordo com o preconizado pela legislacéo. Identificou-
se pelo teste de preferéncia, que o queijo Minas padréo é o preferido, bem como uma distin¢éo
quanto a preferéncia entre as amostras de queijo. E importante ressaltar que a populagdo em
estudo é, na sua maioria, da regido Norte de Minas Gerais. Verificou-se que os participantes
nao possuem conhecimento a respeito dos queijos Minas artesanais produzidos no estado,
reconhecidos e comercializados legalmente. Os dados obtidos por meio do grupo de foco
foram, em parte, complementados por pelo teste de preferéncia-ordenacao, indicando que
pesquisas exploratérias combinadas aos testes sensoriais tradicionais podem auxiliar na
compreensdo do comportamento de potenciais consumidores de QMA. A marca, 0 prego, o
local da compra, as informagdes a respeito do local onde o queijo foi produzido e o tempo de
maturacdo, influenciam também no processo de escolha do produto. Observou-se a
necessidade de informagdes mais concisas no rétulo dos QMA para uma melhor compreensao
da mensagem pelo consumidor. O desenvolvimento de estratégias para a melhoria do produto,
visando a embalagem, o rétulo e a divulgacdo do QMA, contribuirdo para a valorizacdo deste
no mercado local, regional e/ou nacional. Além disso, o grupo de foco contribuiu positivamente




na construgdo de fundamentos tedricos e na investigacdo de opinides e crencas do

consumidor.

Palavras-chave: Queijos de leite cru. Laticinios. Agroinddstria. Comportamento do consumidor.

Andlise sensorial.




ABSTRACT

Artisanal cheeses stand out because of their importance in the national market, since it moves
the economy of the country. The process of manufacturing artisanal Minas cheese (QMA)
consists of manual production, on a small scale, according to historical and cultural standards.
Considering the need to know the consumer's perception regarding food products, this research
aimed to evaluate the perception and investigate the factors considered relevant to the
consumer purchase intention related to the “artisanal Minas cheese” and “Minas Padréo
cheese” by means of focus group and sensory test of order preference. Three different focus
groups (group 1: nine participants, group 2: ten participants, group 3: eight participants) were
recruited by appointment and questionnaire. In order to obtain the socio-demographic and
behavioral data of the research participants, a structured interview was used, prioritizing the
homogeneity within the groups, to favor the discussion. In order to characterize the cheeses,
microbiological analyzes (coliforms at 30°C, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and total
mesophiles) and physical-chemical analyzes were performed, based on the evaluation of lipid
content, pH, moisture, ash, extension of proteolysis and depth of proteolysis. A separate group
with 67 untrained tasters participated in the sensory preference test for ordination, where three
brands of artisanal cheeses and one of industrial cheese were evaluated. From the results
obtained from the focus groups, it was observed that the interviewees are unaware of the
current historical and cultural value attributed to the QMA, since they price the cheeses with
values considered inferior, underestimating them and matching them to the other cheeses sold
in supermarkets and free markets. The cheese samples were microbiologically compliant with
current legislation and therefore suitable for use for human consumption. It was also verified
that the physical-chemical parameters were in agreement with the one recommended by the
legislation. It was identified by the preference test that the Minas Padrédo cheese is preferred, as
well as a distinction as to the preference between the cheese samples. It is important to
emphasize that the population under study is, for the most part, the Northern region of Minas
Gerais. It was verified that the participants do not have knowledge about the cheeses Minas
artisanal produced in the state, recognized and commercialized legally. The data obtained
through the focus group were, in part, complemented by the preference-ordering test, indicating
that exploratory research combined with traditional sensory tests may help in the understanding
of the behavior of potential users of QMA. The brand, price, place of purchase, information on
the place where the cheese was produced and the ripening time also influence the process of
choosing the product. There was a need for more concise information on the QMA for a better
understanding of the message by the consumer. The development of strategies to improve the
product, aiming at the packaging, labeling and dissemination of the QMA, will contribute to its
appreciation in the local, regional and / or national market. In addition, the focus group
contributed positively to building theoretical foundations and investigating consumer opinions

and beliefs.




Keywords: Raw milk cheeses. Dairy products. Agribusiness. Consumer behavior. Sensory

analysis.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, o queijo Minas artesanal (QMA) é amparado pela Lei estadual n° 20.549, de
18 de dezembro de 2012 (MINAS GERAIS, 2012). Esta Lei define que o QMA como sendo
aquele obtido a partir do leite cru, higido e integral, elaborado na propriedade de origem do leite
e no processo de acidificacdo do leite por meio de cultura lactica, utiliza-se o coalho para a
coagulacdo. Nesse sentido, esses fatores desempenham um importante papel nas
caracteristicas sensoriais do queijo (MINAS GERAIS, 2012).

O estado de Minas Gerais possui sete regides tradicionais produtoras de QMA
reconhecidas pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas
Gerais (EMATER), e cadastradas no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), sendo elas:
Serro, Cerrado e Serra do Salitre (anteriormente Alto Paranaiba), Araxd, Serra da Canastra,
Campo das Vertentes e Triangulo Mineiro. Além destas, o Vale do Jequitinhonha, Vale do
Suacui e Alagoa também sao reconhecidas pela producao de queijos artesanais (FIGURA 1).

O processo de fabricacdo do QMA consiste na producdo manual, normalmente em
pequena escala, em contexto da agricultura familiar, obedecendo a padrdes historicos e
culturais (FIGUEIREDO, 2014). Diante desse fato, € possivel que haja variacGes na qualidade
fisico-quimica e também microbiol6gica desses produtos (BORELLI et al., 2006; BRANT;
FONSECA,; SILVA, 2007), podendo ainda haver mudancas no perfil de textura (PINTO et al.,
2011).

Queijos Minas artesanais produzidos em diferentes regifes, apresentaram variacdo
guanto a qualidade fisico-quimica (NETTO, 2011; OLIVEIRA et al., 2013; PINTO et al., 2016),
concomitantemente, € possivel identificar variacdes de queijos dentro de uma mesma regiao ou
até mesmo entre lotes de producdo de um mesmo produtor (SILVA, 2007; OLIVEIRA et al.,
2013).

Dessa forma, a Analise Sensorial mostra-se como um potente instrumento que pode ser
usado para medir a qualidade de um alimento e, também, no desenvolvimento de novos
produtos (JELLINEK, 1985). Dentre as técnicas disponiveis, o grupo de foco e o estudo da
expectativa sdo frequentemente empregadas para estudar a influéncia de caracteristicas
sensoriais e ndo sensoriais de produtos alimenticios sobre a intencdo de compra do
consumidor. O grupo de foco consiste em uma reunido de grupo mediada por um moderador
gue tem como fung¢Bes nortear a discussdo, apresentar o assunto de interesse e possibilitar
gue os participantes expressem as razdes para suas expectativas (DUTCOSKY, 2013).

A partir de estudos como este, € possivel propor meios para a compreensao da relacéo
entre o queijo artesanal e o consumidor sob o ponto de vista sensorial. Uma vez compreendido,
h& o favorecimento para o aumento do valor agregado deste produto tradicional, por meio de
melhorias do produto e/ou na sua divulgacgdo junto aos consumidores.

Diante do exposto, o estudo teve por principal objetivo conhecer a percepcdo do

consumidor frente ao queijo Minas artesanal e investigar os fatores considerados relevantes
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para a intengdo de compra do consumidor relacionada aos queijos ‘Minas artesanal’ e ‘Minas

padrdo’ por meio de sessbes de grupo de foco e teste sensorial de preferéncia por ordenagéo.
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Figura 1 — Mapa de Minas Gerais com as regides produtoras de queijos artesanais.
Fonte: EMATER (2016).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Investigar os fatores considerados relevantes para a intencdo de compra do queijo Minas
artesanal, utilizando-se o método Focus Group.

2.2 Objetivos Especificos

e Avaliar a percepcdo do consumidor frente aos dois tipos de queijo: “Minas artesanal” e
“Minas padréo”;
e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dos queijos;

e Realizar andlise de preferéncia sensorial dos queijos em estudo.




3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 QUEIJO MINAS ARTESANAL

O queijo Minas artesanal (QMA), registrado ha dez anos no Livro de Registro dos
Saberes, é considerado Patrim6nio Cultural Imaterial Brasileiro pelo Instituto do Patrimdnio
Histérico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008). O processo de fabricacdo do QMA tem
conquistado apreciadores no Brasil e no mundo (MENESES, 2006).

A Lei estadual n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002, regulamentou a comercializagdo do
QMA que, posteriormente, foi alterada pelo Decreto n° 44.864, de 01 de agosto de 2008, no
que diz respeito ao processo de producdo de QMA; e atualmente, substituida pela Lei estadual
n° 20.549, de 18 de dezembro de 2012 (MINAS GERAIS, 2012). Atualmente, o Estado de
Minas Gerais possui sete regides reconhecidas como tradicionais na producédo de queijo Minas
artesanal, sendo elas: Serro, Cerrado e Serra do Salitre (anteriormente Alto Paranaiba), Araxa,
Serra da Canastra, Campo das Vertentes e Triangulo Mineiro (EMATER, 2016).

De acordo com a legislacdo, 0 QMA mantém as caracteristicas de producéo artesanal,
sendo elaborado na propriedade de origem do leite a partir de leite cru, integral e recém-
ordenhado; utilizando-se na coagulacdo a quimosina de bezerro pura e a prensagem é de
forma manual. Na maioria das vezes, a mao de obra é familiar com producdo em baixa escala.
As caracteristicas fisicas do QMA como consisténcia firme, cor e sabor préprio, caracteristicos
da regido do estado onde for produzido; massa uniforme sem corantes e conservantes, com ou
sem olhaduras mecénicas, € 0 modo proprio de elaboracdo do queijo sdo 0s principais
simbolos que definem a identidade do queijo mineiro (IPHAN, 2008).

Nesse contexto, 0s queijos artesanais destacam-se por sua importancia no mercado
nacional, uma vez que movimenta a economia do pais, e possibilita que aproximadamente 300
produtores cadastrados no IMA comercializem o latcinio para além das fronteiras mineiras
(BRASIL, 2018). Em Minas Gerais, existem aproximadamente 30 mil produtores de queijos
artesanais, que atuam em 503 municipios. Destes, nove mil sdo produtores de queijo Minas
artesanal, que atuam nas sete regifes produtoras reconhecidas tradicionalmente; o restante
estd envolvido com a producéo de requeijdo e também de outros tipos de queijos (EMBRAPA,
2018). Programas de apoio e incentivo sdo fundamentais para potencializar a cadeia produtiva
do queijo artesanal, contribuir para a manutencdo da producdo destes queijos e

desenvolvimento social das regides produtoras.

3.2 QUEIJOS MINAS ARTESANAIS E SEGURANCA ALIMENTAR

Pelo fato de serem elaborados a partir de leite cru, 0s queijos artesanais Sao propensos
ao crescimento de microrganismos patogénicos de elevado risco a saude, como Salmonella,
Listeria e Escherichia coli, que sdo capazes de resistrem e se desenvolverem em

determinados tipos de queijos. Diversos estudos sobre diferentes tipos de queijos artesanais
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apontam para o possivel risco a salde decorrente do consumo destes queijos (DE BUYSER,
2001; FIGUEIREDO, 2014; OLIVEIRA, 2014).

Dentre os diversos tipos de patdégenos que podem ser transmitidos através do leite e
derivados, destaca-se o Staphylococcus aureus, que esta relacionado a alta prevaléncia, nos
alimentos contaminados, de toxinas causadoras de gastroenterites alimentares (ZECCONI;
HAHN, 2000). Os coliformes a 30°C, também conhecidos como coliformes totais, sdo capazes
de produzir gases e acidos durante a fermentacdo, que descaracterizam a apresentacéo e o
sabor do QMA. A Escherichia coli tem como habitat o Trato Gastro Intestinal (TGI), no entanto,
algumas cepas adquiriram genes que sao responsaveis por infeccfes e toxinfeccdes em
humanos (JAY; LOESSNER; GOLDEN, 2005).

Estudos tém demonstrado insatisfacdo quanto a seguranca alimentar de queijos
artesanais quanto a presenca de microrganismos contaminantes, pelas condi¢cGes
sociecondmicas e por parte dos proprios produtores (BRANT; FONSECA,; SILVA, 2007; PINTO
et al.,, 2009; PINTO et al., 2016). Outros estudos apontam para a possibilidade de
sobrevivéncia de Listeria sp. e Listeria innocua em queijos Minas artesanais (ORNELAS, 2005;
PINTO et al., 2009), mesmo apos 60 dias de maturagéo.

Pesquisas vém sendo realizadas na tentativa de se estabelecer ao QMA um tempo de
maturacdo inferior ao periodo de 60 dias previstos na legislacao federal, sem comprometer a
gualidade sanitéaria e sensorial do alimento (SALES, 2015; STIVAL, 2016). Resultados bem
sucedidos dessas pesquisas podem favorecer o desenvolvimento de uma nova tendéncia de
mercado para queijos artesanais, pois contribuirdo para a geracdo de um produto com maior
seguranca alimentar, valor de mercado agregado e maior lucro na comercializacao.

Diante do exposto, é possivel afirmar que o processo de maturacdo influencia
diretamente o comportamento da microbiota do queijo, levando a reducdo nas contagens
microbianas (MARTINS, 2006; SALES, 2015). Entretanto, a ado¢do de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) é fundamental para a obtencdo de um queijo seguro (SALES, 2015).

As condi¢des em que o produto € armazenado e comercializado também influenciam em
sua qualidade microbiolégica (AMORIM et al.,, 2014). Corroborando com essa afirmativa,
pesquisas realizadas com o intuito de avaliar a qualidade microbiol6gica de queijos artesanais,
mostraram resultados satisfatdrios quanto a qualidade higiénica e sanitaria para o queijo Minas
artesanal do Serro (PINTO, 2004) e para o queijo Minas padrao industrializado (AMORIM et al.,
2014).

Além da pasteurizacéo, tratamento que ndo pode ser empregado para o QMA, as BPF e
o controle higiénico e sanitario do rebanho continuam sendo o melhor método de prevencéo da
contamina¢do microbiana. Ressalta-se, também, a importancia da aplicagdo das boas préticas
durante o transporte, manipulacdo e comercializacdo do QMA, para que 0S mesmos
mantenham a seguranga para 0 consumo.

As BPF sao estabelecidas por meio de portarias e resolu¢cdes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA). A Portaria n°® 326, de 30 de julho de 1997 estabelece requisitos

gerais de higiene e de boas praticas de fabricacdo para alimentos produzidos para 0 consumo
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humano (BRASIL, 1997). A Resolu¢éo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 é ato normativo
complementar a Portaria n° 326/1997 e dispde sobre Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores de Alimentos (BRASIL, 2002). As BPF consistem na higienizagéo
das instalacdes, dos equipamentos e utensilios, controle da agua de abastecimentos, controle
de pragas urbanas, capacitacdo, supervisdo da higiene dos colaboradores e manejo correto do
lixo (BRASIL, 1997).

3.3 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE QUEIJOS MINAS ARTESANAIS

Os queijos artesanais de Minas Gerais sdo obtidos por coagulacéo do leite de vaca, sem
tratamento térmico da massa, com enzima coagulante especifica (quimosina), podendo haver a
utilizacdo de culturas lacticas naturais, com periodos minimos de maturacdo, estabelecidos
para a comercializacdo. De maneira geral, o produto final é apresentado com consisténcia
semi-dura; textura macia, lisa ou com pequenas olhaduras mecénicas; cor branca ou
amarelada e uniforme; sabor brando, ligeiramente acido, odor caracteristico; casca fina, sem
trinca; formato e peso variaveis (MINAS GERAIS, 2012).

Entretanto, a auséncia de mecanizacdo no processo de fabricacdo do QMA, com a
producdo baseada nos padrfes histéricos e culturais e em baixa escala, geralmente com uso
da mao de obra familiar, implicam em variacdes nas caracteristicas desses queijos (BORELLI
et al., 2006; BRANT et al., 2007). E possivel observar em diversos estudos que utilizaram para
fins de comparacdo o mesmo tipo de queijo, porém produzidos em diferentes regibes, variacdo
guanto a qualidade fisico-quimica de QMA (NETTO, 2011; OLIVEIRA et al., 2013; PINTO et al.,
2016).

No aspecto fisico-quimico, é importante observar alguns parametros que caracterizam o
gueijo Minas artesanal. O leite deve apresentar caracteristicas sensoriais normais, minimo de 3
% de teor de lipideos, acidez em graus Dornic variando de 15 a 20 °D, densidade a 15 °C de
1,028 a 1,033, lactose com minimo de 4,3 %, minimo de 85 % de massa seca
desengordurada, massa seca total com o minimo de 11,5 %, indice crioscopico de -0,550 °H a
0,530 °H (-0,530 °C a -0,512 °C) e, estar livre de residuos de antibiéticos e agrotoxicos (MINAS
GERAIS, 2012).

Outro importante parametro que caracteriza o queijo artesanal é a cor. Perry (2004)
destaca que a cor dos queijos esta diretamente relacionada ao teor de gordura do leite, com
possibilidade de sofrer variacdes sazonais. Diversos autores sugerem que alguns
procedimentos alteram o teor de umidade do queijo, influenciando diretamente em sua
qualidade, como a salga e a prensagem (IDE; BENEDET, 2001); além da maturacéo
(HOSKEN; FURTADO, 1983), com influéncia na textura e no sabor do queijo. Desta forma, a
identidade do queijo Minas artesanal pode ser garantida, quando o estudo de suas
caracteristicas fisico-quimicas, demonstrarem concordancia com o observado e definido pela
legislacéo vigente (OLIVEIRA, 2014).
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3.4 ANALISE SENSORIAL

A Analise Sensorial constitui-se da Ciéncia que evoca, mede, analisa e interpreta as
reacbes humanas, frente as caracteristicas dos alimentos e dos materiais, e sdo percebidas
pelos cinco sentidos: paladar, olfato, tato, visdo e audicdo (ABNT, 2014). Portanto, os cinco
sentidos sdo utilizados na percepgdo do alimento, determinando a qualidade especifica da
sensacao gerada.

Os testes sensoriais sdo incluidos como garantia de qualidade por consistirem em
medida multidimensional integrada, a qual apresenta significativas vantagens: identificam a
presenca ou a auséncia de diferencas perceptiveis; definem caracteristicas importantes de um
produto de forma rapida; detectam particularidades que ndo podem ser percebidas por outros
métodos analiticos e avaliam se um produto é bem aceito ou ndo (MUNOZ; CIVILLE; CARR,
1992). A aplicacdo desses testes € imprescindivel para a industria de alimentos em toda a
escala produtiva, por exemplo, no controle de qualidade, no qual, visa manter as caracteristicas
comerciais do produto, visto que busca atender as exigéncias dos consumidores, além de
ocupar posicéo de destaque no desenvolvimento de novos produtos (TEIXEIRA, 2009).

Nesse sentido, diversos pesquisadores lancam mé&o dessa Ciéncia para avaliar
formulacdes e processamentos de diversas categorias de produtos alimenticios, como os
produtos lacteos, de maneira a descrever os atributos sensoriais ou analisar 0 comportamento
dos consumidores. Dutcosky (2013) concebe a Analise Sensorial como a Unica forma de
avaliar e caracterizar sensorialmente o produto, j& que ndo existe nenhum instrumento capaz
de substituir os sentidos humanos e, consequentemente, de realizar a avaliagdo do que foi
produzido. O homem é e sempre serd o melhor instrumento para efetivar as analises
sensoriais, por ser o Unico capaz de agregar conhecimentos técnicos e cientificos a valores
culturais e socioeconémicos, fundamentais para a comercializagdo de produtos alimentares
(TEIXEIRA, 2009).

Entre as metodologias sensoriais hdo convencionais, encontra-se o Focus Group, o qual
tem sido bastante utilizado na area de alimentos (ANDRADE et al., 2013; BARROS et al., 2016;
CARNEIRO et al., 2010; DELLA LUCIA et al., 2007; DELLA LUCIA et al., 2009; SOUZA et al.,
2010). Trata-se de uma entrevista planejada para obter opinides individuais de um grupo de
pessoas em uma area particular de interesse, como no setor de Salde (IERVOLINO;
PELICIONI, 2001; GONDIM, 2003), na escola, na politica, no Marketing e em acdes
comunitarias, para auxiliar na compreensdo de diversos comportamentos, situacdes e
fenébmenos (GONDIM, 2003).

O Focus Group surge na pesquisa qualitativa como uma ferramenta importante para a
investigacdo da percepcdo de produtos de consumo, pois possibilita obter informacdes sobre
pensamentos subjetivos e habitos dos entrevistados (OLIVEIRA; FREITAS, 1998). Na
promocado da Saude, tem se mostrado muito adequado para a fase de diagndéstico e outros
eventos da area (IERVOLINO; PELICIONI, 2001).
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Diversos estudos podem ser observados na literatura utilizando como metodologia os
grupos focais. Em sua grande maioria, buscam compreender o consumo e os habitos dos
consumidores e explicar a preferéncia do consumidor por um produto especifico (ANDRADE et
al., 2013; BARROS et al., 2016; BOUTEILLE et al., 2013; CARNEIRO et al., 2010; DELLA
LUCIA et al.,, 2007; DELLA LUCIA et al.,, 2009; FRANCISCO; SANTOS; BENASSI, 2014;
KRAUSE et al., 2007; LAHNE & TRUBEK, 2014).

3.4.1 Aspectos sensoriais de queijos Minas artesanais

Os aspectos sensoriais dos queijos Minas artesanais tém atraido consumidores de todas
as classes da populacdo, pois além do seu valor histérico e cultural, e alto valor nutritivo,
possui sabor inigualavel, de importante apreciacdo sensorial (NETTO, 2011). Na busca por
produtos que oferecam qualidade e custo beneficio aos consumidores, 0 QMA tem sido foco de
diversos estudos, na tentativa de se estabelecer melhorias para a producdo de queijos cada
vez mais seguros higienicamente e de grande aceitacdo (AMORIM et al., 2014; MACHADO et
al., 2004; MARTINS, 2006; OLIVEIRA et al., 2013; ZARBIELLI et al., 2004; PINTO et al., 2009;
PINTO et al., 2016; RESENDE, 2014; SALES, 2015; SILVA, 2007).

No processo de determinacdo da qualidade de um produto, sdo avaliadas as
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, quimicas, bioquimicas, microbiol6gicas e sensoriais
(SILVA, 2007). No contexto sensorial, os testes frequentemente utilizados, sdo os testes
afetivos de preferéncia e de aceitacdo (RESENDE, 2014), pois sdo capazes de avaliar um
grande grupo de consumidores visando a aceitabilidade global de um produto e por serem
também de baixo custo; podem ser conduzidos em areas onde possiveis
compradores/consumidores circulam gerando um vasto numero de respostas (CHAVES;
SPROESSER, 2005).

Entretanto, os testes descritivos também s&o comumente utilizados na é&rea de
alimentos. O principal método descritivo utilizado € a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ),
pois permite o levantamento, a descri¢cdo e a quantificacdo dos atributos sensoriais no produto,
percebidos pelo provador, utilizando julgadores treinados e uma andlise estatistica reforcada
dos dados (STONE; SIDEL, 2004).

Dentre os variados testes, existem os de preferéncia (comparacdo pareada, ordenacéo,
comparacao multipla). A escolha do teste a ser utilizado dependera da quantidade de amostras
a serem julgadas e do objetivo da avaliagdo, sendo que a andlise dos resultados devera ser
realizada de acordo com o teste escolhido (MINIM, 2013). Para o teste de preferéncia, os
atributos comumente avaliados s&o: cor, textura, sabor e aroma. Issanchou (2008) ressalta que
essas propriedades estimulam os receptores sensoriais e determinam a aceitacdo ou rejeicdo

do produto por parte do consumidor.
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4 ARTIGO

4.1. Influéncia das caracteristicas sensoriais de queijo Minas artesanal sobre a percepgédo e
inten¢éo de compra do consumidor

Este artigo foi elaborado conforme normas da Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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ABSTRACT

The objective of this research was to investigate the factors considered relevant to the intention
to buy the artisanal Minas cheese using the Focus Group method, an evaluation complemented
by the characterization of the cheeses and the affective preference test. Three different focus
groups were created prioritizing homogeneity within the groups to encourage discussion. For
the characterization of the cheeses, microbiological analyzes and physical-chemical analyzes
were performed. A separate group with 67 tasters participated in the sensory preference test by
ordering to assess the overall preference of the product. It was verified that the focus group
participants are unaware of the artisanal Minas cheese - traditionally produced from the State
and certified, and that market factors, motivational, among others, significantly influence the
purchase decision. The cheese samples were microbiologically compliant with current
legislation and therefore suitable for use for human consumption. It was also verified that the
physical-chemical parameters were in agreement with the one recommended by the Brazilian
legislation. It was identified by the preference test that the Minas Padrdo cheese is preferred
among the tasters, corroborating with the results observed in the Focus Group. The data
obtained by the preference-order test were complementary to the results of the focus groups,
indicating that exploratory research combined with traditional sensory tests may help in the

understanding of the behavior of potential users of QMA.
KEYWORDS: Raw milk cheeses. Dairy products. Consumer behavior.
RESUMO

Esta pesquisa objetivou investigar os fatores considerados relevantes para a intencdo de
compra do queijo Minas artesanal, utilizando-se o método Focus Group, avaliacdo
complementada pela caracterizagdo dos queijos e pelo teste afetivo de preferéncia. Foram
criados trés diferentes grupos de foco priorizando a homogeneidade dentro dos grupos, para
favorecer a discussdo. Para a caracterizacdo dos queijos, realizaram-se analises
microbiolégicas e andlises fisico-quimicas. Um grupo distinto com 67 provadores participou do
teste sensorial de preferéncia por ordenacdo com o intuito de avaliar a preferéncia global do
produto. Verificou-se que os participantes dos grupos de foco desconhecem os queijos Minas
artesanais tradicionalmente produzidos do Estado e certificados, sendo que, fatores de
mercado, motivacionais, dentre outros, influenciam significativamente na decisdo de compra.
As amostras de queijo apresentaram-se microbiologicamente em conformidade com a
legislacdo vigente, estando, portanto, aptas a serem empregadas para o consumo humano.
Verificou-se, também, que os pardmetros fisico-quimicos estavam de acordo com o
preconizado pela legislacdo brasileira. Identificou-se pelo teste de preferéncia, que o queijo
Minas padrdo € o preferido entre os provadores, corroborando com os resultados observados
no Focus Group. Os dados obtidos pelo teste de preferéncia-ordenagéo foram complementares

aos resultados dos grupos de foco, indicando que pesquisas exploratérias combinadas aos
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testes sensoriais tradicionais podem auxiliar na compreenséo do comportamento de potenciais

consumidores de QMA.
PALAVRAS-CHAVE: Queijos de leite cru. Laticinios. Comportamento do consumidor.
1. INTRODUCAO

O queijo Minas artesanal (QMA), registrado ha dez anos no Livro de Registro dos
Saberes, é considerado Patrim6nio Cultural Imaterial Brasileiro pelo Instituto do Patrimdnio
Histérico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008). O processo de fabricacdo do QMA tem
conquistado apreciadores no Brasil e no mundo (Meneses, 2006).

Na busca constante por produtos de qualidade, os consumidores se mostram cada vez
mais exigentes quanto as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais dos produtos. Nesse
contexto, a embalagem desempenha importante fungdo no momento da compra, sendo esta o
primeiro contato entre o consumidor e o produto (Kotler, 2000).

Diante do exposto, técnicas como grupo de foco e de estudo da expectativa tém sido
empregadas para avaliar a percep¢do do consumidor frente aos alimentos e influéncia da
embalagem de alimentos sobre a intencdo de compra dos consumidores (Andrade et al., 2013;
Francisco et al., 2014; Souza et al.,, 2010). Nessa avaliacdo, a embalagem é essencial na
determinacdo dos critérios do consumidor para a escolha, decisdo de compra e consumo de
um produto (Della Lucia et al., 2007).

O grupo de foco consiste em uma reunido de grupo mediada por um moderador que tem
como funcBes nortear a discussdo, apresentar o assunto de interesse e possibilitar que os
participantes expressem as razdes para suas expectativas (Dutcosky, 2013). Testes de
aceitacdo ou preferéncia pelo produto sdo complementares no estudo da percepcdo do
consumidor e, frequentemente, sdo empregados com esse intuito (Resende, 2014).

Considerando a necessidade de conhecer a percepgéo do consumidor frente a produtos
alimentares, estudos como este, tornam-se hecessarios para propor meios para a
compreensdo da relagdo entre o queijo Minas artesanal e o consumidor sob o ponto de vista
sensorial. Uma vez entendido, h4 o favorecimento para o aumento do valor agregado deste
produto tradicional, por meio de melhorias do produto e/ou na sua divulgacdo junto aos
consumidores.

O estudo teve por objetivo conhecer a percepc¢do do consumidor frente ao queijo Minas
artesanal e investigar os fatores considerados relevantes para a intencdo de compra do
consumidor relacionada aos queijos ‘Minas artesanal’ e ‘Minas padréo’ por meio de sessbes de

grupo de foco e teste sensorial de preferéncia por ordenacgéo.
2. MATERIAL E METODOS

Pesquisa aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Minas
Gerais, processo n°. CAAE: 76769417.2.0000.5149.
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2.1. PERIODO, LOCAL DO ESTUDO E CONSUMIDORES

O estudo foi realizado no periodo de agosto a novembro de 2017, conduzido em Montes
Claros Minas Gerais. Os participantes foram selecionados por meio de questionarios de
recrutamento contendo questbes sobre dados soéciodemograficos e comportamentais
(Apéndice A), sendo a selecdo feita a partir das respostas obtidas para perguntas sobre
consumo de queijo, habito de frequentar supermercado ou mercado e de ler o rétulo de
produtos, conforme metodologia adaptada de Della Lucia et al. (2009).

Participaram do estudo 27 voluntérios, dos quais seis homens e vinte e uma mulheres
com idades variadas, entre 21 e 65 anos. O primeiro grupo de foco contou com a participacéo
de nove estudantes do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Minas
Gerais (UFMG); no segundo grupo, participaram dez servidores Técnicos Administrativos da
referida instituicdo e na terceira sessao, oito donas de casa que foram recrutadas por meio de
indicacdo de colegas e familiares. Dentro de cada sessdo, os participantes possuiam idade
elou escolaridade semelhantes, consistindo em um grupo homogéneo de pessoas, fato que

favoreceu a discusséo (Barros et al., 2016).
2.2. CONDUGAO DAS SESSOES DE FOCUS GROUP

Antes do inicio das discussdes, foi solicitado aos participantes o preenchimento do
Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE, Apéndice B), documento em que 0S
participantes expressaram a concordancia em participar do grupo de forma voluntaria, sem
gualquer incentivo monetéario (Andrade et al.,, 2013). A primeira e a segunda sessdo foram
realizadas em sala ampla, dentro da instituicdo de desenvolvimento do estudo, com
capacidade para acomodar confortavelmente os participantes, que foram dispostos sentados
ao redor de uma bancada, de modo a favorecer o contato visual, a interacdo e a discussdo. A
terceira sessdo foi realizada em uma &rea residencial, espagosa e com as cadeiras dispostas
em circulo, também com o intuito de facilitar a discussao.

As trés unidades (marcas diferentes) de queijo Minas artesanal, foram compradas em um
supermercado local e, ao final de cada sessdo, apresentadas individualmente aos
participantes, devidamente embaladas e com seus respectivos rétulos (Francisco et al., 2014).
Os queijos foram escolhidos em razdo da diversidade no processo de fabricacdo e quanto ao
aspecto cultural que cada um adquire ao seguir as tradi¢cdes da regido onde € produzido, além
do crescente impulso destes a economia do pais. As caracteristicas do produto (embalagem e
informacdes contidas no rétulo) estdo descritas na Tabela 1.

A moderadora formulou questdes gerais sobre o comportamento quanto ao consumo de
produtos alimenticios e outras mais especificas, referentes as caracteristicas visuais e
informacdes encontradas nas embalagens, a fim de obter informacdes sobre a percepcao do
consumidor frente ao QMA. Os pontos discutidos foram levantados conforme o contexto e
abordados de acordo com a dindmica da entrevista. O roteiro utilizado nas sessdes de grupo

de foco encontra-se exposto na Tabela 2.
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Em cada sessdo, a moderadora explicou o proposito do grupo e solicitou que os
participantes se apresentassem. Em seguida, foram estimulados a expressar suas opinides a
respeito de questdes relacionadas a seguranga alimentar, comodidade, saudabilidade de
produtos alimenticios em geral, e embalagem e preco dos QMA em questéo.

Cada sessao teve duracdo média de 1 h (uma hora) e contou sempre com a presenca da
mesma moderadora e de duas assistentes responsaveis por anotar e/ou gravar as sessfes
(Della Lucia et al., 2009; Andrade et al., 2013). Os participantes estavam cientes de que néo

existia resposta correta, sendo valida a opinido de cada individuo.

Tabela 1 — Descricdo da embalagem e do rétulo dos queijos usados na conducao das sessoes
de Focus Group

Produto Descricdo

Queijo Minas Artesanal. Produto elaborado com leite cru. Marca. Peso da
embalagem: 13,0 g. Deve ser pesado na presenca do consumidor. Ingredientes:
Leite cru, sal, pingo e coalho. Ap6s aberto, consumir em até 60 dias. Ndo contém

1 gliten. Alérgicos: contém leite, contém lactose. Industria brasileira. Selo de
inspecdo SISBI (Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal).
Data de fabricacdo, validade e lote. Embalagem de rede plastica, de facil
visualizac¢éo do produto.

Queijo Minas Artesanal. Produto elaborado com leite cru. Marca. Salitre curado.
Deve ser pesado na presenca do consumidor. Ingredientes: Leite cru, sal, pingo e
coalho. N&o contém glaten. Industria brasileira. Data de fabricacdo, validade e
lote. Embalagem de papel, dificultando a visualiza¢do do produto.

Queijo Minas Artesanal. Patriménio de Minas e do Brasil. Produto elaborado com
leite cru. Marca. Peso da embalagem: 6,0 g. Deve ser pesado na presenca do
consumidor. Ingredientes: Leite cru, sal, pingo e coalho. Apds aberto, consumir
em até 10 dias. Manter resfriado de 1° a 10°C. Alérgicos: contém leite, contém
lactose, ndo contém gluten. Inddstria brasileira. Selo de inspecdo SISBI (Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal). Data de fabricagéo,
validade e lote. Embalagem de plastico transparente, a vacuo, de facil
visualizac¢éo do produto.

Fonte: Elaborada pela autora, 2018.

2.2.1. ANALISE DOS DADOS

Os resultados do focus group foram analisados de forma qualitativa, seguindo a
metodologia proposta por Bryman (2012) e eficientemente utilizada por Andrade et al. (2013).
Primeiramente, fez-se a transcricdo dos dados obtidos nas sessbes e, posteriormente, a
analise do conteldo, buscando-se estabelecer as categorias que foram exemplificadas por
trechos das falas dos participantes dos grupos.

Os comentarios mais comuns nos trés grupos de foco, relativos aos questionamentos
sobre os produtos, foram sumarizadas em tabela pela moderadora (Francisco et al., 2014).
Além disso, utilizou-se de valores percentuais para facilitar a compreenséo sobre a frequéncia

das respostas (Dantas et al., 2004).
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Tabela 2 — Roteiro para as sessdes de Focus Group

1. Qual sua percepcdo ao comprar produtos em diferentes locais (supermercados,
mercadinhos, fazenda, etc.)? Quais critérios sdo levados em consideragdo no momento da
compra?

2. Vocés sabem o preco dos produtos que costumam usar no cotidiano? Sao fiéis a alguma
marca especifica, ou o que importa realmente é o preco, independente também do local da
compra?

3. No momento da compra de forma geral, independente do produto, vocés tém o habito de
buscar informaces deste produto de forma prévia, ou seja, antes da compra, ou até
mesmo no momento da compra? Qual é a principal fonte de informacdes que vocés tém
para produtos alimentares?

4. Para quem ndo tem o costume de ler o rétulo, qual é a outra fonte que vocés consideram a
respeito do produto?

5. Qual a importancia que vocés dao ao rétulo, a embalagem do produto? Comprariam um
produto s6 por causa da embalagem, aquela embalagem que vem de brinde?

6. Qual a importancia que vocés dao a possibilidade de visualizar o produto dentro da
embalagem? Fale a respeito da importancia do material da embalagem para vocé.

7. O gque mais Ihe chama a atencdo em uma embalagem de queijo?

8. Quais 0s queijos que vocés conhecem, mas ndo necessariamente consomem?

9. Vocés sabem da existéncia de outros queijos que séo verdadeiramente brasileiros?

10. Na opinido de vocés, o queijo € um alimento saudavel? Por qué?

11. Quais séo os tipos de queijos que vocés consomem?

12. Se estiver escrito em um rétulo de queijo a informagéao “Queijo Minas Artesanal”, vocés
comprariam? Por qué?

13. Vocés acham que a palavra “artesanal” remete a alguma coisa saudavel ou remete a
alguma coisa ruim?

14. Vocés estdo dispostos a pagar a mais por um queijo Minas artesanal?

15. Para vocés, existem diferencas entre “Queijo Minas Frescal”; “Queijo Minas Artesanal” e
“Queijo Minas™?

16. Qual a aparéncia que vocés esperam de um gueijo Minas artesanal?

17. Vocés gostariam de ver mais alguma informacao ou ilustragéo no rétulo que néo foi
apresentada? Quais desses queijos vocés comprariam?

18. Vocés pagariam a mais por qual deles?

19. Gostaria que vocés colocassem prego nesses queijos.

Fonte: Adaptado de Francisco et al., 2014, Della Lucia et al., 2009; Andrade et al., 2013
2.3. CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DOS QUEIJOS

Foram avaliadas trés amostras de QMA, sendo uma de cada regido (Serro, Canastra e
Serra do Salitre), inspecionadas pelos 6rgdos competentes, e adquiridas em lojas
especializadas em queijos Minas artesanal; e uma amostra de queijo Minas padrdo, produzido
com leite pasteurizado, devidamente inspecionado e com selo de certificacdo, totalizando
quatro amostras, que foram submetidas as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas para
posterior anélise sensorial.

Embora os queijos adquiridos tenham sido inspecionados, foram retiradas destes, uma
amostra de 25 g para as andlises microbioldgicas de Coliformes a 30°C, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e mesofilos totais, para atestar efetivamente a seguranga dos queijos; e

25 g de amostra para as analises fisico-quimicas.
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Para as andlises de S. aureus, coliformes a 30°C e E. coli foram utilizados,
respectivamente, o Petriflm 3M — Rapid S. aureus (RSA) Count Plate (AOAC 981.15) e
Petrifilm Coliformes/E.coli (AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e E. coli em alimentos,
pelicula Reidratavel Seca), de acordo com os procedimentos determinados pelo fabricante,
sendo ambos indicados para analises de leite e queijos (Ponsano et al., 2000; Schoeller &
Ingham, 2001). A contagem de mesdfilos nos queijos foi feita utilizando-se a Placa 3M Petrifilm
para contagem de mesodfilos (Ref. 3M 6400 (H0001522830)), de acordo com os procedimentos
determinados pelo fabricante.

As analises fisico-quimicas dos queijos foram realizadas de acordo com as metodologias
oficiais. As determinacdes realizadas foram: cinzas, cloretos, lipideos pela metodologia do
butirometro de Gerber (Brasil, 1981); umidade (AOAC 926.08); proteina verdadeira —
determinada pela diferenca entre o valor do nitrogénio nao-protéico e o nitrogénio total
(multiplicada pelo fator de correcéo de 6,38); extensao de protedlise — utilizando-se o nitrogénio
soltvel em pH 4,6/nitrogénio total x 100; profundidade de protedlise — calculada pela razao
entre o valor de nitrogénio soltvel em tCA 12%/nitrogénio total x 100; pH — utilizando-se um
medidor de pH digital (AOAC, 1998; Brasil, 1981). Para a analise dos resultados, foi utilizada a

estatistica descritiva com os dados.

2.4. ANALISE SENSORIAL

O teste sensorial foi conduzido no Laboratério de Laticinios do Instituto de Ciéncias
Agrarias (ICA) da UFMG, Campus Montes Claros, em temperatura ambiente e iluminacao
natural, compreendendo apenas uma sessdo. Para esta avaliacdo, empregou-se o Teste de
Ordenacao-Preferéncia, do qual participaram 67 julgadores ndo treinados, voluntérios,
recrutados na instituicdo por meio de questionario (Anexo A) e que concordaram em assinar o
TCLE para participagéo no teste.

Amostras dos quatro queijos foram cortadas nas dimensdes de 2 cm x 0,5 cm x 0,5 cm,
servidas em pratos plasticos descartaveis, codificadas com numeros de trés digitos e
apresentadas de forma aleatorizada (Apéndice C), sob temperatura ambiente. Foi
disponibilizado ao julgador um copo com &gua, para enxaguar a boca entre a degustacéo das
amostras. Os julgadores foram solicitados a provarem as amostras e a ordena-las por
preferéncia (1- amostra mais preferida; 4- amostra menos preferida), informando suas escolhas
e comentarios na ficha Unica fornecida (Apéndice D) (Minim, 2013). Todos os aspectos éticos
para pesquisa com seres humanos foram levados em consideragdo, para resguardar a
seguranca dos julgadores (Brasil, 2012).

Para a avaliacdo estatistica do teste sensorial, os dados foram tabulados no Software
Excel® e utilizou-se da comparacado entre as somas de ordens, pelo método de Friedman com
auxilio da tabela de Newell & MacFarlene (1987) para verificar se havia uma preferéncia
significativa entre as amostras.

32




184

185
186

187
188
189
190
191
192
193

194

195
196
197
198
199
200

33

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. FOCUS GROUP
3.1.1. Perfil séciodemografico e comportamental dos consumidores

Na Tabela 3 encontra-se especificado o perfil sociodemografico dos participantes do
focus group sobre os queijos artesanais. Dos 27 consumidores que participaram dos grupos de
foco, a maioria (77,8%) era do sexo feminino, com idade entre 20 e 39 anos (88,9%) e solteira
(55,6%). A respeito do grau de instrucdo dos participantes, 37% cursavam o Ensino Superior,
25,9% eram Mestres, 14,8% Pos-graduados, 11,1% possuiam o 2° grau completo, 7,4% o
Superior completo e 3,7% o 1° grau concluido. Quanto a renda familiar mensal, 74% recebiam
entre 1 SMa5 SM e 18,5% entre 5 SM e 10 SM.

Tabela 3 — Perfil dos consumidores participantes dos grupos de foco (n = 27)

Frequéncia (%)

Caracteristicas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
(n=9) (n=10) (n=8)

Sexo

Feminino 89,0 50,0 100

Masculino 11,0 50,0 0
Idade

20-29 100 20,0 50,0

30-39 0 70,0 25,0

40-49 0 10,0 0

50-59 0 0 12,5

60 — 69 0 0 12,5
Estado Civil

Solteiro 100 60,0 0

Casado 0 30,0 100

Unido Estavel 0 10,0 0

Grau de Instrucao

1° Grau completo 0 0 12,5
2° Grau completo 0 0 37,5
Superior incompleto 100 10,0 0
Superior completo 0 10,0 12,5
Pés-graduacgéo 0 20,0 25,0
Mestrado 0 60,0 12,5
Renda (em salarios minimos)
Menor que 1 SM* 11,1 0 0
De1SMa3SM 44,4 20,0 37,5
Maior que 3 SM a5 SM 22,2 40,0 62,5
Maior que 5 SM a 10 SM 22,2 30,0 0
Sem resposta 0 10,0 0

*Salario minimo brasileiro (2017) = R$ 937,00
Fonte: Elaborada pela autora, 2018

Na Tabela 4 é possivel identificar o perfil comportamental dos participantes do focus
group em relacdo ao consumo. Verifica-se que uma parcela significativa dos participantes
(48,1%) afirmou que consome queijo apenas “uma vez ao més” e “menos de uma vez ao més”,

fato que ndo comprometeu a sua participagdo nos grupos de foco, visto que o estudo em
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questdo se refere a percepcao destes individuos frente a QMA, ndo se restringindo aos
consumidores regulares desse produto. O estudo da percepcdo ou intencdo de compra
precede a avaliacdo sensorial propriamente dita do produto, portanto consumidores de queijo
e/ou consumidores potenciais de QMA representam 0s participantes desejaveis para esta

pesquisa.

Tabela 4 — Perfil comportamental dos participantes dos grupos de foco (n = 27)

Frequéncia (%)

Caracteristicas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
(n=9) (n=10) (n=8)
Consome queijo?
Trés vezes por semana 0 50,0 12,5
Duas vezes por semana 33,3 20,0 0
Uma vez por semana 11,1 0 12,5
De 15 em 15 dias 0 0 12,5
Umavez ao més 22,2 10,0 37,5
Menos de uma vez ao més 33,3 20,0 25,0
Frequenta Supermercado?
Trés vezes por semana 0 10,0 0
Duas vezes por semana 11,1 30,0 0
Uma vez por semana 22,2 20,0 50,0
De 15 em 15 dias 55,6 40,0 25,0
Umavez ao més 0 0 25,0
Menos de uma vez ao més 11,1 0 0
Lé rétulos?
Sempre 44,4 20,0 12,5
Regularmente 11,1 60,0 12,5
As vezes 44,4 20,0 62,5
Raramente 0 0 12,5

Fonte: Elaborada pela autora, 2018

Quanto ao perfil comportamental dos participantes de cada sessdo, observa-se que o
grupo 2 se destacou no consumo de queijo, de duas a trés vezes por semana, representando
70% dos voluntarios. Provavelmente em virtude de o grupo 2 possuir em sua maioria (90%),
graduados e p6s-graduados, com renda entre 3 SM a 10 SM (70%).

Os dados da Pesquisa de Orcamento Familiar (POF), do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE) (IBGE, 2008), mostraram que as classes de renda mais elevada
consomem mais lacteos, sendo que, na média nacional, as vendas de queijo Mugarela, queijo
Prato e Requeijdo sdo as que mais crescem com o0 aumento da renda. Atualmente, de acordo
com a Associacdo Brasileira da Industria de Queijos (ABIQ) (ABIQ, 2017), o aumento na
producdo de queijo previsto para este ano (2018) deve ser de 2,5%, com 0 aumento do
consumo. A perspectiva leva em conta a melhora da renda da populacdo e no aumento do
poder de compra do consumidor, apesar do ritmo ainda lento de recuperacao depois do recuo
causado pela crise.

Em relagdo a faixa etéria, observa-se que os grupos 1, 2 e 3, foram compostos

predominantemente por jovens e adultos (55,6%), 0s quais apresentaram faixa de consumo de
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queijos de “15 em 15 dias”, “uma vez ao més” e “menos de uma vez ao més”, totalizando
51,8% dos entrevistados. De acordo os dados obtidos na analise do consumo alimentar
pessoal no Brasil (IBGE — POF, 2008-2009), o consumo de queijo aumenta com a idade. Esses
dados corroboram com os resultados do presente estudo, na perspectiva de que haja um
aumento de consumo pelos grupos estudados.

Em relacdo ao habito de frequentar supermercado, 40,7% dos individuos relataram o
costume de visita-lo de 15 em 15 dias. A frequéncia de leitura de roétulos da embalagem foi
representada, em sua maioria, por participantes que afirmaram lé-los as vezes (40,7%),
seguida por 29,6% de consumidores que leem regularmente os rétulos. Uma pesquisa
realizada pela Datafolha, encomendada pela Alianca de Controle do Tabagismo (ACT),
organizagdo que atua na area de promocao a salde, demonstrou que 48% dos brasileiros néo
costumam ler as informacdes do rétulo, como ingredientes e a tabela nutricional (Cancian,

2016), dado que corrobora o comportamento observado no presente estudo.

3.1.2. Percepgéo sobre a rotulagem de produtos alimentares

Nas sessBes de grupo de foco, quando se questionou sobre a principal fonte de
informagbes para produtos alimentares, a fonte mais citada foi o rétulo, seguida de indicacéo
de amigos e do préprio fornecedor/produtor, sendo que 55,6% dos participantes observam no
rétulo, principalmente, a data de validade e os constituintes do alimento. Corroborando com
esses achados, estudos mostram que a informacao mais frequentemente consultada é a data
de validade (Gomes & Cyrillo, 2006; Lindemann et al., 2016; Souza et al., 2011). Em pesquisa
realizada por Barros et al. (2016), observou-se que a prioridade de frequéncia de leitura dos
rétulos dos produtos pelos participantes das sessdes de grupos de foco era a data de validade
(95,5%), seguida do prego (77,3%) e da marca (68,1%).

Na observacéo individual de cada grupo, a leitura de rétulo permanece frequente nos
grupos 1 e 2, sendo considerada por cinco e oito participantes, respectivamente. No grupo 3,
formado apenas por mulheres, apenas duas voluntarias disseram ter o habito da leitura,
resultado oposto ao encontrado por Mazarotto & Alves (2017), que mostrou que as mulheres
leem os rétulos significativamente mais do que os homens. Em relagdo aos homens, as
mulheres estdo mais preocupadas com a qualidade dos alimentos e tendem a verificar com
maior frequéncia e atencéo as informagfes nutricionais contidas nos rétulos de alimentos,
incluindo a lista de ingredientes, o tamanho da por¢do e o apelo nutricional (Stran & Knol,
2013).

Nos estudos realizados por Cavada et al. (2012), Lindemann et al. (2016) e Mazarotto &
Alves (2017), o habito de ler os rétulos tem relacdo direta com o grau de instrucdo das
pessoas, sendo prevalente, principalmente, em consumidores com nivel de escolaridade
elevado. Na presente pesquisa observa-se resultado oposto, em que os entrevistados do grupo
1 com Superior incompleto (100%) Iéem mais rétulos do que os participantes do grupo 3 com
Superior completo e Pés-graduacéo (50%). Esse resultado pode estar relacionado ao fato de o

grupo 1 ser formado em sua totalidade por estudantes do curso de Engenharia de Alimentos,
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capacitados para atuarem, dentre outras habilidades, na compreensdo das caracteristicas
fisicas, quimicas e nutricionais dos alimentos (CONFEA, 1973).

Outro topico importante foi a identificacéo da forma como os entrevistados que ndo leem
os rétulos, buscam as informag8es sobre os produtos adquiridos. Os participantes das sessoes
que disseram ndo ter o costume de ler rétulos orientam-se pela fidelidade a marca
(conhecimento prévio) e pela midia (propaganda em televisdo) (grupo 1); pela opinido de
amigos e parentes (grupo 2); indicagdo do préprio produtor e internet (grupo 3). Miranda et al.
(2015) em sua pesquisa de mercado, buscou avaliar o perfil dos consumidores de produtos
lacteos de uma determinada regido e observaram que 36% dos participantes ndo buscam obter
informacdes para a compra de queijo, o que denota desinteresse por parte desse publico em
adquirir um produto seguro e de qualidade. A influéncia da midia e da marca na decisdo de
compra relatada pelo grupo 1 pode ser observada nas seguintes frases:

“Eu tenho uma mania, quando eu vejo alguma propaganda de algum produto novo na
televisdo, eu fico com vontade de experimentar, e olha que toda vez que eu experimento,
na maioria das vezes eu odeio, ai sempre volto pra comprar aqueles que eu normalmente
compro” (consumidor X do grupo 1).

“Geralmente é fidelidade com a marca mesmo, de ter provado antes, ter gostado”
(consumidor Y do grupo 1).

De acordo com Sloan (2003), dos consumidores que compram um produto alimenticio
pela primeira vez nos Estados Unidos, consideram primeiramente o preco (89%), seguido da
marca (80%). Em um estudo realizado por lop et al., (2006), além da influéncia dos fatores
culturais e sociais na escolha dos produtos, os consumidores levam em consideracdo as
caracteristicas intrinsecas do alimento, como cor, aroma, sabor e textura; e as caracteristicas
extrinsecas como envolvimento, preco, informacéo nutricional, origem/certificacdo do produto.

A rotulagem dos alimentos € o principal meio de comunicagdo entre produtores e
vendedores, e, posteriormente, entre compradores e consumidores (Fernandes & Marins,
2014). O roétulo tem por fungdo orientar o consumidor sobre os constituintes dos alimentos,
auxiliando-o na decisdo de compra do produto (Cavada et al., 2012; Silva, 2013), devendo

portanto, ser bem elaborado para cumprir a sua atribuic&o.

3.1.3. Comportamento dos participantes quanto a compra

Nas trés sessdes, verificou-se que a escolha do local de compra dos produtos
alimenticios é influenciada por varios fatores, como acessibilidade, variedade de produtos,
qualidade, comodidade e conforto, diversidade de marcas, além das condi¢Bes de higiene e
estrutura fisica do local. Para o grupo 2, a localizacdo (proximidade com o domicilio) foi
considerada um fator importante no momento de escolha do local de compra. Além da
proximidade, o pre¢co também foi citado como importante, mas ndo uma prioridade, pois
dependendo do produto e/ou alimento, os participantes afirmaram que preferem adquiri-lo em

mercadinhos e/ou fazendas.
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Os grupos 1 e 3 citaram o supermercado como sendo garantia de produto padronizado,
mais preservado, comodo e seguro higienicamente, além de ser um local passivel de se
encontrar maior diversidade de marcas. Os resultados de Miranda et al. (2015) corroboram os
resultados deste estudo, no qual foi perceptivel a preferéncia dos consumidores em adquirir
produtos lacteos em supermercados.

Observada a influéncia do local de compra nas escolhas alimentares e quando
guestionados sobre o preco dos produtos habitualmente consumidos, 92,6% dos entrevistados
responderam ter conhecimento dos pre¢os dos produtos consumidos no cotidiano. Os grupos 1
e 2 destacaram, principalmente, a importancia de comparar preco/marca e custo/beneficio. O
grupo 2 considerou a preferéncia por determinadas marcas, priorizando sempre a confianca e a
garantia de qualidade. No grupo 3, seis voluntarias consideraram o preco, sendo a marca
determinante na decisdo de compra e duas participantes consideraram a marca, destacando,
porém, que o menor preco é que determinava a escolha final. Em um estudo similar sobre café
organico conduzido por Della Lucia et al. (2007), verificou-se que a marca, 0 preco e as
informacdes adicionais no rétulo sédo fatores que influenciam significativamente na decisdo de

compra do consumidor, comportamento similar ao observado na presente pesquisa.

3.1.4. Importancia atribuida a embalagem pelo consumidor

Para os 27 participantes, a embalagem representa um item essencial na compra de
alimentos, principalmente no que diz respeito a queijos artesanais. Apesar de as sessdes de
focus group indicarem a embalagem mais chamativa e/ou que agrega valor ao produto como
uma das caracteristicas que despertam a atencédo do consumidor no momento da compra de
alimentos, 100% dos entrevistados optaram pela possibilidade de visualizar o produto dentro
da embalagem, preferindo os invélucros transparentes. Esse resultado reforca o que é citado
por Fabris et al. (2006) em uma pesquisa sobre embalagens plasticas, em que expressam que
a embalagem no processo de compra atua como um importante instrumento na escolha de um
produto, pois chama a atenc¢éo, transmite informacgfes bésicas para compreensdo do que esta
sendo oferecido, ressalta atributos complementares do produto e agrega valor.

Para os participantes das trés sessfes, o acondicionamento a vacuo de queijo se
destacou como sendo o que mais chamou a aten¢do. Os grupos foram unénimes em relacioné-
lo & qualidade e & seguranca higiénico-sanitaria do alimento. Os demais tipos de embalagem
nao foram citados nessas sessdes, sugerindo que os participantes consideraram as demais
formas de embalar com qualidade inferior ao método a vacuo. Esse tipo de embalagem tem
como objetivo proteger o produto da oxidacdo, da perda de umidade e da contaminacao,
evitando o crescimento de microrganismos aerébios patogénicos (Dal Bosco & Conde, 2013).
Entretanto, ressalta-se que deve ser empregada para produtos elaborados em boas condicdes
higiénicas, visto que a auséncia de oxigénio pode favorecer o crescimento de microrganismos
anaeroébios, tais como Clostridium botulinum.
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3.1.5. Consumo de queijo pelos participantes

Sobre o consumo, os participantes das trés sessdes afirmaram consumir 0s queijos
Provolone, Minas frescal, Minas artesanal, Minas, Parmesdo e Mucarela. Apesar desse
consumo ser considerado limitado em relacédo a diversidade de tipos existentes no mercado,
verificou-se que os participantes tinham conhecimento sobre a existéncia de outras variedades
de queijo, uma vez que, além dos tipos consumidos, relataram ciéncia sobre a existéncia dos
gueijos Gorgonzola, Cheddar, Prato, Brie, Cabacinha, Cottage, Ricota, Gouda, Roquefort,
Cream Cheese, Mascarpone e Petit Suisse. Segundo a Embrapa Informacdo Tecnoldgica
(BRASILIA, 2005), os queijos mais consumidos no Brasil sdo o Minas frescal, Prato, Mucarela e
Parmeséo, informacgdo que, com excec¢do do queijo Prato, é semelhante ao relatado pelos
entrevistados.

A previsdo do aumento na producdo de queijo de 2,5% para este ano de 2018, de
acordo a ABIQ (2017) recebe reforco com o aumento na aquisicdo de leite nos primeiros trés
meses deste ano. Apés trés anos de queda, Minas Gerais liderou a aquisicdo de leite, com
25,7% da aquisicdo nacional, seguido pelo Rio Grande do Sul (13,7%) e pelo Parana (11,7%)
(ABIQ, 2018). A Associacdo ainda prevé um aumento de 8% no consumo de queijo pelo
brasileiro para 2020, alcangando um consumo de 7,5 quilos/per capta, sendo que a média atual
do consumo per capita dos brasileiros é de aproximadamente cinco quilos de queijo ao ano
(ABIQ, 2017). Esse crescimento pode estar associado a sua utilizacdo pela populagdo como
fonte de nutrientes em pratos prontos para o consumo (INMETRO, 2011).

Entretanto, se comparado a outros paises da Ameérica Latina, como Argentina e Uruguai,
e a paises europeus como Grécia e Franca, o consumo per capita brasileiro é inferior, pois
nesses paises o valor € de 11 e 25 quilos per capita/ano, respectivamente (INMETRO, 2011).
Entre os queijos citados como genuinamente brasileiros pelos entrevistados dos trés grupos,
destacou-se o queijo Minas e suas variedades. Além deste, o grupo 2 citou o queijo Coalho e 0
gueijo de Marajo6. Diante do relatado, percebe-se o baixo conhecimento de queijos artesanais
por parte dos consumidores entrevistados, uma vez que, levando-se em consideragdo somente
0 QMA, ha atualmente sete regides reconhecidas tradicionalmente como produtoras no Estado
de Minas Gerais, como o Serro; a Serra do Salitre; a regido do Araxd; a Serra da Canastra; o
Campo das Vertentes (Perin et al., 2017); o Cerrado (Stival, 2016) e Tridngulo Mineiro (Okura &
Moacir, 2010).

Além das regifes citadas, existem mais sete &reas reconhecidas na producédo de queijos
artesanais no Brasil, das quais trés estdo no Estado de Minas Gerais: 0 Vale do Jequitinhonha,
com a producdo do queijo Cabacinha (Santos Filho et al., 2016); o Vale do Suagui, conhecido
pela elaboracdo do queijo Tipo Parmesdao no modo artesanal (Ferraz, 2016) e a regidao do
Alagoa com o queijo Tipo Parmeséo (Pinto et al., 2015). Além destas regides, destacam-se, a
Serra Catarinense, pelo queijo artesanal Serrano (Pontarolo, 2014); a regido Campos de Cima

da Serra no Rio Grande do Sul, pelo queijo artesanal Serrano ou Colonial (Dotto et al., 2015;
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Tesser, 2016); o Nordeste, pela producao dos queijos de Coalho e de Manteiga (Araujo et al.,
2009) e o Mato Grosso do Sul, com o queijo Caipira (Silva, 2007; Moreno, 2013).

O QMA, apesar de ser reconhecido como produto tradicional brasileiro, tem enfrentado
desafios para se adequar a legislacdo federal, que desconhece o processo artesanal e as
dificuldades, até mesmo econdmicas, do pequeno produtor brasileiro. Nesse contexto, as
universidades e instituicbes de pesquisa podem exercer papel fundamental no
desenvolvimento de estudos que viabilizem a regularizacdo deste produto no mercado

nacional.

3.1.6. Percepgéo do valor nutricional do queijo

Nas trés sessdes foi indagado aos participantes se consideravam o queijo um alimento
saudavel. Os grupos 1 e 3 se atentaram para a questdo nutricional, considerando o queijo
como um alimento saudavel por ser fonte de proteina, calcio e de gordura, frisando que esses
nutrientes, em propor¢des adequadas, favorecem a nutricdo corporal. O grupo 2, por sua vez,
relacionou o tema ao quesito higiénico-sanitario do queijo. Quanto ao perfil nutricional, os
grupos 1 e 2 concordaram que um alimento com grande quantidade de ingredientes e longa
vida de prateleira, como observado para alguns tipos de queijos, ndo pode ser considerado
saudavel, pois relacionaram o “alimento saudavel” aquele livre de conservantes e aditivos
guimicos, dificil de ser estocado, com curta vida de prateleira.

Independente da origem de fabricacdo, estudos nutricionais apontam o queijo como um
dos alimentos mais nutritivos que se tem conhecimento, sendo relatado como alimento fonte de
proteina e de calcio (Perry, 2004; Philippi, 2014). Do ponto de vista higiénico-sanitario, 0 queijo
para ser considerado seguro, deve empregar em sua producéo as Boas Préticas de Fabricacéo
(BPF) (Brasil, 1997; Dores & Ferreira, 2012). Estudos envolvendo a analise microbiolégica de
gueijos artesanais expdem a insatisfacdo quanto & seguranca alimentar dos mesmos, pois 0s
produtos avaliados apresentaram contagens elevadas para Coliformes 35°C e 45°C e
Staphylococcus coagulase positiva (Brant et al., 2007; Pinto et al., 2009), indicando falhas no

processamento e/ou manipulacdo do produto e da matéria prima.

3.1.7. Percepgéo dos entrevistados quanto ao queijo Minas artesanal

Sobre a possibilidade de adquirir um queijo que apresentasse no rotulo a informacao
“‘queijo Minas artesanal”, os participantes do grupo 1 afirmaram que comprariam, por
entenderem que este produto preserva suas caracteristicas nutricionais em relacdo ao queijo
industrializado. Os entrevistados do grupo 2 relataram que comprariam se soubessem a
procedéncia do produto, no entanto, pelo conhecimento demonstrado sobre a produgéo do
QMA, verificou-se a resisténcia do grupo na compra deste queijo. No grupo 3, os participantes
também afirmaram que comprariam, desde que atendesse as preferéncias e particularidades

pessoais, como sabor, textura, consisténcia da massa e embalagem transparente.
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Os consumidores do grupo 3 foram mais especificos ao dizerem que o produto artesanal
€ aquele produzido de forma mais caseira, com todo o cuidado e higiene necessario para a
producdo. Relatos semelhantes foram observados por Dotto et al. (2015) ao estudarem a
percepcdo dos consumidores quanto aos atributos do queijo Colonial artesanal, quando
constataram que embora o produto sofra uma grande competicdo por parte dos queijos
industrializados, ainda possui um espaco relevante nos habitos de consumo, sendo percebido
como um produto diferenciado, caseiro, natural e que confere beneficios a saide de quem os
consome. Entretanto, ressaltam que o QMA é um produto que necessita de atencéo redobrada
guanto aos cuidados de higiene no processo de fabricacdo e distribuicdo, para atender as
expectativas dos consumidores, principalmente por ser elaborado com leite cru.

Sobre a percepgao dos entrevistados quanto a palavra “artesanal”, todos os grupos a
relacionaram a algo saudavel, que valoriza e agrega valor ao produto, sobrevindo a impressao
de um produto com menos conservantes, mais natural que o industrializado e mais saboroso.
No entanto, os grupos 2 e 3 concordaram, também, com a possibilidade de remeter a algo
perigoso e passivel de contaminagdo, no caso de alimentos, por acreditarem ser mais
manipulado. Além disso, os grupos em questao expressaram o receio sobre a falta ou falhas da
higienizacdo e emprego das BPF pelo manipulador. Os participantes do grupo 2
complementaram, ainda, que ndo descartam a probabilidade de contaminagdo do produto
industrializado por falta de higienizacdo adequada do maquinario.

Resultado similar pode ser observado no estudo realizado por Muller (2016), que
investigou a percepcdo de consumidores adultos da Grande Floriandpolis (SC) em relacdo aos
alimentos industrializados e rotulados com as terminologias caseiro, tradicional e original.
Nessa perspectiva, o autor concluiu que o uso das trés terminologias avaliadas apresentam
diferentes conceitos e significados, podendo confundir os consumidores, os quais relataram
gue se sentem confusos ou enganados pelo uso ndo padronizado.

Nomenclaturas como caseiro, tradicional e original podem ser observadas nos rétulos de
varios alimentos comercializados no Brasil. No entanto, segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os rétulos dos alimentos ndo devem conter denominagdes que
possam induzir o consumidor ao erro em relagdo a natureza, composi¢éo, procedéncia ou
gualidade. Ou ainda, atribuir propriedades que nédo possam ser demonstradas ou comprovadas
(Brasil, 2002).

Quando questionados quanto a disposicdo a pagar a mais por um queijo Minas
artesanal, 81,5% dos participantes afirmaram que pagariam, desde que o produto oferecesse
qualidade, seguranca higiénico-sanitaria, credibilidade do fornecedor, além da garantia de
satisfacdo em relagdo ao sabor. Barros et al. (2016), em um estudo exploratério sobre a atitude
e opinido dos consumidores em relacdo a diferentes tipos de queijos frescos, obtiveram
resultados semelhantes aos verificados na presente pesquisa, pois 0s entrevistados, quando
arguidos sobre a intencdo de pagar a mais por um produto alternativo ao convencional,

também apontaram a qualidade como prioridade para a sua escolha.
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Em uma pesquisa conduzida por Oliveira (2016), verificou-se que a maior preocupacao
que os consumidores tém no momento da compra de um alimento é a qualidade (43,8%),
seguido da validade (35,9%) e do preco (13,7%). Entretanto, um trabalho realizado por Sloan
(2003) nos Estados Unidos reafirma a variavel preco como sendo a mais considerada (89%) na
escolha dos alimentos. Defante et al. (2015) relataram que os atributos mais relevantes na
aquisicdo de alimentos sao o preco (62%), seguido da variavel “se o produto faz bem a satde”
(52%), sabor (39%) e tempo de preparo (17%). Os autores ressaltaram que os entrevistados
possuiam recursos escassos para gastarem com alimentos mais caros, ficando o pre¢co como
fator primordial na escolha dos alimentos por familias de baixa renda. Estudos indicam que ha
uma relacdo de proporcionalidade inversa entre preco e renda, ou seja, quanto menor a renda
da populacdo, maior é a importancia do preco como critério de escolha dos produtos
alimenticios (Oliveira et al., 2010; Defante et al., 2015).

Observa-se, no entanto, que os consumidores que afirmaram pagar a mais por um
produto que oferega principalmente qualidade, possuem renda entre trés a cinco salarios
minimos, sendo que na pesquisa realizada por Barros et al. (2016), os entrevistados que
fizeram relato similar, possuiam renda superior a cinco salarios minimos. Souza et al. (2013)
informaram em uma avaliacdo baseada no Inquérito Nacional de Alimentacdo (2008-2009), que
existe um padrdo basico do consumo alimentar no Brasil, o qual inclui entre os alimentos mais
consumidos, arroz (84,0%), café (79,0%), feijao (72,8%), pdo de sal (63,0%) e carne bovina
(48,7%), associados ao consumo regional de alguns poucos itens, sendo que o leite ndo figura

entre os 20 alimentos mais prevalentes para 0 grupo com renda mais elevada.

3.1.8. Percepcao sobre o conhecimento dos QMA pelos entrevistados

Os entrevistados dos grupos 1 e 3 demonstraram que nédo sabem a real diferenca entre
0s Queijos “Minas frescal”’, “Minas” e “Minas artesanal”’. O grupo 2 manifestou conhecimento,
possivelmente por possuirem maior grau de instru¢éo (90% com Superior completo). A falta de
discernimento sobre os tipos de queijos pode resultar na desvalorizacdo do QMA, visto que o
desconhecimento impossibilita o consumidor de fazer um balanco adequado sobre o custo-
beneficio do produto, podendo, nesse caso, leva-lo a acreditar que o preco do QMA (muitas
vezes mais elevado que o do produto tradicional), ndo condiz com a sua qualidade. Além disso,
o desconhecimento pode colocar a salde do consumidor em risco, caso ele adquira o QMA
produzido de forma inadequada e comercializado irregularmente.

Esta situacdo demonstra que o0s consumidores precisam ser devidamente
conscientizados quanto ao produto e que estudos exploratérios sobre o seu comportamento e
percepcdo podem auxiliar no planejamento de ac¢des de conscientizacdo e valorizagdo do
QMA. Ao serem questionados sobre a aparéncia e informac¢des do rotulo dos QMA, os
participantes levantaram espontaneamente, varias expectativas e insatisfacdes, cujos relatos
sdo apresentados na Tabela 5.

Complementando esse questionamento, os entrevistados foram incentivados optarem

por um dos QMA expostos, sendo que o grupo 1 ficou dividido quanto as opinides para cada
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queijo. Dois participantes optaram pelo QMA da Canastra e justificaram suas escolhas com
base nos atribuitos cor, embalagem, textura e tempo de maturacdo. Sete participantes do
grupo 1 e os grupos 2 e 3 optaram pelo QMA do Serro e atribuiram suas escolhas ao menor
tempo de maturacdo, embalagem transparente e acondicionamento a vacuo. Nas trés sessoes,
os participantes se manifestaram insatisfeitos quanto as embalagens dos queijos “Minas
artesanal da Canastra” (“exp6e o produto a qualquer tipo de contaminagéo”) e “Minas artesanal
da Serra do Salitre” (“impossibilita a visualizagdo adequada do produto”). O QMA da Serra do
Salitre foi rejeitado pelos entrevistados dos grupos de foco, devido ao aroma considerado ruim

por ser muito forte e a textura endurecida, ressecada e quebradica.

Tabela 5 — Expectativas em relacdo a aparéncia e insatisfacdes quanto as informacdes do
rétulo e embalagens dos QMA (n = 27)

Grupo 1 (n=9) Grupo 2 (n=10) Grupo 3 (n=8)
Expectativa em - Aparéncia bonita - Auséncia de mofo 5 patrticipantes
relacdo a aparéncia - Mais resistente* - Auséncia de citaram:
do QMA - Mais endurecido* estufamento - Presenca de furos

- Mais amarelado* - Auséncia de olhaduras - Textura macia

- Sabor na massa - Cor branca

caracteristico - Massa uniforme 2 participantes

- Sabor forte - Textura lisa citaram:

- Aspecto agradavel - Textura lisa

- Aparéncia de queijo
de massa cozida

1 participante citou:

- Mais curado*

- Mais amarelado*

- Mais endurecido*

Insatisfacdo em - Satisfeitos com as - Queijo da Serra do - Satisfeitos com as
relacdo as informacdes do Salitre sem informagdes informacdes do
informacdes do rétulo** especificas para rétulo**

rétulo e - Satisfeitos com o alérgicos - Satisfeitos com o
embalagens dos acondicionamento a - Satisfeitos com a acondicionamento a
QMA vacuo*** embalagem a vacuo***  vacuo***

*Em relacdo ao queijo Minas frescal; **QMA da Canastra; **QMA do Serro
Fonte: Elaborada pela autora, 2018
Os consumidores também precificaram os QMA, indicando maior valor aquele que

consideravam ter maior custo no mercado, sendo os demais precificados de maneira
proporcional (Tabela 6). Véarios participantes (81,5%) demonstraram disposi¢ado a pagar a mais
pelo QMA do Serro, pelo seu menor tempo de maturagdo e aparéncia. Por conseguinte, o
preco e a preferéncia foram mencionados como um dos quesitos decisivos no processo de
escolha:

"N&o pagaria a mais dentro do preco do mercado sé por conta do nome" (consumidor do

grupo 2).
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“Eu pagaria a mais se fosse minha preferéncia, mesmo que o outro tivesse um valor
agregado maior” (consumidor do grupo 1).
Obervando, a partir da tabela 6, o preco atribuido aos QMA pelos entrevistados, ressalta-
se mais uma vez o desconhecimento dos participantes quanto ao produto, uma vez que a
média de preco dos QMA foi de R$90,00. Nessa perspectiva, além da marca, do preco e das
informagbes adicionais do roétulo, os fatores de mercado, culturais, sociais, pessoais e
psicolégicos, contribuem significativamente para afetar a disposi¢do de compra do consumidor
(Della Lucia et al., 2007; Sousa, 2012; Teixeira, 2010). Secco et al. (2014) afirmaram que no
processo de decisdo de compra, inclui-se, também, os fatores motivacionais, o perfil
sociodemografico, os proprios habitos de consumo, ou ainda, a forma de pagamento. O
conhecimento desses fatores é essencial para a criacdo de metodologias e técnicas para a

melhoria de produtos em geral.

Tabela 6 — Disposicdo dos participantes em pagar a mais por um dos QMA apresentados e
preco atribuido a eles (n = 27)

Grupo 1 (n=9)

Grupo 2 (n=10)

Grupo 3 (n=8)

Disposicéo para
aquisicdo dos
QMA em relacéo
ao prego

Preco* atribuido
aos QMA
(percepcao
sobre o valor)

- QMA do Serro

2 participantes:
- QMA da Canastra

- QMA Canastra: R$
27,50

- QMA Serra do Salitre:

R$ 30,00
- QMA Serro: R$ 15,00

7 participantes:
- QMA do Serro

2 participantes:
- QMA da Canastra

1 participante:
- QMA Serra do Salitre

- QMA Canastra: R$
45,00

- QMA Serra do Salitre:

R$ 30,00
- QMA Serro: R$ 20,00

- QMA do Serro

- QMA Canastra: R$
23,50

- QMA Serra do
Salitre: R$ 20,00

- QMA Serro: R$

14,00

*media
Fonte: Elaborada pela autora, 2018

Entretanto, esperava-se que 0s entrevistados conhecessem o0s queijos artesanais
produzidos e comercializados legalmente, uma vez que estes sdo produtos tradicionais em
Minas Gerais, conhecidos nacional e internacionalmente pelo seu valor histérico e cultural. A
partir dos dados obtidos, observou-se o ndo conhecimento do QMA pelos entrevistados, no
qgual pode ser justificado por relatarem que quase ndo leém os rétulos e pelo consumo de
gueijo limitado em relacéo a diversidade de tipos existentes no mercado.

Com esse intuito, sugere-se que agbes possam ser tomadas, a fim de direcionar os
produtores e autoridades competentes, na melhoria das informagBes nos rotulos das
embalagens de QMA, para que haja maior compreensdo por parte dos consumidores no
momento da escolha do produto. A¢des de promog¢éo com relagdo a propaganda, publicidade e
marketing mostram-se necessérias para tornar o QMA mais conhecido pela populagéo
estudada. Universidades e instituicbes de pesquisa podem contribuir para a melhoria do
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produto por meio de investimentos em pesquisas que atestem a qualidade e identidade do
gueijo Minas artesanal.

3.2. CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA

De acordo com o Decreto n°® 44.864 de 01 de agosto de 2008, que fixa os parametros
fisico-quimicos e microbioldgicos para queijos Minas artesanais (Minas Gerais, 2008) e os
parametros para o queijo Minas padrdo (Brasil, 2001), os resultados obtidos na analise
microbioldgica dos queijos em estudo, adquiridos no comércio, indicam conformidade com os
valores maximos permitidos pela legislacdo para coliformes a 30°C, S. aureus e E. coli em
amostra de queijo (Tabela 7) estando, portanto, aptos para o consumo humano. Os resultados
das contagens de mesofilos totais se mantiveram proximos ao encontrado por Menéndez et al.

(2001) sobre queijo artesanal com 7 dias de maturacao.

Tabela 7 — Par@metros microbiolégicos dos queijos “Minas artesanal” e “Minas padrao”

QMA -
Determinacs QMP  QMASerro OMASermra o ostra  LiMites paraa
eterminacdes Log UFClg Log UFClg do Salitre Log amostra
Log UFC/g UFClg Log UFC/g

Coliformes/g (30°C) 0 0 0 0 3,70
Escherichia coli 0 0 0 0 2,70
Staphylococcus

aUreus 1,60 1,85 0 2,72 3,00
Mesofilos totais 3,98 4,18 5,69 5,38

gueijo Minas padréo (QMP) / queijo Minas artesanal (QMA).
*Padrdes microbiol6gicos para QMA (Minas Gerais, 2008).
Fonte: Elaborada pela autora, 2018.

Por serem elaborados a partir de leite cru, 0s queijos artesanais sdo susceptiveis ao
crescimento de patégenos de alto risco, como Salmonella, Listeria e E. coli, que sdo capazes
de sobreviverem e crescerem em determinados tipos de queijos. Estudos sobre diferentes tipos
de queijos, provenientes de varios paises europeus com legado na producdo de queijos
artesanais, relatam o risco potencial para a salde decorrente do seu consumo (De Buyser,
2001; Figueuredo, 2014; Oliveira, 2014).

Dentre os diversos tipos de microrganismos patogénicos que podem ser transmitidos
pelo leite e derivados, destaca-se o Staphylococcus aureus, que esta relacionado a alta
prevaléncia, nos alimentos contaminados, de toxinas causadoras de gastroenterites
alimentares (Zecconi & Hahn, 2000). Os coliformes a 30°C, também conhecidos como
coliformes totais, sdo capazes de produzir gases e Acidos durante a fermentacdo, que
descaracterizam a apresentacdo e o0 sabor do queijo Minas artesanal. A Escherichia coli tem
como habitat o Trato Gastro Intestinal (TGI), no entanto, algumas cepas adquiriram genes que
sdo responsaveis por infecgdes e toxinfeccdes em humanos (Jay et al., 2005).

Amorim et al. (2014), ao avaliar o queijo Minas padrdo industrial, verificou desacordo
entre os valores de coliformes 30°C, E. coli e S. aureus em relacdo a legislacdo. Estudo

realizado por Brant et al. (2007) com o queijo Minas artesanal do Serro identificou que 92,5%
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das amostras analisadas estavam improprias para o consumo humano, quando comparadas
aos parametros estabelecidos pela resolucdo RDC ANVISA n°12/2001 (Brasil, 2001).

Estudo realizado por Nobrega (2012) sobre avaliagdo microbiolégica do queijo Minas
artesanal da Canastra indicou valores semelhantes aos da presente pesquisa para as
determinagdes realizadas, se mostrando coerente com a legislacéo.

Estudos vém sendo realizados na tentativa de se estabelecer ao QMA um tempo de
maturacdo inferior ao periodo de 60 dias previstos na legislacao federal, sem comprometer a
gualidade sanitaria e sensorial do alimento (Sales, 2015; Stival, 2016). Sales (2015) relata que
0 processo de maturacdo influencia diretamente o comportamento da microbiota do queijo,
levando a reducdo nas contagens microbianas.

As condi¢cdes em que o produto é armazenado e comercializado também influenciam em
sua qualidade microbioldgica, sendo que o queijo quando refrigerado e adquirido no mercado,
com certificacdo, como no caso do presente estudo, pode apresentar pardmetros
microbiolégicos diferenciados, que apontam para a sanidade do QMA em questdo. Os
resultados obtidos para a contagem total de coliformes e E.coli foram semelhantes aos
observados na pesquisa realizada por Pinto (2004) que ao avaliar os queijos de produtores da
regido do Serro, verificou que das 33 propriedades avaliadas, 24% dos queijos apresentaram
contagens de coliformes totais abaixo do limite imposto pela legislacdo e, 70% dos queijos em
conformidade quanto a contagem de E. coli.

Uma vez que os QMA foram armazenados sob-refrigeracdo em um periodo superior a 60
dias, o efeito do periodo de maturagéo influenciou diretamente no comportamento microbiano,
apresentando limites aceitaveis pela legislagcdo para as contagens de meséfilos aerobios,
coliformes totais, Escherichia coli e Sthaphylococcus aureus, com destaque para o queijo do
Serro. Resultados semelhantes podem ser observados no estudo realizado por Martins (2006).

Amorim et al. (2014), observaram que o queijo tipo Minas padrdo industrializado,
comercializado no Distrito Federal, apresentou melhor qualidade higiénica e sanitaria, quando
comparado com os de fabricacdo artesanal e os informais. Esses resultados corroboram com
os resultados dessa pesquisa.

Diante do exposto, verifica-se a necessidade de estudos que atestem a qualidade
microbiolégica de queijos artesanais. E importante que os parametros microbioldgicos dos
gueijos comercializados no mercado correspondam aos parametros estabelecidos pela
legislacéo, para garantir a segurancga para o consumo e favorecer/conferir uma maiormvida de
prateleira ao produto.

Além da pasteurizacéo, tratamento que ndo pode ser empregado para os QMA, as boas
praticas de fabricagcdo e o controle higiénico e sanitario do rebanho continuam sendo o melhor
método de prevencdo da contaminacdo microbiana. Ressalta-se, também, a importancia da
aplicacdo das boas préaticas durante o transporte, manipulacdo e comercializagdo dos QMA,

para que os mesmos mantenham a seguranca e a qualidade.
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3.3. CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Os queijos Minas artesanais produzidos nas trés regides em estudo, apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes, no que se refere aos parametros avaliados,
diferindo-se do queijo Minas padrdo que apresentou valores inferiores quando comparado com
0s QMA, exceto para o teor de umidade, sendo este, superior aos demais (Tabela 8).

Os resultados observados diferem daqueles relatados por Oliveira et al. (2013), em
pesquisa sobre queijos Minas artesanais produzidos nas microrregides do Serro, Canastra e
Cerrado, que apresentaram diferencas significativas quanto aos teores de proteinas, lipideos e
cloreto de sodio. Para o queijo do Serro, Machado et al. (2004) encontraram valores
semelhantes para os parametros de pH e cinzas, médias inferiores para lipideos, proteina e
profundidade de protedlise, e superiores para umidade e cloretos. Comparando-se ao estudo
realizado por Pinto (2004), os resultados foram semelhantes para o pH e cloretos, superior

para umidade e inferior para proteina.

Tabela 8 — Parametros fisico-quimicos dos queijos “Minas artesanal” e “Minas padrao”

Parametro queijo Minas QMA Sgr?géjo QMA
padréo Serro Sali Canastra
alitre
Lipideos (g/100)* 33,23 35,18 33,23 33,91
pH 512 4,99 5,03 5,09
Umidade (g/100) 48,13 30,31 31,48 29,41
Cinzas (g/100) 2,64 3,68 3,94 4,20
Cloretos (g/100) 1,22 1,84 1,73 1,67
Proteina verdadeira (g/100) 23,59 32,68 30,94 33,45
Extensdo de protedlise** 8,90 18,60 16,43 16,39
Profundidade de protedlise*** 5,20 13,71 12,04 11,19

*Parametro avaliado em gramas a cada cem gramas do produto
gueijo Minas artesanal (QMA)

**Nitrogénio soltvel em pH 4,6/Nitrogénio Total x 100
***Nitrogénio sollvel em tCA 12%/Nitrogénio Total x 100

Fonte: Elaborada pela autora, 2018.

Para o queijo da Canastra, Silva et al. (2011) encontraram valores semelhantes para pH
e cloretos, superiores para lipideos e umidade; e inferiores para proteina, extensédo e
profundidade de protedlise. Em relacdo ao queijo da Serra do Salitre, Stival (2016) encontrou
valores inferiores para lipideos e proteina; e superiores para umidade e cloretos, enquanto que
para o queijo Minas padrdo, Costa (2012) observou valores de pH semelhante e de umidade
inferior aos resultados verificados nessa pesquisa.

Mesmo se tratando de QMA produzido em uma mesma regido, é possivel identificar
variagBes nos parametros avaliados. Essa diferenca pode ser devido as particularidades das
técnicas de producdo empregadas, oriundas da tradicdo e herancga cultural de cada regido
produtora (Oliveira et al., 2013), além do microambiente da regido. E importante destacar que a
identidade do queijo Minas artesanal pode ser garantida, quando ha concordancia entre suas
caracteristicas fisico-quimicas e as caracteristicas definidas pela legislacdo vigente (Oliveira,
2014).
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3.4. ANALISE SENSORIAL

O perfil sociodemogréafico e comportamental dos participantes do teste de preferéncia
estdo descritos na Tabela 9. Dos 67 consumidores que participaram deste teste, a maioria
(64,2%) era do sexo feminino, com idade entre 18 e 37 anos (92,5%), solteira (89,6%),
cursando o Ensino Superior (71,6%) e com renda familiar mensal entre 1 SM e 3 SM (55,2%).
Quanto ao comportamento do consumidor, observa-se que 31,3% consome queijo “menos de
uma vez ao més”, frequenta supermercado de 15 em 15 dias a uma vez por semana (58,3%) e
sempre ou regularmente Ié os rétulos dos produtos alimenticios (65,6%).

Em relacdo ao resultado do teste, verificou-se a partir das diferencas entre as somas de
ordens obtidas (Tabela 10), que as amostras A (queijo Minas padrdo) e D (queijo Minas
artesanal da Canastra) séo iguais em relacéo a preferéncia, a 5% de significancia pelo teste de
Friedman. As amostras de queijo Minas padrdo e queijo Minas artesanal da Canastra foram
consideradas as mais preferidas e diferiram significativamente, quanto a preferéncia, dos
demais queijos Minas artesanais (Gréfico 1).

Entre os motivos de rejeicdo para as amostras de queijo pelos participantes, se
destacam os descritores relacionados aos atributos aparéncia (velho, estragado); aroma (odor
forte); sabor (acido, salgado, ruim, amargo, ardente, estranho, ranco, comum) e textura (seca,
porosa, ressecada, rigida, dura, mole). Em relacdo aos motivos para preferéncia, os
participantes destacaram a aparéncia (pouco maturado), aroma (odor agradavel, odor
marcante), sabor (agradavel, suave, intenso, ideal, natural, saboroso, bom, neutro, leve,
acentuado, equilibrado, bem temperado) e textura (firme, macia, cremosa).

A renda familiar mensal variando entre 1 SM e 3 SM corrobora com o resultado obtido no
teste de preferéncia-ordenacéo, uma vez o valor do queijo Minas padrao corresponde apenas a
aproximadamente 17% do valor dos QMA. Além disso, 0 baixo consumo de queijo observado a
partir dos dados comportamentais dos participantes do teste sensorial, contrapde com a 0s
dados observados por Souza et al. (2013) em uma avaliacdo baseada no Inquérito Nacional de
Alimentac&o (2008-2009) em que o leite ndo figura entre os 20 alimentos mais prevalentes para
0 grupo com renda mais elevada, diferentemente observado nos grupos de foco.

A fabricacdo de QMA apresenta um elevado nivel de informalidade, ja reconhecido, que
muitas vezes leva a auséncia de padronizagdo. Andlises fisico-quimicas como pH, acidez,
umidade, teores de gordura e cloreto de sédio sdo importantes para o controle de qualidade
dos QMA (Oliveira et al., 2017).

No entanto, a falta de estudos sobre os parametros fisico-quimicos de queijos
produzidos artesanalmente, dificulta a sua caracterizacdo e consequentemente a sua
padronizacdo fazendo com que as producdes destes queijos permanegcam estagnadas e até
decrescente em alguns casos (Oliveira et al., 2017). Essa variacdo fisico-quimica pode
comprometer a identificacdo sensorial pelo consumidor, dificultando a formacdo da memoria

gustativa para os QMA.
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Tabela 9 — Perfil dos consumidores participantes do teste de preferéncia (n = 67)

Caracteristica Descri¢éo Frequéncia (%)
Sexo Feminino 64,2
Masculino 35,8
Idade 18 — 27 76,1
28 -37 16,4
38-47 3,0
Outro 4,5
Estado Civil Solteiro 89,6
Casado 3,0
Unido Estavel 3,0
Outro 4,5
Grau de Instrucéo 2° Grau incompleto 3,0
2° Grau completo 15
Superior incompleto 71,6
Superior completo 10,4
Mestrado 9,0
Doutorado 15
Outro 3,0
Renda Menor que 1 SM 9,0
(em salarios minimos*) DelSMa3SM 55,2
Maior que 3 SM a5 SM 19,4
Maior que 5 SM a 10 SM 10,4
Maior que 10 SM 15
Desempregado 15
Outro 3,0
Consome queijo? Todos os dias 4,5
Trés vezes por semana 13,4
Duas vezes por semana 14,9
Uma vez por semana 4,5
De 15 em 15 dias 13,4
Umavez ao més 13,4
Menos de uma vez ao més 31,3
Frequenta Supermercado? Todos os dias 15
Trés vezes por semana 9,0
Duas vezes por semana 11,9
Uma vez por semana 28,4
De 15 em 15 dias 29,9
Umavez ao més 9,0
Menos de uma vez ao més 4,5
Nunca Frequento 1,5
Outro 4,5
Lé rétulos? Sempre 34,3
Regularmente 31,3
As vezes 17,9
Raramente 9,0
Nunca 3,0
Outro 4,5

*SM - Salério minimo brasileiro (2017) = R$ 937,00

Fonte: Elaborada pela autora, 2018.
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Tabela 10 — Diferenga entre as somas de ordens das amostras

Amostras
A B C D
Soma de ordens 115 180 235 140
Diferenga Vs A - 65 120 25
Diferenca Vs B - 55 40
Diferenga Vs C - 95

Diferenca Vs D -

D.M.S. = 40 (Newell & MacFarlane, 1987)

Legenda: queijo Minas Padr&o (A), do queijo Minas artesanal da Serra do Salitre (B), do queijo
Minas artesanal do Serro (C) e do queijo Minas artesanal da Canastra (D).

Fonte: Elaborada pela autora, 2018

Gréfico 1 — Soma de ordens conferidas aos queijos “Minas padrao”, “Minas artesanal da Serra
do Salitre”, “Minas artesanal do Serro” e “Minas artesanal da Canastra”

250

235c

200 - 180 b

150 - 140 a

115a
100 -

Soma das ordens

50 -

A B C D
Amostras de queijos

Legenda: queijo Minas Padréo (A), do queijo Minas artesanal da Serra do Salitre (B), do queijo
Minas artesanal do Serro (C) e do queijo Minas artesanal da Canastra (D). *Soma de ordens
seguidas pelas mesmas letras, ndo diferem significativamente entre si em relacdo a
preferéncia, pelo método de Friedman (p>0,05).

Fonte: Elaborado pela autora, 2018.

4. CONCLUSAO

Verificou-se que os participantes ndo possuem conhecimento sobre os queijos Minas
artesanais produzidos no Estado e comercializados legalmente. A marca, o preco, o local da
compra, as informagcBes a respeito do local onde o queijo foi produzido e o tempo de
maturacgdo, influenciam também no processo de escolha do produto.

A qualidade microbiol6gica dos queijos foi satisfatéria, apresentando-se dentro dos
padrbes da legislacdo vigente. No entanto, € importante destacar que as boas préticas de
fabricacdo devem permanecer durante todo o processo de producdo, comercializacdo e
armazenamento do queijo Minas artesanal. Quanto a qualidade fisico-quimica dos queijos,
constatou-se que esta sofre variagbes de acordo com o periodo de producéo, tempo de
maturacao e regido onde o queijo foi produzido.
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Em sua grande maioria, os consumidores preferem o queijo Minas padréo, pelo seu
aspecto e caracteristicas sensoriais. Os dados obtidos por meio do grupo de foco foram, em
parte, complementados por este teste, indicando que pesquisas exploratérias combinadas aos
testes sensoriais tradicionais podem auxiliar na compreenséo do comportamento de potenciais

consumidores de QMA.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

O estudo indicou que as unidades produtoras de queijo Minas artesanal precisam investir
em melhorias em relacdo a embalagem, ao rétulo e a divulgacdo dos queijos certificados e
reconhecidos pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas
Gerais (EMATER). Estratégias precisam ser elaboradas na perspectiva de contribuir para a
valorizagdo e competitividade do produto no mercado consumidor.

Os queijos apresentaram-se microbiologicamente e fisico-quimicamente em
conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. A técnica utilizada na
investigacdo de crencas, valores, atitudes, opinides e processos de influéncia grupal, nesse
caso, o focus group, contribuiu positivamente para a construcao de fundamentos tedricos sobre
a percepcao do consumidor e a elaboracdo das conclusdes da pesquisa, frente ao queijo Minas

artesanal.
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APENDICE A — QUESTIONARIO PARA O LEVANTAMENTO DOS DADOS

O Departamento de Tecnologia de Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG esta
realizando uma pesquisa com consumidores de queijo da cidade de Montes Claros. Sua
participacdo € de extrema importancia para a efetivagdo do nosso estudo, por isso,
gostariamos que respondesse a algumas perguntas. Ressaltamos que a sua identidade sera
preservada e que as informacdes coletadas neste estudo serdo utilizadas estritamente para

esta pesquisa.

1) Dados pessoais

1.Sexo: [] Masculino [ ] Feminino

2.Nascimento: (Ano):

3.Estado Civil: [ ] Solteiro [ ] Casado [ ] Unido estavel [ ] Outro

4.Grau de instrucéo:

[]1° grau incompleto [ ] 1° grau completo [ ] 2° grau completo [ ] 2° grau incompleto

[ 1 Superior [ ] Pés-Graduado

5.Em média, em qual categoria de renda familiar mensal, vocé se enquadra?
[IMenosde 1 SM[]De 1SM a3 SM][]Maiorque 3SMa5SM|[]Maiorque5SMal0SM]J ]
Maior que 10 SM [ ] Desempregado

6.Quantas pessoas vivem desta renda?

(11012 [13[]14[]5[]Outro: ____

7.Utilizando a escala abaixo, indique a frequéncia média com a qual vocé costuma consumir

gueijo.
[] Todos os dias []1De 15 em 15 dias
[]Trés vezes por semana []Umavez ao més
[ ] Duas vezes por semana [ ] Menos de uma vez ao més
[ 1 Uma vez por semana [ 1 Nunca consumo

8.Utilizando a escala abaixo, indique a frequéncia média com a qual vocé costuma frequentar

supermercado.
[] Todos os dias []De 15 em 15 dias
[] Trés vezes por semana []Umavez ao més
[ ] Duas vezes por semana [ ] Menos de uma vez ao més
[ 1 Uma vez por semana [ ] Nunca consumo

9.Utilizando a escala abaixo, indique a frequéncia média com a qual vocé costuma ler o rétulo dos

produtos.
[1Sempre [ ] Raramente
[ ] Regularmente [ 1 Nunca
[]1As vezes [ 1 N&o sei o que é rétulo

Fonte: Adaptado de SILVA, 2012

57




APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA
PARTICIPACAO EM PESQUISA

Titulo da pesquisa: FOCUS GROUP NA AVALIACAO DA PERCEPCAO DO CONSUMIDOR
SOBRE QUEIJO MINAS ARTESANAL.

Instituicdo promotora: Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais,
Montes Claros, MG.

Pesquisador Responsavel: Maximiliano Soares Pinto.

Endereco e Telefone: Avenida Universitéria, 1000, Universitario, Montes Claros, MG, 39.404-
547, (38) 9 9956-0076.

Caro Participante:

Gostaria de convida-lo a participar como voluntario da pesquisa intitulada FOCUS
GROUP NA AVALIACAO DA PERCEPCAO DO CONSUMIDOR SOBRE QUEIJO MINAS
ARTESANAL, que se refere a um projeto de Dissertacdo da participante Katia Francielly
Bezerra do curso de Pés-Graduacao Stricto Senso em Producdo Animal, na linha de pesquisa
em Qualidade de Produtos de Origem Animal.

O objetivo deste estudo é buscar avaliar a percepcdo do consumidor frente a queijo
Minas artesanal e queijo Minas padrdo através do focus group e do teste de preferéncia por
ordenacdo (Andlise sensorial de degustacdo do produto). Avaliar as caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas do produto adquirido no comércio. Os resultados contribuirdo
para caracterizacao do produto.

Sua forma de participacdo consiste em responder o questionario estruturado com
questdes fechadas e abertas, e, posteriormente, participar da discussdo em grupo, realizada
em dia e horario marcado pelo pesquisador, como evento Unico. Numa segunda etapa, sua
participacdo voluntéria consiste em analisar sensorialmente o queijo. Vocé participar4 dessa
etapa apenas uma vez degustando o queijo e marcando suas apreciagfes e comentarios em
ficha Gnica. E importante que vocé esteja ciente de que o queijo é o produto da coagulagio do
leite, para tanto, se vocé tiver qualquer tipo de alergia ou intolerancia a produtos lacteos, ndo é
viavel sua participagdo como provador, pois pode desencadear um processo alérgico etc.

Seu nome ndo serd utilizado em qualquer fase da pesquisa, 0 que garante seu
anonimato, e a divulgacdo dos resultados seré feita de forma a nao identificar os voluntérios.

Nenhum valor financeiro advindo dos participantes ser4 necessario para a execugao
desta pesquisa, ndo havera gastos por sua parte e ndo estdo previstos ressarcimentos ou
indenizagcdes. No entanto, em qualqguer momento, se vocé sofrer algum dano
comprovadamente decorrente desta pesquisa, vocé tera direito a indenizacao.

Considerando que toda pesquisa oferece algum tipo de risco, nesta pesquisa 0 risco
pode ser avaliado como: 0s sujeitos da pesquisa se sentirem constrangidos ou sentir que algo

possa influir de maneira negativa em seu bem-estar, considerando sua situagdo fisica,
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psicolégica, social e educacional. Dessa forma, sera feita uma abordagem clara e objetiva para
gue vocé entenda quéo importante € sua participacao para 0 sucesso da pesquisa.

E esperado o seguinte beneficio da sua participacdo: a importancia em avaliar um
produto de suma importancia e valorizacdo comercial, uma vez que abrange o carater cultural,
histérico de diferentes regifes de Minas Gerais. Gostaria de deixar claro que sua participacéo &
voluntaria e que podera recusar-se a participar ou retirar 0 seu consentimento, ou ainda
descontinuar sua participacao se assim preferir, sem penalizacdo alguma ou sem prejuizo ao
seu cuidado.

Desde ja, agradeco sua atencdo e participacdo e coloco-me a disposicdo para
maiores informacgdes. Vocé ficara com uma via deste Termo e, em caso de duvida(s) e outros
esclarecimentos sobre esta pesquisa, vocé podera entrar em contato com a pesquisadora Katia
Francielly Bezerra. Se houver dividas acerca da ética da pesquisa, entre em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa da UFMG (COEP-UFMG). Av. Anténio Carlos, 6627. Unidade
Administrativa Il - 2° andar - Sala 2005. Campus Pampulha. Belo Horizonte, MG — Brasil. CEP:
31270-901. E-mail: coep@prpg.ufmg.br. Tel.: (31)3409-4592.

CONSENTIMENTO

Eu confirmo que Kétia

Francielly Bezerra me explicou os objetivos desta pesquisa, bem como a forma de participacéo.
As alternativas para minha participacdo também foram discutidas. Eu li e compreendi este
Termo de Consentimento, portanto, eu concordo em dar meu consentimento para participar

como voluntario desta pesquisa.

Local e data: Montes Claros, de de 2017.

(Assinatura do participante da pesquisa)

Eu, Kétia Francielly Bezerra, obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e

Esclarecido do sujeito da pesquisa ou representante legal para a participa¢do na pesquisa.

Kétia Francielly Bezerra Maximiliano Soares Pinto
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APENDICE C — DELINEAMENTO PARA A APRESENTAGAO DAS 4 AMOSTRAS DE

QUENOS
Consumidor Ordem de apresentacdo das amostras de queijo
1 1 2 3 4
2 2 1 4 3
3 3 2 1 4
4 1 3 2 4
5 4 2 3 1
6 2 3 4 1
7 3 4 1 2
8 4 3 2 1
9 1 2 4 3
10 2 4 3 1
11 3 1 2 4
12 4 2 1 3
13 1 4 3 2
14 2 3 1 4
15 3 1 4 2
16 2 4 1 3
17 4 1 3 2
18 1 4 2 3
19 2 1 3 4
20 3 4 2 1
21 4 3 1 2
22 3 2 4 1
23 4 1 2 3
24 1 3 4 2

Fonte: Adaptado de Minim, 2013

MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial: estudo com Consumidores. Vicosa: Ed. UFV, 2013.




APENDICE D - FICHA DO TESTE DE PREFERENCIA POR ORDENAGAO

TESTE ORDENACAO PREFERENCIA

Nome: Sexo: ldade: Data:

Estamos fazendo uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor para esse produto. Por
favor, prove as amostras fornecidas da esquerda para a direita. Ordene-as de acordo com sua
preferéncia, colocando em primeiro lugar aquela que vocé mais gostou e por ultimo a que vocé

menos gostou. Entre as avaliacbes das amostras, enxague a boca com agua e espere 30

segundos.
Ordem de preferéncia Cadigo da amostra:
10 321
2°, 201
3°. 486
40, 154

Explique a razdo de sua preferéncia ou rejeicao:

Fonte: Elaborada pela autora, 2017. Adaptada de Minim, 2013.

MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial: estudo com Consumidores. Vicosa: Ed. UFV, 2013.
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ANEXO A — QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO DE JULGADORES

Neste momento, a equipe do Laboratério de Tecnologia de Laticinios — ICA/UFMG necessita formar
uma equipe de degustadores de queijo. Se vocé deseja participar desta equipe, por favor, preencha
este formulario e retorne-o aos responsaveis pela pesquisa. Se tiver qualquer divida ou necessitar
de informacdes adicionais, por favor, ndo hesite em nos contatar.

1. Indique o quanto vocé aprecia esse produto:
Queijo Minas Artesanal: [] Gosto  [] Nem gosto/Nem desgosto [ ] Desgosto

2. Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

Cite um alimento que seja consistente:

Cite um alimento que seja cremoso:

Cite um alimento que seja refrescante:

Cite um alimento que seja adstringente:

NjogaMw

Especifique e explique os alimentos que vocé n&o pode comer ou beber por razdes de
saude.

8. Vocé se encontra em dieta por razdes de saide? Em caso de saude, explique, por favor.

9. Vocé esta tomando alguma medicacdo que poderia influir em sua capacidade de perceber
odores e sabores? Em caso positivo, explique, por favor.

10. Vocé possui alguma doenca respiratdria que podera interferir em sua capacidade de
perceber odores (EX.: Rinite, Sinusite etc.)? Em caso positivo, explique, por favor.

11. Indique se vocé possui: Sim N&o

Hipertenséo

Hipoglicemia

Alergia a alimentos

Enxaqueca

Doencas bucais

——|————
SNy RN PIRSY PR PR —
— | ————
SNy RS PESY RN PR p—

Prétese dentaria (dentadura)

Fonte: Adaptado de SILVA, 2012

SILVA, V. M. Sorvete light com fibra alimentar: desenvolvimento, caracterizacdo fisico-
guimica, reoldgica e sensorial. 2012. 169 f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Federal de Vicosa, Vicosa, 2012.




