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RESUMO

O Brasil é um grande consumidor e produtor de queijos, em especial no Sul do
Brasil. Na regido Sul, a producéo e consumo concentra-se no tipo Colonial, que
apresenta grande aceitagdo por razdes historico-culturais. O queijo Colonial
pode ser industrializado ou produzido por processos artesanais advindos de
pequenos produtores rurais, que utilizam essa atividade com o objetivo de
incremento de renda. Tendo em vista o grande consumo de queijos na regiao
Sul do Brasil, este trabalho analisou os motivos de consumo, aceitacio,
preferéncia e comportamento dos consumidores relativo as caracteristicas do
queijo Colonial artesanal. A pesquisa foi realizada por meio de questionarios
aplicados por meios eletronicos, via Google Forms e o tratamento de dados foi
feito com o auxilio do software Excell® e a extensdo XL-STAT. Identificou-se que
a frequéncia de consumo do queijo Colonial para a regiao analisada € de pelo
menos 4 a 5 vezes por semana, em que a faixa etaria e o estado de residéncia
sao fatores determinantes para o consumo do mesmo. As caracteristicas
exploradas do queijo Colonial artesanal foram referentes a cor, forma, sabor,
textura, aparéncia visual ao corte e tempo de maturagdo do produto, onde
verificou-se que os Sulistas preferem o queijo com uma média maturagao,
coloragao amarelo claro, no formato redondo, apresentando um sabor suave e
textura macia. Outro ponto abordado no estudo foi a percepgao dos
consumidores em relagao aos furinhos e a presenga do mofo no queijo Colonial
artesanal. Verificou-se que os furinhos sédo apreciados pela populacéo do Sul do
Brasil, sendo vistos como atributo que indica mais sabor, produto feito de forma
artesanal e de boa qualidade. Para os mofos, notou-se que os consumidores
possuem percepgoes distintas, sendo que, entendem o mofo escuro como sinal
de contaminagao e situagcdo normal de ocorrer, enquanto o mofo branco é visto
como uma situacao possivel e normal de ocorrer em queijos Coloniais artesanais
€ que nao ha problema em consumir. Esse estudo possibilita aos produtores
definir melhores estratégias para a atuagdo no mercado, contribuindo com a
valorizacéo do queijo Colonial artesanal.

Palavras-chave: queijo artesanal; leite cru; preferéncia; consumo.



ABSTRACT

Brazil is a major consumer and producer of cheese, especially in southern Brazil.
In the South region, production and consumption is concentrated in the Colonial
type, which is widely accepted for historical and cultural reasons. Colonial cheese
can be industrialized or produced by artisanal processes from small rural
producers, who use this activity with the objective of increasing income. In view
of the large consumption of cheeses in the southern region of Brazil, this study
analyzed the reasons for consumption, acceptance, preference and consumer
behavior regarding the characteristics of artisanal Colonial cheese. The research
was carried out through questionnaires applied electronically, via Google Forms
and data processing was performed with the help of Excell® software and the
XL-STAT extension. It was identified that the frequency of consumption of
Colonial cheese for the analyzed region is at least 4 to 5 times a week, in which
the age group and the state of residence are determining factors for its
consumption. The characteristics explored of artisanal Colonial cheese were
related to color, shape, flavor, texture, visual appearance when cut and product
maturation time, where it was found that Southerners prefer cheese with a
medium maturation, light yellow color, round shape, presenting a flavor smooth
and smooth texture. Another point addressed in the study was the perception of
consumers in relation to the holes and the presence of mold in artisanal Colonial
cheese. It was found that the holes are appreciated by the population of southern
Brazil, being seen as an attribute that indicates more flavor, a product made in
an artisanal way and of good quality. For molds, it was noted that consumers
have different perceptions, and they understand dark mold as a sign of
contamination and a normal situation to occur, while white mold is seen as a
possible and normal situation to occur in artisanal Colonial cheeses and that it's
okay to consume. This study allows producers to define better strategies for
acting in the market, contributing to the appreciation of artisanal Colonial cheese.

Keywords: artisanal; raw milk; preference; consumption.
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1 INTRODUGAO

O consumo de alimentos € muito mais complexo e amplo do que se
imagina e existem alguns fatores determinantes que impactam
significativamente na escolha dos alimentos, como o econdmico, bioldgico,
individual e principalmente o cultural (FREEDMAN, 2016). Segundo Torri et al.
(2017), compreender a percepgao dos alimentos e a familiaridade de um
consumidor com determinado alimento € uma questao imprescindivel em uma
pesquisa, pois essa informacédo determinara a diferenca de entendimento e
comportamento de consumidores diferentes.

De acordo com Ambrosini et al. (2020), os leites UHT, leite em p6 e
queijos sao os produtos lacteos com maior volume de consumo. Nos estados do
Sul do Brasil, os queijos artesanais ganham enfoque e tratam-se principalmente
do queijo Colonial, produto o qual representa um conjunto de produtos
tradicionalmente processados em estabelecimentos agricolas rurais
(CARVALHO, 2015). Os queijos Coloniais artesanais possuem um importante
significado social, econdmico e cultural e podem ser considerados patriménios
das comunidades que o produzem, expressando evolugdo de conhecimentos
compartilhados e apresentando propriedades especificas da regiao onde sao
produzidos (AMBROSINI et al., 2020; RODRIGUES et al., 2020).

Os produtos artesanais sao produzidos a partir de matérias-primas
obtidas de produgédo propria ou de origem determinada, utilizando técnicas
majoritariamente manuais onde o produto final é individualizado e mantém a
particularidade e as caracteristicas tradicionais e culturais (BRASIL, 2019b).
Considera-se queijo artesanal, os queijos que nao séo produzidos em industrias
de laticinios. Na producdo dos queijos industriais, o leite passa por
procedimentos como a pasteurizagado e padronizagao, que tera como resultado
produtos padronizados (CISLAGHI; BADARO, 2021).

Pouco se sabe sobre os motivos de aceitagdo ou nao aceitacido dos
consumidores em relagdo ao queijo Colonial artesanal na regido Sul do Brasil.
As caracteristicas de aparéncia do queijo Colonial artesanal sdo de suma
importancia, seja por motivos de venda, qualidade sensorial ou de seguranga do
produto. Grande parte dos consumidores nao possuem conhecimentos

particulares sobre os alimentos que compram, correndo o risco de comprar o
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produto contaminado com alguns microrganismos nao desejaveis, podendo
afetar a sua saude.

Tendo em vista o grande consumo e a crescente expansao mercadista
do queijo Colonial artesanal no Sul do Brasil (AMBROSINI et al., 2020), torna-se
fundamental o conhecimento do comportamento dos consumidores. Sendo
assim, busca-se avaliar os motivos de aceitagdo e consumo em conjunto com a
preferéncia e o conhecimento dos consumidores relativo as caracteristicas de
aparéncia do queijo Colonial artesanal nos trés estados da regido Sul, com
enfoque na regido Sudoeste do Parana.

E de conhecimento que as caracteristicas de aparéncia dos produtos
tem interferéncia nas decisdes espontaneas dos consumidores, e que por meio
delas s&o criados conceitos primarios, positivos ou negativos, que podem induzir
ou ndo a compra (AMBROSINI et al., 2020). Preferéncias dos consumidores
refletem em potencialidades, permitindo que os produtores definam a melhor
estratégia para atuagdo no mercado, mas principalmente contribui no processo
de valorizagdo do queijo Colonial artesanal. Considerando isto, elucidar a
relagdo do consumidor com as caracteristicas de aparéncia que motivam ou ndo
0 consumo do queijo colonial artesanal, além da emocionalidade constituida a
partir desses estimulos visuais, pode contribuir para o processo de valorizagao

deste produto, por meio do direcionamento de potencialidades de mercado.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Avaliar o comportamento dos consumidores da regidao Sul do Brasil em

relacdo ao queijo Colonial artesanal.
2.2 Objetivos especificos

e Determinar a frequéncia de consumo do queijo Colonial;

e Avaliar a preferéncia dos consumidores entre o queijo Colonial industrializado
e o artesanal;

e |dentificar as atitudes dos consumidores em relagdo ao queijo Colonial;

e Verificar os aspectos relevantes na compra do queijo Colonial artesanal;

e |dentificar a preferéncia dos consumidores do queijo Colonial artesanal quanto
as caracteristicas de forma, cor, textura, sabor, aparéncia visual ao corte e
tempo de maturagao do produto;

e Definir a percepg¢ao do consumidor em relagéo aos furinhos no queijo Colonial
artesanal;

e Avaliar a percepg¢ao do consumidor em relagdo ao mofo no queijo Colonial
artesanal;

e Analisar se existe diferenca de percepgdes entre os consumidores dos

estados do Sul do Brasil.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 Queijo

Antes do nascimento de Cristo, na regido dos rios Tigres e Eufrates, os
egipcios armazenavam o leite em sacos de pele. O intenso calor da regido fazia
com que a lactose presente no leite fermentasse, e em contato com as enzimas
presentes nos sacos de pele produzissem uma coalhada. Essa coalhada sofria
agitacao decorrente do transporte e entao ocorria a separagdo do soro e do
queijo salgado, como era chamado primitivamente. O soro era utilizado como
uma bebida refrescante durante a viagem e a coalhada servia como alimento
proteico. As enzimas citadas anteriormente eram o coalho, ingrediente muito
utilizado na fabricacdo do queijo atualmente (CHALITA et al., 2009). O queijo
primitivo era desprovido de soro, constituido apenas de leite coagulado. Com o
passar dos anos a produgao de queijo se modernizou e se transformou no que
se conhece atualmente (TONELLI; MANEIRA, 2011).

No século XVIII, com a colonizagao portuguesa, iniciou-se no Brasil a
producdo de queijos, alimento extremamente apreciado pelo povo brasileiro
devido a sua nutrigdo e variedade. O queijo conhecido atualmente como “Minas
Padrao” foi o primeiro queijo a ser produzido no pais, a sua fabricacao era bem
rudimentar e era feita as margens dos caminhos para o Rio de Janeiro. Os
imigrantes holandeses e dinamarqueses tiveram grande participagédo na
producao de queijo no Brasil. Em 1920 eles criaram um queijo grande, circular e
semi cozido que recebeu o nome de “Prato”. Em 1930 a industria queijeira se
desenvolveu com a producdo de queijos finos (CISLAGHI; BADARO, 2019). A
variedade de queijos no Brasil € enorme, sendo necessario estudar as
tecnologias e caracteristicas dos diferentes tipos de queijo, conhecer e detalhar
os atributos sensoriais como aroma, textura e sabor, bem como os processos

através dos quais eles sao produzidos.
3.1.1 Definigao e classificagéao

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Queijos
(BRASIL, 1996) define o queijo como:
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O produto fresco ou maturado que se obtém por separagao parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela agéo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de acido
organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes.

Perry (2004) apresenta o queijo como um concentrado lacteo formado
de proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais, calcio, fosforo e vitaminas,
sendo um dos alimentos mais nutritivos encontrados.

O queijo fresco é aquele pronto para consumo apds sua produgdo. O
queijo maturado é caracterizado por ter trocas bioquimicas e fisicas necessarias
e caracteristicas da diversidade do queijo desejado (BRASIL, 1996).

Em todo o mundo, a maioria dos queijos é fabricada por meio da
coagulacao enzimatica, mas a coalhada também pode ser obtida por coagulagao
acida, como é o caso dos queijos Cottage e Quark. Os queijos podem ser
maturados externa ou internamente. A maturacao externa ocorre pela acéo dos
microrganismos que crescem na casca do queijo e posteriormente em seu
interior. A maturacao pode acontecer por mofos ou bactérias (CRUZ et al., 2017).

Os queijos Camembert e Brie sdo exemplos de queijos maturados por
mofo na superficie, em que ha o desenvolvimento do Penicillium camemberti
(mofo branco). Os queijos Roquefort e Gorgonzola sao exemplos de queijos
maturados por mofo internamente. Nesses queijos ocorre o desenvolvimento do
Penicillium roqueforti (mofo azul), formando veios caracteristicos (CRUZ et al.,
2017).

Os queijos maturados por bactérias na superficie sdo conhecidos como
casca lavada ou casca maturada. As bactérias envolvidas nesse tipo de
maturagdo sado do grupo corineforme, sendo que a principal bactéria é a
Brevibacterium linens. S&do exemplos desse tipo de queijo o Reblochon e
Raclette. A grande maioria dos queijos sao maturados internamente por
bactérias, como o Prato, Parmeséo e Cheddar (FURTADO, 2013; CRUZ et al.,
2017).

Em relacdo a coccido da massa, pode-se ter ainda trés classes: massa
crua, massa semi cozida e cozida. Os queijos de massa crua sao aqueles em
que a massa nao é aquecida, que se mantém a temperatura utilizada na

coagulagao. Nos queijos de massa semi-cozida e cozida, a massa € aquecida a
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38 — 45°C e acima de 45 °C, respectivamente (LOURENCO NETO, 2013;
DUTRA, 2017).

A Portaria n° 146/1996 classifica os queijos de acordo com o conteudo
de matéria gorda no extrato seco (Tabela 1) e quanto a umidade (Tabela 2)
(BRASIL, 1996).

Tabela 1 — Classificagdao dos queijos de acordo com a porcentagem de matéria gorda no
extrato seco

Matéria Gorda no Extrato Seco

Extra Gordo ou Duplo Creme minimo de 60%
Gordos entre 45,0 e 59,9%
Semi-gordo entre 25,0 e 44,9%
Magros entre 10,0 e 24,9%
Desnatados menos de 10,0%

Fonte: Brasil (1996)

Tabela 2 — Classificagdo dos queijos de acordo com a porcentagem de umidade

Umidade
Queijos de baixa umidade (massa dura) até 35,9%
Queijos de média umidade (massa semi-dura) entre 36,0 e 45,9%
Queijos de alta umidade (massa branda ou “macios”) entre 46,0 e 54,9%
Queijos de muito alta umidade (massa branda ou “mole”) nao inferior a 55,0%

Fonte: Brasil (1996)

3.2 Queijo Colonial Artesanal

No Sul do Brasil, compreendido por Santa Catarina, Rio Grande do Sul
e Parana, iniciou-se a colonizacgao por volta de 1870 decorrente do estimulo do
governo brasileiro que convenceu 0sS povos europeus a migrarem para a regiao
Sul. Como forma de precaucéao, o governo brasileiro dividiu areas de terras, que
eram denominadas de “colénias” para que fossem povoadas pelos imigrantes, e
como se tratava de uma colonizacao, foi necessario que esses colonizadores
trabalhassem na agricultura (SEYFERTH, 1986).

As colbnias possuiam area suficiente para atividades agricolas e
agropecuarias, e foram divididas em lotes que inicialmente eram doacdes para

os imigrantes. Com o passar do tempo novos imigrantes chegaram e esses lotes
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passaram a ser vendidos em condigdes de pagamento facilitado (SIEBERT,
1998).

A denominacgao “colonial” &€ apresentada como um conjunto de produtos
processados no estabelecimento agricola pelos proprios agricultores,
associados a tradigdo dos conhecimentos dos imigrantes e dos descendentes
que habitavam as coldnias. Diversos sao os produtos coloniais, podendo citar os
salames, queijos, sucos e vinhos, conservas de hortalicas, massas e biscoitos,
doces e geleias, 0 agucar mascavo, entre outros. Na regido Sul, o termo “colono”
€ sindnimo de agricultor, revelando a cultura e tradigdo dos imigrantes, de acordo
com o modo de vida, formas especificas de ocupar o territorio e fazer a
agricultura (DORIGNON, 2010).

Com altos teores de lipideos, proteinas e vitaminas, o queijo Colonial
nao possui um padréo e poucos sao os dados existentes a respeito da produgao
brasileira do queijo Colonial. A importancia financeira para pequenos produtores
rurais que utilizam essa atividade para incrementar a renda familiar € demasiada.
A producao do queijo Colonial concentra-se na regido Sul do Brasil, englobando
os estados do Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Ndo existem
legislacdes especificas para esse tipo de queijo, tornando a avaliagao e controle
do produto dificultosa (TESSER et al., 2016).

No Brasil, a Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019 regulamenta a
elaboracdo e comercializagdo de queijos artesanais. A lei estabelece que os
queijos artesanais sdo aqueles que preservam a cultura regional em sua
elaboracao e empregam técnicas tradicionais sempre observando protocolo de
elaboragao especifico para cada variedade de queijo (BRASIL, 2019b).

Os produtos artesanais sao produzidos predominantemente com
matérias primas de produgdo prépria ou origem determinada. As técnicas
utilizadas na fabricacao dos produtos artesanais devem ser predominantemente
manuais. Os produtos artesanais podem receber o selo ARTE, que garante o
reconhecimento e comercializagado do produto em territorio nacional. Para que a
concessao do selo seja efetivada, o produtor deve ter Boas Praticas de
Fabricagcado e a matéria prima deve ser obtida com Boas Praticas Agropecuarias
(BRASIL, 2019a).
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Segundo Tesser et al. (2016), o queijo Colonial compreende uma
produgao essencialmente artesanal e emprega tecnologias e conhecimentos
adquiridos por tradi¢gao familiar ou regional.

O queijo Colonial artesanal apresenta grande consumo e sua produgao
€ realizada por pequenos produtores que buscam agregar valor a produgéo do
leite e incrementar a renda. A produgédo deste produto indica a busca por
alternativas pelos agricultores e expressa a forga da dimensao cultural e de
identidade que esses produtos possuem (AMBROSINI et al., 2020).

Segundo os dados preliminares apresentados pelo censo agropecuario
de 2017, a produgao de queijo e requeijao da agroindustria rural da regido Sul
do Brasil é de aproximadamente 30 mil toneladas por ano, sendo destas, 12 mil
toneladas produzidas pelo estado do Rio Grande do Sul, 9 mil toneladas anuais
referentes ao estado do Parana e 8 mil toneladas produzidos por Santa Catarina
(IBGE, 2018). Carvalho (2015) destaca que o censo agropecuario do IBGE inclui
apenas estabelecimentos agropecuarios e agroindustriais rurais em seu
levantamento, sendo portanto considerados somente o0s queijos artesanais,
desconsiderando os queijos industrializados. Quando é feita a estimativa da
produgao pelo numero de produtores, obtém-se como resultado uma média de
produgao de aproximadamente 2 kg de queijo por dia, expondo uma producgao
familiar tipica.

Como ja citado, o Sul do Brasil € um grande consumidor de queijo
Colonial, e em especial a populagcao da regido Sudoeste do Parana detém
grande aceitagao deste produto por razées histérico-culturais e pela efetividade
da agricultura familiar descendente de italianos, alemdes e poloneses
(EDUARDO, 2008). Aregiao Sudoeste do Parana é composta por 42 municipios
totalizando, segundo estimativa do IBGE, 628.164 habitantes, dos quais uma
porcentagem reside na area rural (IBGE, 2020). Destaca-se que a regiao
Sudoeste do Parana é considerada a principal bacia leiteira do estado e entre as
dez mesorregides de maior produgao de leite do Brasil, compreendendo grande
parte da producao de queijos (EMBRAPA, 2021; SEAB/DERAL, 2021).

Um estudo realizado por Fiebig et al. (2019) no Sudoeste do Parana,
identificou e quantificou os produtores de queijo Colonial artesanal nos 42
municipios da regido, através de um mapeamento. Os autores ressaltam que se

estima que o numero de produtores da regido seja maior do que o apresentado
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no mapeamento, devido a condi¢do de clandestinidade de alguns produtores.
Caracterizada por pequenos produtores de queijo Colonial artesanal, o Sudoeste
do Parana possui em sua maioria, cerca de 60%, estabelecimentos que
apresentam até 5 animais na producéo de leite e o volume diario total de leite
produzido € relativamente pequeno, aproximadamente 50 litros. Cerca de 70%
das propriedades rurais produzem até 5 kg de queijo por dia, mas vale ressaltar
que nem todo o leite produzido diariamente é destinado a fabricagao do queijo,

muitos agricultores vendem o leite para laticinios como forma de renda.
3.2.1 Produgao de queijo Colonial artesanal

O processo de fabricagdo de queijo exige uma série de cuidados, tendo
em vista que o produto final pode apresentar diversos defeitos, sendo em
consequéncia da composic¢ao do leite, do processo de coagulacéo e até mesmo
da manipulagdo da massa até a maturagdo pela agdo dos microrganismos
(CARVALHO, 2018).

McSweeney (2007) afirma que a contaminagdo do queijo por
microrganismos pode ser por falta de higiene do ordenhador ou da pessoa
responsavel por fabricar o queijo, principalmente os queijos artesanais, que sao
extremamente manipulados em todos os processos de fabricacdo. Mas
condi¢cbes de limpeza das instalagcdes e equipamentos e utilizagdo de agua
contaminada para a fabricagao também sao fatores.

Segundo Sobral et al. (2017), a prevencgao e corregao de defeitos nos
queijos de leite cru é de extrema dificuldade quando comparados aos queijos
produzidos com leite pasteurizado. Sendo assim, a producdo desses queijos
exige boas praticas de fabricagdo desde a obtengéo do leite até o produto final
(PINTO et al., 2009).

De acordo com Latorres et al. (2016), em simultaneidade com a
qualidade, existe a seguranca de alimentos que esta conectada aos perigos no
momento do consumo. A fabricagdo do queijo necessita obrigatoriamente de
condi¢gbes higiénico-sanitarias, pois a contaminagédo pode ocorrer em qualquer
etapa produtiva até chegar ao consumidor final.

As etapas da fabricacdo dos queijos possuem uma sequéncia comum,
as variagdes de tipos de queijos se dao pelo tipo de leite e culturas laticas
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utilizadas, condigdes de cura/maturacgéo, entre outros (CISLAGHI; BADARO,
2019).

Através de um estudo realizado com alguns produtores do queijo
Colonial artesanal, Beninca (2021) conseguiu estabelecer um fluxograma basico
das etapas envolvidas no processo de produgao do queijo Colonial artesanal do
Rio Grande do Sul. Inicialmente, é feita a coagem do leite para que toda e
qualquer impureza presente possa ser retirada. E realizado o aquecimento para
posteriormente ser adicionado o coalho. O leite fica em repouso durante um
periodo de 30 minutos a 1 hora. Passado esse periodo de repouso € feito o corte
da coalhada e em seguida é aquecido e mexido os graos de massa. Apos a
massa depositar-se no fundo do recipiente, é realizada a etapa de
dessoramento, seguida da enformagem e prensagem. Ressalta-se que apos
prensados, os queijos devem ser virados varias vezes ao dia para que seja
expulso todo o soro da massa. Depois de todo o0 soro ser expulso da massa, €
feita a desenformagem e posteriormente a salga, que é realizada na superficie
dos queijos. Em seguida , os queijos sdo maturados (BENINCA, 2021).

A Figura 1 esquematiza as etapas de produgdo do queijo Colonial
artesanal do Sudoeste do Parana. Os queijos Coloniais sao elaborados com leite
de vaca, de diferentes teores de gordura, variavel de acordo com a raca dos
animais, alimentagédo, entre outros fatores. O leite deve ser o mais fresco
possivel, ou seja, o periodo entre a obtencdo do leite e a fabricagdo do queijo
deve ser pequeno. E adicionado o coalho ao leite e alguns produtores adicionam
também uma pequena quantidade de iogurte natural, para contribuir com a
acidificagcao do queijo. Apds o tempo de coagulagao, é feito o corte, agitagéo e
aquecimento da massa, pelo método indireto. O queijo Colonial é um queijo de
massa semi cozida. A salga geralmente é feita a seco (na superficie do queijo)
ou na massa, € a maturacao é realizada de diferentes formas dependendo do
produtor, o que contribui para a grande diversidade de queijos Coloniais
artesanais (CISLAGHI; BADARO, 2021).
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Figura 1 — Etapas de producgao do queijo Colonial artesanal do Sudoeste do Parana
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Fonte: Adaptado de Cislaghi e Badaré (2021)

Para obter um produto atrativo e duravel, a fabricagao do queijo impde
algumas condi¢cdes apropriadas na fase de maturagdo para que sejam
alcangadas algumas caracteristicas determinadas de sabor, aroma e textura. Na
maturacdo acontecem diversas modificagdes bioquimicas onde ocorrem a
degradagao das proteinas, lipidios e lactose residual e formam-se os produtos
primarios e posteriormente os secundarios (PAULA et al., 2009).

No caso do queijo Colonial artesanal, a maturagéo pode ser realizada
em temperatura ambiente, ambiente climatizado, areas subterrdneas ou
camaras frias com temperatura acima de 5 °C. A maturagcdo depende da
temperatura, quanto maior a temperatura mais rapido sera o processo, porém
com o aumento da temperatura, o queijo ficara mais suscetivel ao
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis. Quanto as prateleiras para a
disposicao dos queijos, elas podem ser de madeira, plastico, ago inoxidavel, fibra
de vidro ou outro material aprovado (CISLAGHI; BADARO, 2021). Por fim, os

queijos sdo embalados e mantidos refrigerados até o consumo.
3.2.2 Caracteristicas do queijo Colonial artesanal

Para medir a percep¢ao dos consumidores sobre determinado produto,
€ utilizada a analise sensorial que a partir dos cinco sentidos (olfato, paladar,
audicéo, tato e visdo) determina e quantifica a compreenséo acerca do produto.

Em alimentos alguns atributos podem ser identificados, sao eles: aparéncia, cor,
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textura, odor, sabor e textura (QUEIROZ;, TREPTOW, 2006; DUTCOSKY,
2013).

Cada produtor tem o seu modo de fazer, que frequentemente foi
passado de geragdo a geracdo, o que resulta em variagdes significativas entre
os produtos encontrados no mercado. Além disso, pode existir uma variabilidade
sensorial entre os diferentes lotes do mesmo produtor, o que € caracteristico de
queijos artesanais (BADARO; CISLAGHI, 2019; CISLAGHI; BADARO, 2021).

Segundo Cislaghi e Badar6é (2021), as caracteristicas sensoriais
encontradas nos queijos Coloniais artesanais sao:

e Crosta: fina ou de média espessura, nao apresentando trincas;

e Odor e sabor: caracteristicos (brando, ligeiramente acido);

e Cor: amarelada uniforme (n&o utiliza corantes);

e Consisténcia: semidura ou branda/macia;

e Textura: compacta, podendo apresentar olhaduras;

e Formato: predominantemente cilindrico, podendo ser encontrado

na forma retangular.

As modificagdes das caracteristicas do queijo, como cor, textura, sabor
e aroma ocorrem na maturagdo. Durante a maturagdo, as mudangas
microbiolégicas e bioquimicas dao origem a diversos compostos. Alguns fatores
influenciam significativamente o processo de maturagdo, como a umidade
relativa do ar, teor de sal, pH do queijo, quantidade de leite, temperatura, tipo de
coalho e fermento (CISLAGHI; BADARO, 2019).

Em relagdo a cor dos queijos, essa caracteristica esta profundamente

ligada a gordura do leite utilizado na fabricagdo do queijo (PERRY, 2004).
3.3 Olhaduras em queijos

Uma das principais caracteristicas visualmente perceptivel em queijos é
a presenca de olhaduras, popularmente conhecidas como “furinhos” . As
olhaduras podem ser tanto de origem mecéanica como de origem microbiana.

Alguns tipos de queijos apresentam como caracteristica a presenga de
olhaduras mecanicas, mas em outros, isso € considerado um defeito. Nesse tipo
de olhaduras, nao ocorre a producgao de gas. Furtado (2007) explica que os olhos

mecanicos podem ser decorrentes de uma prensagem deficiente ou de
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incorporagao de ar na massa durante a pré-prensagem. Essa incorporagao de
ar na massa na pré-prensagem pode ocorrer pela auséncia de soro cobrindo a
massa durante o processo ou pela agitagao excessiva dos graos expostos ao ar.
O autor destaca que a prensagem rapida e as pressdes corretas formam uma
massa compacta e sem a presencga de olhaduras mecanicas.

Com origem microbiana, algumas olhaduras sao formadas por
microrganismos que produzem gas carbdnico (COz2), o qual é dissolvido até a
saturacgao no soro. O excesso de gas carbdnico presente no queijo no processo
de fabricagdo inicia uma lenta formacdo de microcavidades, que sao as
olhaduras. A maioria das olhaduras encontradas nos queijos sdo de origem
biolégica (FURTADO, 2007).

As olhaduras causadas por microrganismos podem ser desejaveis ou
indesejaveis. As desejaveis sao geralmente produzidas por bactérias
propidnicas e possuem como resultado olhaduras grandes, redondas e regulares
como é observado nos queijos suicos Emmental e Gruyere (CARVALHO, 2018).
A fermentacdo propidnica ocorre devido ao Propionibacterium freudenreichii
subsp. shermanii, que é um microrganismo que consegue metabolizar o lactato
de calcio e o transforma em acido acético, acido propiénico e diéxido de carbono
(CO2). Essa fermentacgao geralmente é feita em queijos de aroma e sabor suave,
levemente adocicado ou com notas tipicas de nozes ou avela (FURTADO, 2007).

Além da fermentacdo propibnica, as olhaduras desejaveis podem ser
formadas por acdo de bactérias acido laticas (BAL) heterofermentativas, via
fermentacdo do acido citrico (CARVALHO, 2018), denominada fermentacéao
aromatica. Ocorre a formacgao de COz2, acetaldeido e diacetil, compostos que
conferem aroma aos queijos. Como resultado, sdo formadas olhaduras menores
e em menor quantidade, caracteristicas de queijos como o Gouda e Tybo
(FURTADO, 2007).

As olhaduras indesejaveis sdo as que ocorrem por agao de
microrganismos contaminantes, os quais podem causar o estufamento precoce
ou tardio. Esses estufamentos s&o considerados defeitos em queijos pois
alteram a aparéncia e sabor do produto, além de ser um risco a saude do
consumidor (CARVALHO, 2018). Como ja foi falado, diversas sédo as formas de
contaminagao do queijo que vao desde a obtencao do leite, passando por todas

as etapas de produgao até chegar no produto final.
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3.3.1 Estufamento precoce

O estufamento precoce é aquele que ocorre logo apds a fabricagéo
devido a presenca das bactérias do grupo coliforme, que fermentam a lactose e
produzem gas carbdnico fazendo com que numerosas e pequenas olhaduras
arredondadas ou irregulares se formem comprometendo a qualidade do queijo.
Somente torna-se visivel a produgcédo do gas carbénico quando a contagem de
microrganismos atinge valores de 100 a 400 coliformes/g de queijo e ressalta-se
que as bactérias do grupo coliformes produzem compostos como: acido latico,
4cido acético, etanol, CO2 e H2 (CISLAGHI; BADARO, 2019; McSWEENET,
2007).

Os principais microrganismos contaminantes em queijos artesanais
brasileiros sdo os coliformes e Staphylococcus. Os coliformes podem indicar
contaminagao fecal e em altas contagens apresentam potencial de agentes
patogénicos (McSWEENEY, 2007; CISLAGHI; BADARO, 2019).

Para que seja feito o controle desses microrganismos, recomenda-se
que sejam utilizadas as boas praticas de fabricacdo (BPF) (CARVALHO, 2018).
Assim como as boas praticas de fabricagado € essencial que seja controlada e
monitorada a potabilidade da agua utilizada nas atividades relacionadas a
ordenha e nos processos de elaboragao do queijo artesanal (BRASIL, 2019b).

O queijo Colonial artesanal possui uma massa mais lisa e compacta,
podendo apresentar pequenas olhaduras, as quais podem indicar possivel
contaminagao por bactérias do grupo coliformes (CISLAGHI; BADARO, 2021).

3.3.2 Estufamento tardio

Diferente do estufamento precoce, o estufamento tardio demora para se
manifestar, aparecendo cerca de 10 dias ap6s a maturacédo. Essa demora ocorre
pois somente nesse periodo sao criadas condi¢cdes favoraveis para que ocorra
a germinagao dos esporos na massa do queijo (CISLAGHI; BADARO, 2019). O
estufamento tardio é causado pelo crescimento de bactérias esporuladas como
o Clostridium tyrobutyricum, que é facilmente encontrado e os C.butyricum,
C.sporogenes e C.beijerinckii.

Segundo Bassi et al. (2015), as crateras causadas pelo estufamento
tardio aparecem quando as cepas de Clostridium realizam a fermentagdo do
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acido latico durante a maturagédo do queijo. O acido latico metaboliza e produz
acidos organicos, principalmente acido butirico e gases, como dioxido de
carbono e hidrogénio. A pressao ocasionada pelo gas provoca fissuras e fendas
e sdo acompanhadas por um aroma desagradavel e sabor de rango. Os queijos
que possuem esse defeito apresentam niveis baixos de lactose, galactose, acido
citrico e acido latico e altos niveis de acidos acético e butirico, compostos
volateis como 2-propanol e 1-butanol. As condi¢gdes favoraveis para a
germinacao dos esporos sdo: ambiente anaerdbio, presenca de peptideos de
baixo peso molecular e centro do queijo desprovido de sal (CARVALHO, 2018).

Nos queijos artesanais em especial, o estufamento tardio apresenta
trincas internas, areas descoradas e macias, odor e sabor anormais e
principalmente sabor de rango (BRANDLE et al., 2016). Para que esse defeito
seja evitado, deve-se utilizar leite de boa qualidade, e isso esta estritamente
relacionado com a alimentacao do gado (LEIRA et al., 2018), ou seja, a silagem
utilizada na alimentagdo do gado deve ser de boa qualidade nutricional e
microbiolégica para que os parametros de qualidade do leite sejam altos.
Recomenda-se também a produgéo de queijos com alto teor de sal, umidade e
com casca menos firme, tendo em vista que as caracteristicas inversas tornam
0 queijo suscetivel ao surgimento do estufamento tardio. Ressalta-se que queijos
embalados a vacuo e com embalagens plasticas impermeaveis e queijos com
pH elevado, possuem maior probabilidade de apresentar esse defeito
(BRANDLE et al., 2016).

3.4 Mofos em queijos

Em alguns tipos de queijos, os principais responsaveis pela maturagao
e desenvolvimento das caracteristicas especificas sdo os mofos, como é o caso
dos queijos azuis Roquefort e Gorgonzola e dos queijos de mofo branco
Camembert e Brie. No entanto, em varios outros tipos de queijos, a presenca de
mofo é indesejada. Segundo Furtado (2011), o mofo € um dos defeitos mais
rotineiros encontrados em queijos e nao sao restritos aos queijos duros com
cascas. Todos os queijos maturados sem embalagem est&o sujeitos a esse tipo
de problema, que exige muito trabalho e atengao para controlar.

Um estudo realizado por Pastro et al. (2021), elencou os principais

problemas/defeitos observados nos queijos Coloniais artesanais da regido do
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Sudoeste do Parana, segundo a percep¢ao de alguns produtores da regido. O
principal achado neste trabalho revelou que o defeito mais comum neste tipo de
queijo sdo os mofos indesejados, seguido por trincas e rachaduras externas,
estufamento, entre outros.

Os mofos indesejados em queijos Coloniais artesanais sao cultivados de
forma acidental em decorréncia da presenga de contaminantes presentes no
local de maturacdo. As caracteristicas sensoriais do queijo podem ser afetadas
pela acdo do mofo, o queijo pode apresentar manchas, alteragdo no sabor e na
casca. Para que esse problema seja evitado, € necessario ajustar a umidade
relativa do ar e a temperatura do ambiente de maturacéo, tendo em vista que
esses fatores influenciam diretamente no controle dos mofos. Outro ponto a ser
ressaltado é com relagdo a higiene e sanitizagdo do local de maturagdo e
também tratamentos feitos na casca do queijo que sdo medidas importantes
(KURE; SKAAR, 2019).

O defeito de mofos em queijos deve ser encarado de duas perspectivas:
0s queijos maturados sem embalagem que possuem cascas e aqueles queijos
maturados em embalagens herméticas e impermeaveis. Muitos queijos
requerem um periodo de maturacao prolongada e com formacao de cascas, e
esses sao os mais afetados pelo crescimento de mofos que podem causar uma
série de problemas, como: aparecimento de manchas de cores variadas;
modificagdo do sabor na regido afetada; protedlise sob a casca quando ha
contaminagao com mofos penetrantes; e rejeicdo pelo consumidor (FURTADO,
2011).

Furtado (2011) revela que dos mofos que crescem na superficie de
queijos, os géneros mais comuns sao: Penicillium; Mucor; Asperqillus;
Cladosporium; Monillia; Geotrichum. Ele apresenta também algumas
caracteristicas gerais dos mofos:

o Preferéncia por umidade relativa do ar mais elevada;

e Crescem e se desenvolvem em uma ampla faixa de temperatura;

e Nao possuem resisténcia a pasteurizacao;

e Necessitam de oxigénio para se desenvolver. Porém alguns mofos
crescem sob a casca do queijo, ndo sendo necessaria grande quantidade

de oxigénio;
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e Apesar de existir a preferéncia por meios mais acidos para crescerem,
podem crescer tanto em pH alto como baixo;

e A reprodugao ocorre por meio de esporos.

Se tratando de queijos maturados com cascas, algumas medidas de
controle podem ser adotadas para que se tenha um controle do crescimento de
mofos. Furtado (2011) aponta que devem ser adotadas medidas de higiene e
sanitizacdo nas camaras de maturacdo e quando possivel utilizar a pressao
positiva do ar para que seja evitada a entrada de esporos do ambiente externo.
O controle microbiolégico da salmoura também deve ser feito, assim como a
manutencdo da umidade relativa do ar, tendo em vista que a umidade alta
propicia o crescimento do mofo.

Cislaghi e Badardé (2019) identificam alguns tratamentos que podem ser
realizados sobre a superficie durante a maturacao dos queijos, como a aplicagao
de d6leo (milho, girassol, algodao e linhaga), em queijos com casca ja definida;
solugdo alcodlica com acido soérbico; agua de sal com cal; natamicina (fungicida
eficaz contra mofos e leveduras).

Todos os tratamentos citados anteriormente tem como finalidade:
impedir o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis; reduzir a perda de
umidade; dar melhor flexibilidade para a casca; e dar melhor acabamento ao
queijo (CISLAGHI; BADARO, 2019).

3.5 Percepgao dos consumidores de queijo

Entender a percepcdo dos consumidores acerca de um produto
especifico & extremamente importante. Diversos fatores influenciam no modo
como o consumidor vé e entende o produto, sendo assim, varios estudos estao
sendo realizados para compreender essas percepcgodes, utilizando técnicas
projetivas, estudos de marketing e consumo que se baseiam na espontaneidade
e subjetividade (DONOGHUE, 2000).

Diversas pesquisas sao realizadas em todo o mundo para entender
melhor a percepcdo dos consumidores sobre os atributos de produtos
alimenticios. Um exemplo é o trabalho realizado por Marques et al. (2022) que
avaliou a importancia de alguns atributos para os consumidores brasileiros. Os

resultados mostraram que a ordem dos atributos foi (dos mais para os menos
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importantes): (1) Saudabilidade, (2) Seguranga, (3) Bem-estar animal, (4)
Impacto ambiental, (5) Apoio a economia local, (6) Sabor, (7) Preco, (8)
Disponibilidade, (9) Rastreabilidade, (10) Local de origem, (11) Conveniéncia.

Alguns trabalhos tém sido realizados para determinar as percepgdes dos
consumidores acerca de alguns tipos de queijos. Bastos et al. (2013) avaliaram
a percepcado dos consumidores em relacdo ao queijo Prato produzido por
laticinios do Sul de Minas Gerais. A pesquisa foi realizada por meio de
entrevistas pessoais com os consumidores da regido analisada. A conclusao da
pesquisa foi que este tipo de queijo possui grande aceitagdo dos consumidores
devido a qualidade sensorial e a grande disponibilidade no mercado. Porém,
constatou-se que algumas pessoas nao consomem O queijo Prato por
preferéncia de outros tipos de queijos.

Outro estudo que avaliou a percepgao do consumidor sobre queijos foi
desenvolvido por Barros (2014), que investigou a percepg¢ao do consumidor
referente a inovagao (alta pressao hidrostatica, ser probidtico e a redugao de sal)
em queijo frescal. Os resultados identificaram que o tipo de leite utilizado na
fabricagdo do queijo, probidtico e teor de sal foram fatores importantes para os
consumidores.

Com o objetivo de avaliar os motivos que influenciam na decisdo de
compra de queijos com reduzido teor de gordura, Mendes (2015) realizou um
estudo para compreender as razées do nado consumo e avaliar alguns aspectos
especificos do queijo. Os consumidores do queijo light afirmam que o principal
motivo de consumo é decorrente de habitos saudaveis, e que a consisténcia
firme, tamanho de porg¢édo individual e informacgao de light com a porcentagem
de redugédo de gordura sdo atributos atrativos e motivadores da intengcdo de
compra.

O trabalho realizado por Soares et al. (2017) teve por objetivo explorar
associagdes de consumidores de queijo coalho nas regides Nordeste e Sudeste
do Brasil. Os pesquisados tiveram que escrever as primeiras palavras, imagens,
associacdes, pensamentos ou sentimentos que viessem a mente quando as
palavras “queijo coalho” lhes eram apresentadas. Foram identificadas 17
categorias, das quais algumas associagdes foram negativas do queijo coalho,
como “Sentimento negativo”, “Contaminagdo” e “Auséncia de padrdo de

qualidade”, porém com baixa frequéncia de associagao. Sendo assim, os autores
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constataram que a principal preocupacao dos consumidores quanto ao consumo
do queijo coalho esta relacionada a falta de padrdo de qualidade, fabricagao
clandestina e informal e a falta de fiscalizagao sanitaria. Mas ressalta-se que a
maioria dos participantes relacionou o queijo coalho com sentimentos positivos,
indicando grande aceitagdo do produto por parte dos consumidores das regides
analisadas.

Bezerra (2018) analisou a percepcao dos consumidores frente a
intencdo de compra dos queijos Minas artesanal e Minas padrdo a partir de
testes sensoriais. A conclusio do estudo foi que os entrevistados desconheciam
o atual valor histérico e cultural atribuido aos queijos tendo em vista que
precificaram com valores abaixo do mercado. Outros pontos verificados foram
que o queijo Minas padrao tem maior preferéncia entre os entrevistados e que
os participantes do estudo ndo possuiam conhecimento a respeito do queijo
Minas artesanal produzido no estado.

O estudo realizado por Judacewski et al. (2019) também utilizou a
associagao de palavras como metodologia e o objetivo principal do trabalho foi
compreender as percepgcdes dos consumidores brasileiros em relacdo aos
queijos maturados por mofo branco. Com todas as respostas analisadas, foram
identificadas as palavras do grupo de consumo ocasional, do grupo de consumo
frequente e do grupo que n&o consome esse tipo de queijo. Os consumidores
ocasionais relataram sentimentos positivos com mais frequéncia, ja os
entrevistados que nao consomem os queijos curados por mofo branco, os relatos
foram negativos. Com relacdo a dimensao sensorial, foram observadas
categorias como a textura, sabor, aroma e aparéncia do queijo. Nesse estudo, o
queijo maturado por mofo branco foi descrito como de sabor suave, textura macia
e cremosa, aroma de amoénia/leite e aspecto aveludado.

Ja o estudo realizado por Soares et al. (2019) teve por objetivo avaliar a
percepcgao dos consumidores da regidao Nordeste, Sudeste e Sul do Brasil sobre
0 queijo coalho. Os testes foram realizados em laboratérios de analises
sensoriais com os consumidores das diferentes regides englobadas no trabalho.
Os principais atributos das trés regides foram a cor amarela, presenca de olhos
e brilho. No quesito sabor, os consumidores das regides consideraram o queijo
coalho como de sabor salgado, amargo e acido. Quanto a textura, as trés regides

classificaram esse tipo de queijo como de textura mais emborrachada. Como
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conclusao, os autores explicam que os resultados indicam que os consumidores
nao gostam ligeiramente de algumas amostras e gostam moderadamente de
outras.

O estudo realizado por Rodrigues et al. (2020) objetivou descrever o
perfil sensorial de queijos mineiros artesanais, em especial das regides da
Canastra e Araxa. Os testes sensoriais foram realizados com 100 participantes
que tinham como frequéncia de consumo minima uma vez por semana. Como
resultados, os autores apresentam que os queijos Canastra foram
caracterizados como amanteigados, com crosta amarelada e sabor adocicado,
enquanto os queijos de Araxa tiveram como caracteristicas sensoriais um
produto mais firme, quebradi¢o, cremoso branco, salgado e azedo.

Outro estudo que analisou a percepg¢ao dos consumidores foi realizado
por Torres et al. (2020), que identificou as preferéncias dos consumidores sobre
0 queijo petit-suisse, com o intuito de explorar as motivagdes para a compra. O
estudo foi feito por meio de questionarios online, em que foram obtidas 263
respostas. Os resultados obtidos a partir desse questionario foram que os
consumidores ndo conhecem o produto e ndo sabem que se trata de um queijo,
demonstrando a falta de familiaridade com o produto. Quanto a percepgao, a
maioria dos participantes disseram que o produto era voltado ao publico infantil,
ponto que é bastante difundido no mercado brasileiro. A principal conclusao do
trabalho foi que o petit-suisse € um queijo com boa aceitagdo de mercado, porém
€ um produto que nao € reconhecido como um tipo de queijo, demonstrando um
grau de desconhecimento dos consumidores acerca do produto.

Um estudo realizado por Ambrosini et al. (2020) com os consumidores
de queijo Colonial artesanal no estado do Rio Grande do Sul, avaliou diversas
caracteristicas como formato, cor, textura, aparéncia no corte e sabor. Quanto a
cor, a maioria (65%) preferiu o amarelo claro. Quanto ao formato, cerca de 85%
dos entrevistados relacionaram o queijo Colonial artesanal ao formato redondo.
A maioria dos entrevistados associaram o queijo Colonial artesanal a textura
macia (88%). Para a caracteristica aparéncia visual ao corte, os autores
identificaram que os consumidores preferem massa com pequenos furos (47 %),
massa lisa/fechada (34%) e massa com pequenos furos (19%). Por fim, os
resultados referentes ao sabor, 51% dos entrevistados disseram que o queijo

possui um sabor suave, 36% classificaram como um produto salgado, 5%
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disseram que o queijo apresenta um sabor picante e os outros 8% classificaram
como amargo ou acido.

A percepgao do consumidor em relagao ao queijo Colonial artesanal na
regido Sudoeste do Parana foi avaliada por Silva et al. (2020), por meio da
técnica de associagao de palavras. Percebeu-se o envolvimento afetivo dos
consumidores com o queijo Colonial artesanal, visto que muitos associaram o
queijo a familia, sentimentos nostalgicos como casa da mae, casa da nona,
infancia, assim como também amor, alegria, carinho e prazer. Além disso, 0 uso
culinario do queijo também pode ser observado ao associar o queijo Colonial
artesanal a outros alimentos como café com leite, omelete, pao, pao de queijo,
lasanha, polenta, entre outros. Também foram citadas bebidas como vinho e
cerveja, O que sugere também o consumo do queijo como
aperitivo/acompanhamento. As caracteristicas sensoriais marcantes do queijo
Colonial artesanal também foram citadas pelos consumidores como seu sabor,
aroma, casca, formato redondo, queijo forte e cor amarela. Ainda, evidenciou-se
a ligacdo do queijo com o territorio, o regionalismo nas respostas tradicao da
regido, agricultura familiar, Sudoeste, unico, feito pelo produtor rural, cultura,
diferenciado. Ressalta-se ainda a associagao do queijo Colonial artesanal com
leite fresco, leite cru, qualidade, confianga, feito a mao.

No mesmo sentido, a pesquisa de Steinbach et al. (2021) mostrou uma
relacdo positiva entre consumidores e o queijo Colonial. Os entrevistados
associaram o consumo de queijo Colonial a produgao artesanal, tradigao e vida
no campo, além de emocgdes como prazer, satisfagdo, bem-estar e felicidade.
Eles geralmente preferem queijos Coloniais feitos a mao, minimamente
processados, em pequena escala e produzidos por pequenos produtores.

Segundo Furtado (2007) queijos com olhaduras sempre exerceram uma
atracado sobre os consumidores. Possivelmente tal atracdo esteja ligada ao
imaginario de cada um, desde a infancia, acostumado a representacao do queijo
por uma fatia cortada cheia de olhos grandes e regulares. No entanto, poucos
sabem diferenciar os furos desejaveis dos furos resultantes de contaminacao.
No estudo de Silva et al. (2020), a palavra “furadinho” foi associada pelos
consumidores ao queijo Colonial artesanal. Ambrosini et al. (2020) também
relataram que a maioria dos entrevistados relacionaram o queijo Colonial a

presenca de furos pequenos.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Comportamento dos consumidores em relagdao ao queijo Colonial

artesanal

A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario online
elaborado utilizando a ferramenta Google Forms.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa — CEP da
UTFPR, com numero do parecer 5.156.982. Ao iniciar o questionario, cada
participante acordou com a proposta e Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

O link com o convite para a participagcao voluntaria foi enviado para
contatos via e-mail, grupos de WhatsApp e redes sociais. O uso dessa
ferramenta se torna vantajosa considerando que atinge um grande numero de

pessoas envolvendo a rede de comunicagcdo sem um custo operacional.
4.1.1 Validagao do questionario

O questionario elaborado foi validado através de testes prévios com 200
respondentes, nos quais foram avaliados o entendimento das questdes,
identificando questdes contraditérias, confusas ou mal formuladas. O coeficiente
alfa de Cronbach foi utilizado para avaliar a consisténcia interna e, portanto, a
confiabilidade das perguntas. Seu valor geralmente esta entre 0 e 1 e é
considerado satisfatorio quando for maior que 0,70 (NUNNALLY, 1978). Além do
alfa de Cronbanch também foi realizada a validacao pelo indice L1-L6 proposto
por Guttman, que proporciona uma estimativa mais precisa da consisténcia
interna de um teste. Desdes indices, adotou-se o indice L2 que € uma estimativa
compativel com o alfa de Cronbach e representa uma confiabilidade elevada em
casos de confiabilidade composta (multifatorial), que é o caso desta pesquisa
(XLSTAT, 2022). Apés validagao e adequagdes necessarias, o questionario foi
aplicado de acordo com a amostragem definida.

4.1.2 Aplicagao do questionario

O questionario foi aplicado em pessoas maiores de 18 anos, tanto do

sexo masculino como feminino, que residem na regidao Sul do Brasil. A regido
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Sul do pais é constituida pelos estados de Santa Catarina, Rio Grande do Sul e
Parana, possuindo conforme proje¢coes do IBGE de 2020 cerca de 30.284.751
moradores (IBGE, 2020) (Tabela 3).

Tabela 3 - Projeg¢ao da populagao da regido Sul do Brasil

Estado Populagéao

Rio Grande do Sul 11.441.958
Santa Catarina 7.290.473
Parana 11.552.310

Total 30.284.751

Fonte: IBGE (2020)

Para que os dados sejam validados e significativos quanto aos estados
do Sul, foi realizado o calculo da representatividade que cada estado detém.
Para determinar o numero de amostras necessarias para a validagao do estudo,
foi utilizado o Software “SurveyMonkey®”, considerando o tamanho da populagao
apresentado na Tabela 3, erro amostral de 5% e nivel de confianga de 95%. Com
esses parametros, determinou-se que sao necessarios no minimo 385
respondentes para cada estado, totalizando 1155 participantes. A pesquisa foi
disponibilizada virtualmente entre os meses de fevereiro e abril de 2022 e obteve
um total de 1279 participantes, sendo 1271 participantes dos trés estados do Sul
do Brasil (ndo foram contabilizados os dados dos consumidores que nao residem
no Sul do Brasil).

A estrutura do questionario é apresentada na Figura 2, onde as
perguntas iniciais estdo associadas ao nome do participante, informacgdes para
contato (e-mail ou telefone), estado e cidade de residéncia. A pergunta seguinte
€ relacionada a frequéncia de consumo do queijo Colonial. Nessa etapa o
participante que respondesse que nao consome queijo Colonial, era
redirecionado a uma pergunta descritiva que apresentava os principais motivos
do ndo consumo do produto e também se consome algum outro tipo de queijo,
seguido do fim do questionario. Os demais participantes, que afirmaram
consumir o queijo Colonial, seguiram com a pesquisa, respondendo a pergunta
seguinte sobre a preferéncia entre o produto industrializado e o artesanal, ou

ambos.
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Figura 2 — Estrutura do questionario sobre a percepgédo do consumidor em relagao ao
queijo Colonial artesanal

Informagdes: nome, telefone
ou e-mail, estado e cidade de

residéncia.
\ 4
Quais os motivos do ndo
Preferéncia do queijo Colonial: Frequéncia com que consome Se n3o consumo e se consome
o Artesanal queijo Colonial outro tipo de queijo
o Industrializados
e Ambos
o N3o sei informar
1 Formato do queijo Colonial artesanal Informacdes
N preferivel: demograficas e
Atitudes gerais do ¢ Quadrado socloeconomicas
; ~ e Retangular
consumidor em relagdo . Redongdo
ao queijo Colonial = o
) e N3o tenho preferéncia
Textura do queijo Colonial artesanal
l preferivel:
* Macio
Aspectos com maior ) Cor do queijo Colonial : SDemlduro
pectos artesanal preferivel: uro
relevancia ao comprar o — e Amarelo claro ® émantelgado
m . L]
queijo Colonial artesanal. e Amarelo forte remoso
e Branco e Quebradico
o Laranja ¢ Ndo tenho preferéncia

® N3o tenho preferéncia

Aparéncia visual ao corte do queijo

Tempo de maturacgo do queijo Colonial artesanal preferivel, massa:

Colonial artesanal preferivel:

e Mais fresco : E’Em furos]c
e Média maturagdo ¢ : N?gc;ir;?zrgsros
e Maturado

e Grandes furos

* Néo tenho preferéncia e Ndo tenho preferéncia

Sabor do queijo Colonial

artesanal preferivel: Apreciagdo do queijo Se Sim Motivo de apreciar o
o Mais suave Colonial artesanal — queijo Colonial
o Sabor intenso “furadinho” artesanal “furadinho”
® Mais acido
e Adocicado

® Sabor salgado

e N3o tenho preferéncia / \
Se N3o Caracteristica do queijo
————> Colonial artesanal “furadinho”:
e Mais saboroso
K ~ " \ \ e Menos saboroso
Percepcdo do mofo no queijo Percepc¢do do mofo no queijo o Indica contaminagdo
CO|0’I'1Ia| artesanal (foto 2): Colonial artesanal (foto 1): e Livre de contaminagdo
e E comum acontecer nesse < o E comum acontecer nesse < o Boa qualidade
queijo queijo o Qualidade ruim
* Contaminagdo e Contaminagdo o Feito de forma artesanal
* Deteriorado e Deteriorado e Produto industrializado
¢ Indica qualidade o Indica qualidade K j
* Defeito o Defeito
* N&o hd problema em o N3o ha problema em

K consumir / K consumir /

Informagdes
demograficas e
socioecondmicas

Fonte: Autoria prépria (2022)
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Na sequéncia foram analisadas as atitudes gerais do entrevistado em

relacéo ao queijo Colonial, em uma questao do tipo CATA (Check-all-that-apply),

tendo como alternativas de escolha as seguintes opg¢des, apresentadas de forma

randomizada e balanceada, considerando expressdes opostas:

"Procuro queijo Colonial fabricado por produtores locais";

"Procuro queijo Colonial fabricado por grandes empresas/laticinios";
"Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser mais saboroso que o Colonial
industrial";

"Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser mais saudavel e natural que o
Colonial industrial";

"Prefiro 0 queijo Colonial industrial por ter mais qualidade que o Colonial
artesanal";

"Gosto de queijo Colonial fracionado, vendido em pedagos ou cunhas";
"Gosto de queijo Colonial inteiro (pega), vendido sem fracionar";

"Prefiro queijo Colonial comercializado com embalagem";

"A embalagem do queijo Colonial ndo € importante para mim";

"Escolho o queijo Colonial de acordo com o prego";

"Para mim, as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto séo importantes";

"Costumo comprar queijo Colonial na feira ou direto do produtor”;
"Costumo comprar queijo Colonial no supermercado”;

"Costumo comprar queijo Colonial em lojas especializadas";

"Costumo utilizar o queijo Colonial na culinaria, no preparo de pratos";
"Costumo comer o queijo Colonial puro";

"Prefiro queijo Colonial elaborado com leite cru®;

"Prefiro queijo Colonial elaborado com leite pasteurizado";

"Costumo comprar queijo Colonial sempre do mesmo produtor”;

"Gosto de provar queijo Colonial de diferentes produtores";

"Quando compro queijo Colonial, espero um produto padronizado, que
tenha sempre as mesmas caracteristicas";

“‘Entendo que o queijo Colonial ndo é padronizado e pode apresentar
variagdes nas suas caracteristicas";

"Gosto de queijo Colonial ao vinho ou queijo Colonial temperado”;

"Gosto de queijo Colonial sem temperos ou vinho".
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A pergunta seguinte procurou entender quais aspectos sdo mais
relevantes na compra do queijo Colonial artesanal, de acordo com método de
Marques et al. (2022), através das seguintes opg¢des de resposta:

e “Apoio a economia local - se contribui para aumentar a renda dos
produtores e sua participagcdo no mercado”;

e “Bem-estar animal - se nao prejudica os animais”;

e “Praticidade - se é de facil consumo”;

¢ “Disponibilidade - se é facilmente encontrado para compra”;

¢ “Impacto ambiental - se é ecologicamente correto”;

e “Local de origem - se é produzido no estado em que vocé mora”;

e “Preco - se é barato”;

o “Rastreabilidade - se possui informagdes sobre sua movimentacdo por
todas as etapas de produgao”;

e “Saudabilidade - se é saudavel’;

e “Sabor - se é saboroso”;

e “Seguranca - se nao representa risco a saude”.

Foram feitas perguntas relativas as caracteristicas (formato, cor, textura,
aparéncia visual ao corte, tempo de maturagédo e sabor) do queijo Colonial
artesanal. A percepc¢ao sobre os furinhos foi avaliada na questao “Vocé aprecia
o queijo Colonial artesanal "furadinho"?, em que foi apresentada uma imagem
caracteristica (Figura 3). Se o participante respondesse que aprecia 0s queijos
com essa caracteristica, era redirecionado a uma pergunta aberta onde
descrevia os motivos dessa apreciacgao.

A préxima pergunta sobre os furinhos indagava ao respondente “Para
vocé o queijo Colonial "furadinho" apresenta quais caracteristicas?”. As
possiveis respostas eram: produto mais/menos saboroso, contaminado / nio

contaminado, qualidade boa / ruim e feito de forma artesanal / industrializado.
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Figura 3 — Foto caracteristica do queijo Colonial artesanal “furadinho”

Fonte: Autoria prépria (2022)

Por fim, foi analisada a percepgéo sobre a presenga de mofos no queijo
Colonial artesanal, também apresentando imagens caracteristicas (Figura 4 e
Figura 5), mas sem denominar “mofo” (Qual sua percepgdo sobre o queijo
Colonial artesanal apresentado na foto abaixo?). Como alternativas estao:
defeito, qualidade, contaminado, deteriorado, se € comum acontecer tal situacao

nesse queijo e/ou se nao ha problema em consumir.

Figura 4 — Foto caracteristica do mofo presente no queijo Colonial artesanal

Fonte: Autoria prépria (2022)
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Figura 5 — Foto caracteristica do mofo presente no queijo Colonial artesanal

Fonte: Autoria propria (2022)

Ao final do questionario, os participantes foram perguntados acerca das
informacgdes demograficas e socioecondmicas, como faixa etaria, sexo, grau de
escolaridade e renda familiar mensal. Por fim, o questionario apresentou uma
pergunta aberta descritiva, onde os respondentes puderam expressar sugestdes
e dificuldades encontradas ao responder o questionario. Essa questdo foi
inserida para que projetos futuros possam ser elaborados da melhor forma

possivel.
4.2 Analise estatistica

Apos a obtengao dos dados, foi efetuada a tabulacdo dos resultados
concomitante com o tratamento de dados utilizando o software Excell® e a
extensdo XL-Stat. Inicialmente utilizou-se a analise do alfa de Cronbach e os
indices L1-L6 proposto por Guttman para avaliar a confiabilidade interna do
questionario, como citado anteriormente.

Para avaliar a influéncia dos dados socioeconémicos e demograficos no
consumo de queijo Colonial na regido Sul do Brasil, foi aplicada regresséao
logistica binaria a fim de estimar a probabilidade de ocorréncia do evento
(consumir o produto) considerando faixa etaria, sexo, grau de escolaridade,
renda familiar mensal e o estado de residéncia do consumidor. Esse tipo de
regressao utiliza a variavel dependente em apenas duas categorias (neste
estudo, consome ou ndo consome queijo Colonial). Esse teste codifica o evento

como 1 para afirmar a acdo e 0 para a auséncia da mesma, dessa forma,
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aplicando a regressao é possivel identificar se existe relagdo linear entre a
variavel dependente (consumo de queijo Colonial) e as variaveis independentes
(informacgdes socioecondmicas e demograficas) (FERNANDES, 2020).

A anadlise de k proporgdes foi realizada com o intuito de verificar a
ocorréncia de diferenca estatistica significativa entre as frequéncias obtidas para
as respostas nas questdes sobre consumo de queijo Colonial, preferéncia de
consumo (artesanal, industrializado ou ambos), caracteristicas gerais (cor,
formato, sabor, aparéncia visual ao corte, textura e tempo de maturagao),
furinhos e mofos. Neste teste foram contabilizadas as frequéncias considerando
os trés estados estudados.

Para a analise de k proporcao é efetuado primeiramente o teste Qui-
quadrado onde sdo obtidos valores de parametros importantes para o segmento
da analise, sendo comparada a amostra de p-valor obtida com o nivel de
significancia. Apds, o software entra no método de Monte Carlos, onde sao
efetuadas simulacbes com as variaveis em um intervalo de confiangca pré
determinado, seguindo para o procedimento de Marascuilo, onde as variaveis
sdo interpretadas em grupos, classificadas conforme significancia e
variabilidade, gerando assim, suas proporcionalidades e seus determinados
grupos (XLSTAT, 2022). O teste de k proporgdes ou teste de hipoteses averigua
a veracidade de uma afirmacgao, ou seja, € uma regra de decisdo para aceitar ou
rejeitar uma hipotese a partir das informagdes fornecidas pelos dados coletados
em uma amostra (HIRAKATA, 2019).

O teste de correspondéncia foi aplicado levando em consideracéo as
variaveis atitudes gerais do queijo Colonial e os aspectos de maior relevancia
para a compra do queijo Colonial artesanal, juntamente com as informagdes
socioeconémicas e demograficas. A analise de correspondéncia simples € uma
técnica de analise multivariada aplicada em categorias para verificar relagdes
existentes através da redugéo de dimensionalidade do conjunto de dados. Essa
técnica tem por objetivo decompor o valor singular de uma matriz retangular
(tabela de contingéncia) e é utilizada para apresentar graficamente as linhas e
colunas de uma tabela. Os graficos gerados conseguem expor visualmente se
as variaveis relevantes estao associadas as demais, onde a posig¢ao no grafico
aponta similaridades ou n&o entre elas (GREENACRE, 2007).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Validagao do questionario

Como ja citado anteriormente, a validagao do questionario foi realizada
com 200 respondentes, onde foi calculado o alfa de Cronbach e os indices L1-
L6 proposto por Guttman. Os resultados obtidos para o alfa de Cronbach e o
indice L2 de Guttman foram de 0,814 e 0,834, respectivamente. Dessa forma,
conclui-se que a consisténcia interna dos dados do questionario é satisfatoria e
confiavel.

A validacéao a partir do alfa de Cronbach e os indices L1-L6 proposto por
Guttman também foi realizada com a totalidade de respostas (N=1279). Os
resultados obtidos através do teste apresentaram valores de 0,763 para o alfa
de Cronbach e 0,785 para o indice L2 proposto por Guttman. Dessa forma,
conclui-se que os dados sao confiaveis e satisfatérios para a analise.

Ressalta-se que os respondentes da fase de validacdo inicial do
questionario nao identificaram e reportaram nenhuma sugestao ou dificuldade
relacionada ao questionario. Dessa forma, a estrutura do questionario da

validagao inicial se manteve para a coleta de dados posterior.

5.2 Caracterizagdao demografica e socioeconémica dos consumidores de

queijo Colonial artesanal

Analisando os 1279 consumidores respondentes da pesquisa,
identificou-se que 49,7% eram do sexo feminino e 50,3% referente ao publico
masculino. Com relagao ao estado de residéncia do consumidor, 38% pertence
a algum municipio do Parana, 31% é residente no estado de Santa Catarina,
30% do Rio Grande do Sul e apenas 1% de outros estados do Brasil. Os

resultados podem ser observados na Figura 6.
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Figura 6 — Estado de residéncia dos participantes da pesquisa
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Fonte: Autoria prépria (2022)

A faixa etaria dos participantes da pesquisa pode ser observada na
Figura 7, em que visualiza-se que a maior parte dos respondentes possuem
entre 18 e 45 anos, ou seja, do total de 1271 respostas, 948 pertencem a essa
faixa etaria, representando cerca de 74,6% (335 respostas de 18 a 25 anos; 334
para consumidores de 26 a 35 anos; 280 para a faixa etaria de 36 a 45 anos).
As demais faixas etarias apresentaram frequéncias menores, representando
apenas 25,4% dos dados (195 para 46 a 55 anos; 103 respostas de 56 a 65
anos; 22 para a faixa etaria de 66 a 80 anos; e 1 resposta com mais de 80 anos).

Figura 7 — Faixa etaria dos participantes da pesquisa
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Fonte: Autoria prépria (2022)

O grau de escolaridade dos consumidores pesquisados foi observado
durante a pesquisa e os dados coletados sédo apresentadas na Figura 8. Pode-

se visualizar que a maior parte dos participantes possuem poés-graduacéo
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completa, seguido de ensino superior completo, ensino superior incompleto e
ensino médio completo. Os demais graus de escolaridade apresentaram

frequéncias menores.

Figura 8 — Grau de escolaridade dos participantes da pesquisa
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Fonte: Autoria propria (2022)

Outro ponto observado no estudo foi a renda familiar mensal dos
participantes da pesquisa (Figura 9). As rendas com maiores frequéncias foram
de 4 a 6 salarios minimos com 431 respostas, seguido de 1 a 3 salarios minimos
com frequéncia de 348 e de 7 a 9 salarios minimos com 227 respostas. Foram
obtidas 108 respostas para 10 a 12 salarios minimos, 106 respostas para mais

de 12 salarios minimos e 51 respostas para até um salario minimo.

Figura 9 — Renda familiar mensal dos participantes da pesquisa
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Fonte: Autoria prépria (2022)

A regresséao logistica binaria foi utilizada para verificar quais sao os
principais fatores sociodemograficos que influenciam o consumo do queijo

Colonial na regido Sul do Brasil. Para a analise, foram tabelados os dados
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qualitativos, codificando para dados quantitativos, seguindo ordem de frequéncia
de apari¢des, ou seja, a categoria com maior frequéncia recebeu valor 1, a
segunda categoria com maior frequéncia valor 2 e assim por diante.

De acordo com a Tabela 4, onde é apresentada a estatistica de Hosmer-
Lemeshow, pode-se observar que o modelo proposto é adequado, visto que o p
valor obtido foi de 0,406. Quando o p valor (Pr > Qui?) € maior que 0,05 a variavel
€ considerada independente (dados sociodemograficos) influenciando a variavel

dependente (consumo do queijo Colonial).

Tabela 4 — Estatistica de Hosmer-Lemeshow

Variavel Estatistica Qui-quadrado GL Pr > Qui?
Consumo do queijo Hosmer-
8,287 8 0,406
Colonial lemeshow

Fonte: Autoria propria (2022)

Considerando a variavel independente, para que ela apresente
significancia na regressao logistica binaria, seu p valor (Pr > Qui?) deve ser
menor que 0,05. Analisando a Tabela 5, é possivel identificar que a faixa etaria
e o estado de residéncia do consumidor influenciam no consumo de queijo

Colonial.

Tabela 5 — Parametros do modelo de regressao logistica binaria para consumo de queijo

Colonial
5 Razéo de
Qui- RBZE0  Odds Limite  (EXP(B)-
Valor Erro o de
Fonte = Qquadrado Pr>Qui (95%) 1) x 100
B) Padrao de Wald Odds 0 (%)
(Exp(B)) Inf. Sup.
Intercepto 0384 21,179  <0,0001 - - - -
1,769
Faixa etaria 0,299 0,000 35,188  <0,0001 1,348 1,222 1,488 34,70
Sexo 0,000 0,000 - - 1,000 - - -
Escolaridade 0,000 0,000 - - 1,000 - - -
Renda 0,000 0,000 - - 1,000 - - -
Estado 0,618 0,078 62,924  <0,0001 1,855 1,593 2,161 85,50

Fonte: Autoria propria (2022)

A equacéo que descreve o modelo para consumo de queijo Colonial é

apresentada na Equacao (1).
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! 1
1+¢(1,7694-0,2989+A—0,6180—0,226590%B) (1)

P(evento) =

Onde:
A = faixa etaria;

B = estado de residéncia.

A partir do modelo logistico binario para o consumo de queijo Colonial,
pode-se observar que o valor B para as covariaveis que influenciam no consumo
do queijo Colonial “Estado de residéncia” foi positivo, afetando diretamente a
razao de Odds que também apresentou valores positivos. Segue-se a mesma
|6gica para a variavel “Faixa etaria” que também apresentou valor de B positivo,
gerando uma razao maior que 1 (Exp(B) = 1,279, Exp(B) = 1,133 e Exp(B) =
1,254, respectivamente).

Dessa forma, pode-se concluir que de acordo com o estado de
residéncia, o consumo de queijo Colonial é diferente. Partindo do estado do
Parana, a chance de consumir o queijo Colonial aumenta cerca de 85,50%
conforme se aproxima do estado do Rio Grande do Sul. O estado do Rio Grande
do Sul apresenta um maior consumo de queijo Colonial quando comparado aos
demais estados do Sul do Brasil.

Em relagao a faixa etaria, conforme aumenta a idade a possibilidade de

consumo aumenta em cerca de 34,70%.
5.3 Habitos de consumo
5.3.1 Frequéncia de consumo do queijo Colonial

Para entender os habitos de consumo de queijo Colonial da populagao
sulista, fez-se o seguinte questionamento aos participantes da pesquisa, “Com
que frequéncia vocé consome queijo Colonial?”. As frequéncias obtidas estao
apresentadas no Grafico 1, onde percebe-se que a grande maioria dos sulistas
consome queijo Colonial quase sempre (pelo menos 5 vezes na semana) (maior
frequéncia de respostas), seguido de muito (pelo menos 4 vezes na semana),
moderado (pelo menos 2 vezes na semana), raramente (uma vez a cada 15 dias)
e com menos frequéncia pouco (pelo menos 1 vez na semana) ou nhao

consomem.
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Grafico 1 — Frequéncia de consumo de queijo Colonial
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Fonte: Autoria propria (2022)

O teste de k proporgdes foi aplicado a fim de validar essas informacgdes
(Tabela 6), dessa forma, averiguou-se que as propor¢des para as variaveis sao
de 25,1% para “Quase sempre”, 22,3% para “Muito”, 17,0% para “Moderado”,
13,8% para “Raramente”, 9,9% para “Pouco” e 7,2% para “Nao consome”. Nota-
se que a proporcionalidade de um sulista consumir com frequéncia o queijo
Colonial é alta devido a porcentagem de proporgdo das categorias “Quase

sempre” e “Muito” estarem acima das demais.

Tabela 6 — Teste de k proporgées para a frequéncia de consumo do queijo Colonial

Frequéncia Proporgéo Grupos
N&o consome 0,072 A
Pouco 0,099 A B
Raramente 0,138 B C
Moderado 0,170 C
Muito 0,223 D
Quase sempre 0,251 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Foi aplicado o teste de k propor¢cdes para as frequéncias individuais de
cada estado a fim de constatar diferengas estatisticas. A frequéncia “Quase
sempre” apresentou diferenca estatistica entre os trés estados do Sul do Brasil
como pode-se observar na Tabela 7. As proporcdes encontradas foram de
35,9% para o Rio Grande do Sul, 27,3% para Santa Catarina e 14,8% para o
Parana. Dessa forma, entende-se que os gauchos sdo os que mais consomem

queijo Colonial todos os dias, seguido dos catarinenses e por fim os
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paranaenses. O maior numero de ndo consumidores também esta no estado do

Parana.

Tabela 7 — Teste de k proporgdes para as frequéncias de consumo do queijo Colonial

Proporgao
Estado SQeLrjr?Sree Muito Raramente Pouco corr:lsaoome
Parana 0,148 0,1594 0,274°¢ 0,1228 0,1168
Santa Catarina 0,2738 0,175~ 0,1778 0,1278 0,0514
Rio Grande do Sul 0,359¢ 0,3548 0,078~ 0,042A 0,0394

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgées. Letras diferentes na mesma
coluna indicam diferencga significativa.
Fonte: Autoria propria (2022)

Através dos resultados apresentados anteriormente, pode-se afirmar
que o consumidor gaucho consome com mais frequéncia queijo Colonial do que
os catarinenses e paranaenses. Observa-se que o estado do Rio Grande do Sul
possui uma maior proporcionalidade na variavel de consumo “Quase sempre”,
logo, a populagédo gaucha tende a ter uma proporgdo mais alta de consumo do
queijo Colonial, seguido do estado de Santa Catarina e Parana,
respectivamente.

Para os consumidores que responderam que ndo consomem queijo
Colonial (92 respostas), foi questionado o motivo pelo qual ndo possuem o habito
de consumir esse queijo. As respostas foram divididas em grupos e séao

apresentadas em forma de nuvem na Figura 10.

Figura 10 — Principais motivos do ndo consumo de queijo Colonial
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Fonte: Autoria prépria (2022)



47

As frequéncias obtidas s&o apresentados na Tabela 8. Os principais

motivos do ndo consumo do queijo Colonial artesanal segundo os pesquisados

séo a disponibilidade (17,14%), por ndo gostar do sabor (10,48%), néo gostar do

produto (10,48%) e possuir preferéncia por outros tipos de queijos (8,57%).

Tabela 8 — Motivos do ndo consumo do queijo Colonial (%)

Motivos do ndo consumo do queijo Colonial (%)

Disponibilidade
Nao gosto
Nao gosto do sabor

Preferéncia por outros queijos

Falta de habito

Muito forte

N&o tenho habito
Alto Preco
Contaminagao

Nao gosto do cheiro
Procedéncia

Sem motivo

Nao consumo queijo
Falta de oportunidade
Intolerancia a lactose
Segurancga alimentar
Falta de padrao
Muito gorduroso

Nao compro

N&o confio

Pouca maturagao

17,14
10,48
10,48
8,57
7,62
5,71
5,71
4,76
4,76
3,81
3,81
3,81
2,86
1,90
1,90
1,90
0,95
0,95
0,95
0,95
0,95

Fonte: Autoria prépria (2022)

Para os que responderam que possuem preferéncia por outros tipos de

queijo, foi investigado quais sao eles. ldentificou-se que a preferéncia é pelo
queijo Mussarela (33,33%), Requeijao (21,30%), Prato (18,98%), Minas Frescal
(11,12%), Ricota (11,12%), Gorgonzola (2,77%) e Artesanal Serrano (1,38%).

5.3.2 Preferéncia do queijo Colonial

Foi analisado qual tipo de queijo Colonial o consumidor do Sul do Brasil

mais consome. O Grafico 2 apresenta os resultados obtidos, onde pode-se

observar que a preferéncia pelo queijo artesanal ou ambos (artesanal e

industrializado) € majoritaria. Nota-se também que o consumidor gaucho é mais

adepto ao queijo artesanal, obtendo uma frequéncia alta.
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Gréfico 2 — Preferéncia do consumidor em relagédo ao queijo Colonial
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Fonte: Autoria prépria (2022)

O teste de k proporgdes foi aplicado a esses resultados e observou-se
que ha diferenca estatistica entre as variaveis (artesanal, industrializado ou
ambos). A Tabela 9 apresenta as propor¢des obtidas a partir do teste, mostrando
62,4% para o queijo Colonial artesanal, 30,6% para ambos e 6,0% para o
industrializado. Ou seja, a proporcionalidade de um sulista consumir o queijo

Colonial artesanal é extremamente alta.

Tabela 9 — Teste de k proporgées para o tipo do queijo Colonial mais consumido

Tipo Proporcao Grupos
N&o sei informar 0,009 A
Industrializado 0,060 B
Ambos 0,306 C
Artesanal 0,624 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

O teste de k proporcdes foi aplicado para as variaveis individualmente
para avaliar a consisténcia dos dados por estado. Na variavel “Artesanal”, pode-
se observar que existe diferenca estatistica entre o estado do Rio Grande do Sul
e 0s outros dois estados do Sul (Santa Catarina e Parana), onde o Rio Grande
do Sul apresentou uma proporcdo bem maior comparado aos outros estados
(82,9%). Ja Santa Catarina e Parana nao apresentaram diferenca entre si, sendo
de 54,4% e 52,0%, respectivamente. A Tabela 10 apresenta os resultados do

teste para a variavel citada.
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Tabela 10 — Teste de k proporgdes para a preferéncia de queijo Colonial artesanal

Estado Proporgao Grupos
Parana 0,520 A
Santa Catarina 0,544 A
Rio Grande do Sul 0,829 B

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

A variavel “Ambos” também apontou diferenca estatistica, novamente,
entre o estado do Rio Grande do Sul e os demais estados do Sul. Para essa
opcao de resposta, os paranaenses sao 0s que obtiveram maior proporc¢ao, de
42,5%, seguido de Santa Catarina com 36,5% e por ultimo o Rio Grande do Sul
com 10,6% (Tabela 11).

Tabela 11 — Teste de k proporgées para a preferéncia de queijo Colonial artesanal e
industrializado (ambos)

Estado Proporgao Grupos
Rio Grande do Sul 0,106 A
Santa Catarina 0,365 B
Parana 0,425

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria propria (2022)

Para a variavel “Industrializado” nao foi possivel identificar diferenga
estatistica entre os estados do Sul do Brasil. A partir dos resultados
apresentados anteriormente, pode-se entender que o queijo Colonial artesanal
elaborado por produtores locais € 0 mais procurado pelos Sulistas, e
principalmente pelos gauchos. Os catarinenses e paranaenses, apesar de
apresentarem também uma alta frequéncia para o queijo Colonial artesanal,
mostraram-se adeptos a consumir também o queijo industrializado ao

responderem que preferem ambos os tipos.
5.3.3 Atitudes gerais em relagcéo ao queijo Colonial

As atitudes gerais relacionadas ao queijo Colonial foram identificadas a
partir de uma questao do tipo “caixa de sele¢ao”, onde o participante tinha a
opgao de selecionar mais de uma resposta. As 24 (vinte e quatro) atitudes
analisadas (A a Z) e as frequéncias correspondentes podem ser observadas na
Tabela 12.
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Tabela 12 — Atitudes gerais analisadas em relacdo ao queijo Colonial

Descrigao Atitudes Frequéncia
A Gosto de queijo Colonial inteiro (pega), vendido sem fracionar 641
B Costumo comer o queijo Colonial puro 601
C Costumo comprar queijo Colonial na feira ou direto do produtor 546
D Procuro queijo Colonial fabricado por produtores locais 537

Para mim, as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
E . 523
produto s&o importantes
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser mais saboroso que o
F . ; 523
Colonial industrial
G Entendo que o queijo Colonial ndo é padronizado e pode apresentar 516
variagdes nas suas caracteristicas
H Costumo utilizar o queijo Colonial na culinaria, no preparo de pratos 503
I Gosto de queijo Colonial sem temperos ou vinho 350
J Gosto de provar queijo Colonial de diferentes produtores 345
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser mais saudavel e natural que
L . . 336
o Colonial industrial
M Prefiro queijo Colonial elaborado com leite cru 315
N A embalagem do queijo Colonial ndo é importante para mim 302
@) Costumo comprar queijo Colonial sempre do mesmo produtor 298
P Gosto de queijo Colonial ao vinho ou queijo Colonial temperado 264
Q Escolho o queijo Colonial de acordo com o prego 247
R Prefiro queijo Colonial comercializado com embalagem 200
S Costumo comprar queijo Colonial no supermercado 184
T Quando compro queijo Colonial, espero um produto padronizado, que 163
tenha sempre as mesmas caracteristicas
U Gosto de queijo Colonial fracionado, vendido em pedagos ou cunhas 149
Vv Prefiro queijo Colonial elaborado com leite pasteurizado 100
Prefiro o queijo Colonial industrial por ter mais qualidade que o
X ; 62
Colonial artesanal
Y Costumo comprar queijo Colonial em lojas especializadas 58
Z Procuro queijo Colonial fabricado por grandes empresas/laticinios 47

Fonte: Autoria prépria (2022)

Ao analisar a Tabela 12, nota-se que os consumidores da regidao Sul

preferem o queijo Colonial inteiro (pega), vendido sem fracionar (atitude A)

quando comparado ao queijo Colonial fracionado (vendido em pedagos ou

cunhas) (atitude U). O queijo Colonial € consumido puro (atitude B), mas também

bastante utilizado na culinaria, no preparo de pratos (atitude H). O principal local

de compra € a feira ou direto do produtor (atitude C) quando comparado ao

supermercado (atitude S) ou lojas especializadas (atitude Y). Os consumidores

preferem queijo Colonial fabricado por produtores locais (atitude D) do que o

fabricado por grandes empresas/laticinios (atitude Z). As caracteristicas

tradicionais, culturais ou regionais do produto s&o mais importantes para o

consumidor (atitude E) do que o precgo (atitude Q). Segundo os pesquisados, 0
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queijo Colonial artesanal é preferido em relagdo ao industrial por ser mais
saboroso (atitude F), mais saudavel e natural (atitude L). Poucos consumidores
acreditam que o queijo Colonial industrial tem mais qualidade que o Colonial
artesanal (atitude X). A maioria entende que o queijo Colonial ndo é padronizado
e pode apresentar variagdes nas suas caracteristicas (atitudes G e T). A maioria
afirmou gostar de queijo Colonial sem temperos ou vinho (atitude I), mas grande
parte dos consumidores também gosta de queijo Colonial ao vinho ou queijo
Colonial temperado (atitude P). Parte dos consumidores gostam de provar queijo
Colonial de diferentes produtores (atitude J) e parte costuma comprar sempre do
mesmo produtor (atitude O). Os consumidores preferem o queijo Colonial
elaborado com leite cru (atitude M) quando comparado ao elaborado com leite
pasteurizado (atitude V). A maioria respondeu que a embalagem do queijo
Colonial ndo é importante (atitudes N e R).

Pode-se observar na Tabela 13 as frequéncias dos estados
individualmente. Salienta-se que a descrigdo das atitudes podem ser observadas
na Tabela 12 apresentada anteriormente. Ressalta-se que 1271 pessoas
responderam essa questdo, sendo 492 participantes do Parana, 395 de Santa
Catarina e 384 do estado do Rio Grande do Sul.

Tabela 13 — Atitudes gerais analisadas em relagao ao queijo Colonial por estado

(continua)
Descricao Parana Santa Catarina Rio Grande do Sul Frequéncia

A 228 206 207 641

234 194 173 601
C 230 193 123 546
D 239 207 91 537
E 209 158 156 523
F 195 195 133 523
G 254 178 84 516
H 204 180 119 503
I 148 118 84 350
J 175 117 53 345
L 129 121 86 336
M 98 79 138 315
N 86 98 118 302
O 128 110 60 298
P 151 74 39 264
Q 52 57 138 247
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Tabela 13 - Atitudes gerais analisadas em relagdo ao queijo Colonial por estado

(concluséo)

Descricao Parana Santa Catarina Rio Grande do Sul Frequéncia
R 118 54 28 200
S 91 62 31 184
T 79 38 46 163
U 88 45 16 149
Y 59 25 16 100
X 25 21 15 62
Y 19 23 16 58
V4 21 18 8 47

Fonte: Autoria prépria (2022)

Para avaliar as atitudes gerais relacionadas ao queijo Colonial com a

variavel estado (Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana) foi aplicado o teste

de k proporgdes, onde pode-se observar as propor¢des de respostas, frequéncia

e se as variaveis pertencem a um mesmo grupo de respostas ou diferem. Na

Tabela 14, observa-se os resultados do teste de k proporcéao referente ao estado

do Rio Grande do Sul.

Tabela 14 - Teste de k proporcao das atitudes gerais em relagao ao queijo Colonial dos
consumidores do estado do Rio Grande do Sul

(continua)

Amostra

Proporg&o GRUPOS

Gosto de queijo Colonial inteiro (pecga),
vendido sem fracionar

Costumo comer o queijo Colonial puro

Para mim, as caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais do produto sdo
importantes
Escolho o queijo Colonial de acordo com o
prego
Prefiro queijo Colonial elaborado com leite
cru
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser
mais saboroso que o Colonial industrial
Costumo comprar queijo Colonial na feira ou
direto do produtor
Costumo utilizar o queijo Colonial na
culinaria, no preparo de pratos
A embalagem do queijo Colonial ndo é
importante para mim
Procuro queijo Colonial fabricado por
produtores locais
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser
mais saudavel e natural que o Colonial
industrial

0,561
0,469 'Y

0,423 Hl

0,374 1
0,374 H1J
0,360 H!
0,333 GHI
0,322 F.GHI
0,320 F.GH!

0,247 EF.GH

0,233 DEFGH



53

Tabela 14 - Teste de k proporcao das atitudes gerais em relagdo ao queijo Colonial dos
consumidores do estado do Rio Grande do Sul
(conclusao)

Amostra Proporgéo GRUPOS
Entendo que o queijo Colonial ndo é
padronizado e pode apresentar variagdes 0,228 ©PEFGH
nas suas caracteristicas
Gosto de queijo Colonial sem temperos ou 0,228 CD.EF.GH
vinho
Costumo comprar queijo Colonial sempre do 0,163 BCDEFG
mesmo produtor
Gosto de provar queijo Colonial de diferentes 0,144 BCDEF
produtores
Quando compro queijo Colonial, espero um
produto padronizado, que tenha sempre as 0,125 ABCD.E
mesmas caracteristicas
Gosto de queijo Colonial ao vinho ou queijo 0,106 ABCD.E
Colonial temperado
Costumo comprar queijo Colonial no 0,084 ABCD
supermercado
Prefiro queijo Colonial comercializado com 0,076 ABC
embalagem
Costumo comprar queijo Colonial em lojas 0,043 AB
especializadas
Gosto de queijo Colonial fracionado, vendido 0,043 AB
em pedagos ou cunhas
Prefiro queijo Colonial elaborado com leite 0,043 AB
pasteurizado
Prefiro o queijo Colonial industrial por ter 0,041 AB
mais qualidade que o Colonial artesanal
Procuro queijo Colonial fabricado por 0,022 A

grandes empresas/laticinios
As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Pode-se visualizar na Tabela 14 que as variaveis de atitudes com menor
propor¢ao na populacdo do Rio Grande do Sul sdo: “Procuro queijo Colonial
fabricado por grandes empresas/laticinios”, “Prefiro o queijo Colonial industrial
por ter mais qualidade que o Colonial artesanal”’, “Costumo comprar queijo
Colonial em lojas especializadas” e “Gosto de queijo Colonial fracionado,
vendido em pedacos ou cunhas”. As atitudes citadas acima com menor
proporcionalidade tem ligacdo com o queijo Colonial industrializado. Por outro
lado, as atitudes com maior propor¢ao citadas pela populagdo do Rio Grande do
Sul sao: “Prefiro queijo Colonial elaborado com leite cru”, “Para mim, as
caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do produto sdo importantes”,
“Costumo comer o queijo Colonial puro” e “Gosto de queijo Colonial inteiro
(peca), vendido sem fracionar”.

Na Tabela 15 sdo apresentados os resultados obtidos referente as
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atitudes gerais do queijo Colonial em relagdo ao estado do Parana.

Tabela 15 — Teste de k proporgao das atitudes gerais em relagdao ao queijo Colonial dos
consumidores do estado do Parana

Amostra Proporg&o CRUPOS
Entendo que o queijo Colonial n&o é |
padronizado e pode apresentar variagdes 0,686

nas suas caracteristicas
Procuro queijo Colonial fabricado por

0,645 !
produtores locais
Costumo comer o queijo Colonial puro 0,631
Costumo comprar queijo Colonial na feira ou 0,621 H.lJ
direto do produtor
Gosto de queijo Colonial inteiro (pega), 0,615 HilJ
vendido sem fracionar
Para mim, as caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais do produto sdo 0,566 G114
importantes
Costumo utilizar o queijo Colonial na 0,550 F.GH.LI
culinaria, no preparo de pratos
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser 0,526 EF.GH.LJ
mais saboroso que o Colonial industrial
Gosto de provar queijo Colonial de diferentes 0,472 EFGHI
produtores
Gosto de queijo Colonial ao vinho ou queijo 0,409 DEF.GH
Colonial temperado
Gosto de queijo Colonial sem temperos ou 0,398 DEFG
vinho
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser
mais saudavel e natural que o Colonial 0,350 B&F
industrial
Costumo comprar queijo Colonial sempre do 0,347 DEF
mesmo produtor
Prefiro queijo Colonial comercializado com 0,320 CD.E
embalagem
Prefiro queijo Colonial elaborado com leite 0,263 €D
cru
Costumo comprar queijo Colonial no 0.247 CD
supermercado '
Gosto de queijo Colonial fracionado, vendido 0.238 CD
em pedacgos ou cunhas '
A embalagem do queijo Colonial n&o é 0,233 CD
importante para mim
Quando compro queijo Colonial, espero um
produto padronizado, que tenha sempre as 0,214 BCP

mesmas caracteristicas
Prefiro queijo Colonial elaborado com leite

0,160 ABC
pasteurizado
Escolho o queijo Colonial de acordo com o 0.141 ABC
preco '
Prefiro o queijo Colonial industrial por ter 0.068 AB
mais qualidade que o Colonial artesanal ’
Procuro queijo Colonial fabricado por 0,057 A
grandes empresas/laticinios
Costumo comprar queijo Colonial em lojas 0,051 A
especializadas

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporcdes.
Fonte: Autoria propria (2022)
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As atitudes com menor proporgdo sdo: “Costumo comprar queijo
Colonial em lojas especializadas”, “Procuro queijo Colonial fabricado por grandes
empresas/laticinios”. As atitudes com maior proporgao citadas pela populagéo
do Parana sao: “Costumo comer o queijo Colonial puro”, “Procuro queijo Colonial
fabricado por produtores locais” e “Entendo que o queijo Colonial ndo é
padronizado e pode apresentar variagdes nas suas caracteristicas”.

A Tabela 16 é referente ao teste de k proporgéo das atitudes gerais em
relacdo ao queijo Colonial dos consumidores do estado de Santa Catarina.

Tabela 16 — Teste de k proporgao das atitudes gerais em relagaoao queijo Colonial dos
consumidores do estado de Santa Catarina

(continua)
Amostra Proporgéo GRUPOS
Procuro queijo Colonial fabricado por 0,549
produtores locais
Gosto de queijo Colonial inteiro (peca), 0,547
vendido sem fracionar
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser 0,517 HI
mais saboroso que o Colonial industrial
Costumo comer o queijo Colonial puro 0,515 "l
Costumo comprar queijo Colonial na feira ou 0,512 Hi
direto do produtor
Costumo utilizar o queijo Colonial na 0,477 GHI
culinaria, no preparo de pratos
Entendo que o queijo Colonial n&o é
padronizado e pode apresentar variagdes 0,472 &1
nas suas caracteristicas
Para mim, as caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais do produto sdo 0,421 F.GA
importantes
Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser
mais saudavel e natural que o Colonial 0,323 BFGH
industrial
Gosto de provar queijo Colonial de diferentes 0,312 EF.GH
produtores
Gosto de queijo Colonial sem temperos ou 0,312 EF.GH
vinho
Costumo comprar queijo Colonial sempre do 0,293 EF.G
mesmo produtor
A embalagem do queijo Colonial n&o € 0.261 DEF
importante para mim ’
Prefiro queijo Colonial elaborado com leite 0,208 CD.E
cru
Gosto de queijo Colonial ao vinho ou queijo 0,197 BCDE
Colonial temperado
Costumo comprar queijo Colonial no 0,165 ABCD.E
supermercado
Escolho o queijo Colonial de acordo com o 0,149 ABCDE
prego
Prefiro queijo Colonial comercializado com 0,144 ABCDE

embalagem
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Tabela 16 - Teste de k proporcao das atitudes gerais em relagdoao queijo Colonial dos
consumidores do estado de Santa Catarina
(concluséo)

Gosto de queijo Colonial fracionado, vendido 0,120 ABCD
em pedacgos ou cunhas
Quando compro queijo Colonial, espero um

produto padronizado, que tenha sempre as 0,101 ABCP
mesmas caracteristicas
Prefiro queijo Colonial elaborado com leite 0,067 ABC
pasteurizado
Costumo comprar queijo Colonial em lojas 0,061 AB
especializadas
Prefiro o queijo Colonial industrial por ter 0,056 A
mais qualidade que o Colonial artesanal
Procuro queijo Colonial fabricado por 0,048 A

grandes empresas/laticinios
As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢ées.
Fonte: Autoria prépria (2022)

As atitudes com menor propor¢cdo da populagao do estado de Santa
Catarina sdo: “Procuro queijo Colonial fabricado por grandes
empresas/laticinios” e “Prefiro o queijo Colonial industrial por ter mais qualidade
que o Colonial artesanal”’. Para as atitudes com maiores propor¢cdes tem-se:
“Gosto de queijo Colonial inteiro (pega), vendido sem fracionar” e “Procuro queijo
Colonial fabricado por produtores locais”. Ambas as atitudes tem uma ligagcéo ao
queijo Colonial artesanal visto que dificilmente os produtores vendem seus
produtos fracionados e que o queijo Colonial artesanal € comumente fabricado
por produtores locais.

A Tabela 17 apresenta as frequéncias de respostas para as atitudes
gerais para cada faixa etaria. Ressalta-se que a questao era do tipo “caixa de
selecao” onde o participante tem a liberdade de assinalar mais de uma opgao de

resposta.

Tabela 17 — Atitudes gerais analisadas em relagao ao queijo Colonial por faixa etaria

(anos)
(continua)
Descricdo 18a25 26a35 36a45 46a55 56a65 66a80 >80 Frequéncia
A 165 148 149 92 71 13 1 641
145 148 150 99 49 7 0 601
C 135 118 129 91 55 15 0 546
D 103 111 141 107 60 12 0 537
E 108 127 135 90 51 12 1 523



57

Tabela 17 - Atitudes gerais analisadas em relagdo ao queijo Colonial por faixa etaria

(anos)

(concluséo)

Descricdo 18a25 26a35 36a45 46a55 56a65 66a80 >80 Frequéncia
F 119 125 115 94 58 9 0 523
G 127 131 118 81 44 12 1 516
H 132 116 124 74 44 10 1 503
I 66 86 98 62 30 5 0 350
J 64 89 82 76 26 6 0 345
L 67 76 78 72 36 7 1 336
M 66 77 66 56 38 9 0 315
N 89 77 55 50 25 6 1 302
o 89 64 66 45 32 2 0 298
P 54 69 68 51 13 4 0 264
Q 69 78 49 22 23 4 0 247
R 40 49 54 29 23 5 0 200
S 50 45 43 33 13 0 0 184
T 31 48 39 25 17 3 0 163
U 34 40 34 38 2 1 0 149
\Y 30 24 22 12 10 2 0 100
X 12 15 14 11 8 1 0 62
Y 8 11 18 12 5 4 0 58
4 13 13 12 8 1 0 0 47

Fonte: Autoria prépria (2022)

Foi aplicada a analise de correspondéncia com as atitudes gerais dos

consumidores relacionando-as com as variaveis faixa etaria e renda familiar

mensal. O Grafico 3 mostra os resultados obtidos a partir da analise de

correspondéncia com a faixa etaria.
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Grafico 3 — Analise de Correspondéncia Simples das atitudes gerais em relagao ao

queijo Colonial e a faixa etaria
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Fonte: Autoria propria (2022)

Pode-se observar a partir do Grafico 3 que os consumidores da faixa
etaria de 18 a 25 anos mostraram-se familiarizados com as atitudes “G” (Entendo
que o queijo Colonial ndo é padronizado e pode apresentar variagbes nas suas
caracteristicas), “H” (Costumo utilizar o queijo Colonial na culinaria, no preparo
de pratos), “N” (A embalagem do queijo Colonial ndo é importante para mim),
“O” (Costumo comprar queijo Colonial sempre do mesmo produtor) e “Q”
(Escolho o queijo Colonial de acordo com o prego).

Os consumidores da faixa etaria 26 a 35 anos apresentaram afinidade
com as atitudes “B” (Costumo comer o queijo Colonial puro), “G” (Entendo que o
queijo Colonial ndo é padronizado e pode apresentar variagbes nas suas
caracteristicas) e “H” (Costumo utilizar o queijo Colonial na culinaria, no preparo
de pratos).

Os respondentes com idade entre 36 e 45 anos apresentaram vinculo
com as atitudes “E” (Para mim, as caracteristicas tradicionais, culturais ou
regionais do produto sao importantes), “F” (Prefiro o queijo Colonial artesanal por
ser mais saboroso que o Colonial industrial), “I” (Gosto de queijo Colonial sem

temperos ou vinho), “L” (Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser mais saudavel
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e natural que o Colonial industrial) e “T” (Quando compro queijo Colonial, espero
um produto padronizado, que tenha sempre as mesmas caracteristicas).

Para a faixa etaria de 46 a 55 anos, apenas duas atitudes mostraram-se
vinculadas, séo elas: “I” (Gosto de queijo Colonial sem temperos ou vinho) e “J”
(Gosto de provar queijo Colonial de diferentes produtores). As demais faixas
etarias ndao demonstraram afinidade com nenhuma atitude geral analisada.

As frequéncias de respostas para as atitudes gerais para cada faixa de
renda familiar mensal sdo apresentadas na Tabela 18. Ressalta-se que a
pergunta era do tipo “caixa de sele¢cdo” onde o participante da pesquisa pdde
assinalar mais de uma opcéao de resposta.

Tabela 18 — Atitudes gerais analisadas em relagao ao queijo Colonial por faixas de renda
familiar mensal (salarios minimos)

Descrigao 4a6 1a3 7a9 10a12 >12 Até 1 Frequéncia

A 230 163 122 52 55 19 641
B 216 155 110 55 45 20 601
Cc 207 138 98 47 41 15 546
D 191 137 100 44 55 12 537
E 178 105 107 57 56 20 523
F 178 130 94 49 57 15 523
G 178 131 98 44 49 16 516
H 176 151 97 35 31 13 503
I 113 73 60 39 49 16 350
J 101 88 73 32 41 10 345
L 130 82 61 29 27 7 336
M 115 69 68 33 22 8 315
N 113 84 59 16 26 4 302
0] 105 84 44 21 30 14 298
P 91 80 49 17 3 7 264
Q 94 71 52 18 23 6 247
R 61 48 30 32 18 11 200
S 57 52 23 21 20 11 184
T 53 44 25 18 17 6 163
U 51 39 20 13 21 5 149
\ 37 29 18 9 5 2 100
X 24 18 10 7 1 1 62
Y 16 20 10 8 3 1 58
z 20 11 8 3 2 3 47

Fonte: Autoria prépria (2022)

O Grafico 4 mostra os resultados obtidos a partir da analise de
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correspondéncia com a renda familiar mensal.

Grafico 4 — Analise de Correspondéncia Simples das atitudes gerais em relagédo ao
queijo Colonial e a renda familiar mensal do consumidor
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Fonte: Autoria prépria (2022)

Pode-se observar através do Grafico 4 que os consumidores com renda
familiar até 1 salario minimo identificam-se com a atitude “R” (Prefiro queijo
Colonial comercializado com embalagem) e “S” (Costumo comprar queijo
Colonial no supermercado). Os consumidores com renda familiar entre 1 e 3
salarios minimos estao vinculados as atitudes “B” (Costumo comer o queijo
Colonial puro), “C” (Costumo comprar queijo Colonial na feira ou direto do
produtor), “H” (Costumo utilizar o queijo Colonial na culinaria, no preparo de
pratos) e “V” (Prefiro queijo Colonial elaborado com leite pasteurizado). Ao
analisar as atitudes “C” e “V”, pode-se identificar que essa faixa de renda (entre
1 e 3 salarios minimos) consome tanto o queijo Colonial artesanal como o
industrializado, visto que o queijo artesanal é frequentemente obtido diretamente
com o produtor e/ou na feira e a fabricagdo do queijo industrializado é feita com

leite pasteurizado.
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Os respondentes com renda entre 4 e 6 salarios minimos familiarizaram-
se com as atitudes “A” (Gosto de queijo Colonial inteiro (peg¢a), vendido sem
fracionar), “C” (Costumo comprar queijo Colonial na feira ou direto do produtor),
“G” (Entendo que o queijo Colonial ndo € padronizado e pode apresentar
variagdes nas suas caracteristicas), “H” (Costumo utilizar o queijo Colonial na
culinaria, no preparo de pratos), “I” (Prefiro o queijo Colonial artesanal por ser
mais saudavel e natural que o Colonial industrial) e “M” (Prefiro queijo Colonial
elaborado com leite cru). Através das atitudes (principalmente a C, | e M) em
conjunto com a frequéncia de respostas pode-se identificar que os consumidores
dessa faixa salarial consomem principalmente o queijo Colonial artesanal.

Os consumidores com renda familiar de 7 a 9 salarios minimos
mostraram-se habituados as atitudes “A” (Gosto de queijo Colonial inteiro (peca),
vendido sem fracionar), “D” (Procuro queijo Colonial fabricado por produtores
locais), “G” (Entendo que o queijo Colonial ndo é padronizado e pode apresentar
variagdes nas suas caracteristicas), “I” (Prefiro o queijo Colonial artesanal por
ser mais saudavel e natural que o Colonial industrial) e “Q” (Escolho o queijo
Colonial de acordo com o pre¢o). Evidencia-se nessa faixa de renda que existe
uma aproximagao maior com o consumo de queijo Colonial artesanal ao analisar
a frequéncia de respostas das atitudes onde estao relacionadas mais ao queijo
Colonial artesanal.

Ja as respostas dos consumidores com renda familiar mensal de 10 a
12 salarios minimos foram vinculadas a atitude “S” (Costumo comprar queijo
Colonial no supermercado). Essa atitude pode ser vinculada principalmente ao
queijo Colonial industrializado, por ser encontrado mais facilmente em
supermercados. As respostas dos consumidores com mais de 12 salarios

minimos nao relacionaram-se a nenhuma das atitudes.

5.4 Percepcao dos consumidores de queijo Colonial artesanal
5.4.1 Fatores que interferem na decisao de compra

Os aspectos relacionados aos motivos de compra do queijo Colonial
artesanal foram identificados a partir de uma questao do tipo “caixa de selecéo”,
onde o respondente tinha a opg¢ao de selecionar mais de uma resposta. Os

aspectos analisados e as frequéncias correspondentes podem ser observadas
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na Tabela 19.

Tabela 19 — Aspectos de maior relevancia ao comprar o queijo Colonial artesanal

Descrigao Aspectos Frequéncia
1 Sabor — se é saboroso 1028
2 Apoio a economia Io_cgl - se contribui para aumentar a renda dos 728

produtores e sua participagdo no mercado
3 Seguranga — se néo representa risco a saude 635
4 Preco — se é barato 500
5 Disponibilidade — se é facilmente encontrado para a compra 450
6 Saudabilidade — se é saudavel 435
7 Local de origem — se é produzido no estado em que vocé mora 362
8 Bem-estar animal — se nédo prejudica os animais 299
9 Praticidade — se € de facil consumo 245
10 Impacto ambiental — se é ecologicamente correto 211
11 Rastreabilidade — se possui informagdes sobre sua movimentagéo por 183

todas as etapas de producgéo
Fonte: Autoria prépria (2022)

Nota-se que para o consumidor sulista o sabor é o aspecto mais
importante ao comprar o queijo Colonial artesanal, seguido do apoio a economia
local, seguranga do produto, preco, disponibilidade, saudabilidade, local de
origem, bem estar animal, praticidade, impacto ao meio ambiente e
rastreabilidade. Esses resultados corroboram com os encontrados por Rodrigues
et al. (2018) que também identificou o sabor como um fator importante na
intencdo de compra e aceitabilidade para o queijo Minas frescal trufado. Outro
trabalho que valida esses resultados encontrados € o de Souza et al. (2008), que
identificou o sabor e o prego como critérios para a escolha dos produtos de
frutas, legumes e verduras.

Os resultados deste trabalho mostraram-se diferentes dos encontrados
por Marques et al. (2022) que apresentou como os trés principais aspectos
relevantes a saudabilidade, a seguranga e o bem-estar animal. Isso pode se dar
em decorréncia de que a pesquisa de Marques et al. (2022) foi com a populagao
do Brasil como um todo e a presente pesquisa ser somente com a populagao do
Sul. Outro ponto importante é a variabilidade do produto, pois esse estudo
analisa os aspectos relevantes para a compra do queijo Colonial artesanal,
enquanto o estudo de Marques et al. (2022) considera qualquer produto
alimenticio.

Pode-se observar na Tabela 20 as frequéncias individuais para cada

estado e para cada aspecto de relevancia.
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Tabela 20 — Aspectos de maior relevancia ao comprar o queijo Colonial artesanal por

estado

Descrigcao Parana Santa Catarina Rio Grande do Sul Total
1 391 304 333 1028
2 302 251 175 728
3 310 226 99 635
4 124 125 251 500
5 162 138 150 450
6 190 149 96 435
7 136 121 105 362
8 142 118 39 299
9 104 96 45 245
10 105 87 19 211
11 103 46 34 183

Fonte: Autoria prépria (2022)

A analise de correspondéncia simples foi realizada com as aspectos de

maior relevancia ao comprar o queijo Colonial artesanal e a variavel “Renda

familiar mensal’. Neste teste foram analisados somente os dados contabilizados

dentro dos trés estados do Sul do Brasil, totalizando 1271 respostas, dos quais

492 pertencem ao Parana, 395 ao estado de Santa Catarina e 384 ao Rio Grande
do Sul (Grafico 5).

Grafico 5 — Analise de correspondéncia simples dos aspectos de maior relevancia para a

compra e renda familiar mensal do consumidor
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Pode-se identificar no Grafico 5 que as faixas de renda familiar mensal
de até 1 salario minimo e maior que 12 salarios minimos nao obtiveram vinculo
com nenhum dos aspectos analisados. Para os consumidores com renda familiar
mensal entre 1 a 3 salarios minimos, entende-se que a preferéncia pela compra
do queijo Colonial artesanal se baseia ao sabor e praticidade. Por outro lado, a
renda mensal de 4 a 6 salarios minimos pode-se perceber que os aspectos mais
observados ao comprar o queijo Colonial artesanal sdo os aspectos de
disponibilidade - se é facilmente encontrado para a compra e o local de origem
que tem por base a producao local.

Para consumidores da faixa de renda de 7 a 9 salarios minimos,
visualiza-se que o0s aspectos apoio a economia local — se contribui para
aumentar a renda dos produtores e sua participagdo no mercado e a
rastreabilidade — se possui informagdes sobre sua movimentagao por todas as
etapas de produgcao sado importantes ao efetuar a compra do queijo Colonial
artesanal. E por fim, para individuos com renda entre 10 a 12 salarios minimos,
observa-se que os aspectos importantes para a compra sdo o impacto ambiental
(ecologicamente correto), seguranga — se nao representa risco a saude e a
saudabilidade — se o produto € saudavel para a saude humana.

Através do dendrograma apresentado na Figura 11, observa-se que as
faixas de renda foram agrupadas em quatro principais grupos:

e Faixa de renda familiar mensal maior que 12 salarios minimos;
¢ Faixa de renda familiar mensal até 1 salario minimo;
e Faixa de renda familiar mensal de 4 a 6 e 1 a 3 salarios minimos;

e Faixa de renda familiar mensal de 7 a 9 e 10 a 12 salarios minimos.

Com o dendrograma, pode-se identificar essa similaridade entre os
grupos demonstrados e fornecer dados visuais em forma de arvores ou

diagramas para melhor entendimento.
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Figura 11 — Dendrograma dos grupos de renda familiar mensal
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Fonte: Autoria propria (2022)

5.4.2 Caracteristicas gerais

5.4.2.1 Aparéncia visual ao corte

Na caracteristica de aparéncia visual ao corte, 1179 pessoas expuseram

sua preferéncia (Grafico 6). Salienta-se que a questdo era do tipo “caixa de

sele¢ao”, onde o respondente pode selecionar mais de uma opgao.

Grafico 6 — Preferéncia em relagao a aparéncia visual ao corte do queijo Colonial

artesanal
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Visualiza-se no Grafico 6 que os queijos de massa com pequenos furos
sao mais apreciados pela populagdo de ambos os estados, seguido da massa
com médios furos e massa lisa/fechada. Ambrosini et al. (2020) também
identificou essas trés principais aparéncias ao corte como preferéncia da
populagdo gaucha, destacando como principal a massa com pequenos furos,
confirmando os resultados aqui apresentados.

A Tabela 21 apresenta os resultados do teste de k proporgbes para
validagao dos dados. As frequéncias obtidas para massa com pequenos furos,
massa com meédios furos e massa lisa/fechada sdo de 36%, 22,5% e 20,4%,

respectivamente.

Tabela 21 — Teste de k proporgdes para a aparéncia visual ao corte do queijo Colonial

artesanal
Aparéncia ao corte Proporgao Grupos
Grandes furos 0,082 A
Sem preferéncia 0,110 A
Lisa/fechada 0,204 B
Médios furos 0,225 B
Pequenos furos 0,360 C

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporcdes.
Fonte: Autoria propria (2022)

Pode-se observar também as preferéncias individuais de cada estado,
onde percebe-se que com relagédo a massa lisa/fechada, o Parana possui grande
aceitagdo, seguido de Santa Catarina e Rio Grande do Sul. O teste de k
proporgdes foi aplicado obtendo 7,6% de frequéncia para o Rio Grande do Sul,
21,7% para Santa Catarina e 30,5% para o Parana, validando essa afirmacéao
(Tabela 22).

Tabela 22 — Teste de k proporgées para a preferéncia da massa queijo Colonial artesanal

Proporgao
Estado Lisa/fechada Pequenos furos Médios furos Grandes furos
Rio Grande do Sul 0,076 0,2918 0,2288 0,095¢
Santa Catarina 0,2178 0,250AB 0,117A 0,021A
Parana 0,305¢ 0,228~ 0,116~ 0,0528

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes. Letras diferentes na mesma
coluna indicam difereng¢a significativa.
Fonte: Autoria prépria (2022)
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Para queijos com massa com pequenos furos verificou-se que o Rio
Grande do Sul (29,1%) é mais adepto a essa caracteristica, tendo uma
proporcionalidade estatistica para massa com pequenos furos maior, seguido de
Santa Catarina e Parana. Para a caracteristica visual com uma massa com
meédios furos, constatou-se que de acordo com o teste de k propor¢des (Tabela
22), o Rio Grande do Sul possui uma frequéncia de 22,8% de aceitagdo, em
seguida o estado de Santa Catarina com 11,7% e por ultimo o Parana que nao
teve grande variagdo quando comparado com Santa Catarina, com 11,6%.

Ja para a aparéncia ao corte de uma massa com grandes furos (Tabela
22), observou-se que novamente o Rio Grande do Sul (9,5%) € mais adepto a
essa caracteristica, seguido do estado do Parana (5,2%) e por fim Santa
Catarina (2,1%).

Pode-se observar a partir dos dados da Tabela 22 que os consumidores
gauchos séo mais adeptos a médios e grandes furos na massa de queijo Colonial
artesanal, diferentemente dos paranaenses e catarinenses que tém preferéncia

por uma massa mais lisa ou com pequenos furos.
5.4.2.2 Cor

A questdo relacionada a caracteristica de cor do queijo Colonial
artesanal contou com 1179 respostas, que podem ser observadas no Grafico 7.
Percebe-se que a grande maioria dos consumidores preferem a coloragao
amarelo claro e amarelo forte para esse queijo. Corroborando com esses
resultados, Ambrosini et al. (2020) analisou as percepgdes do queijo Colonial
artesanal no Rio Grande do Sul e identificou como principal coloragao aceitavel
a populacédo o amarelo claro. Rodrigues et al. (2020) também identificou em sua
pesquisa que a apreciagdo por queijos com a coloragdo amarela € mais
satisfatoria para os queijos mineiros artesanais.

Queijos com coloracao branca e laranja mostraram-se menos preferidos
pelos consumidores. Destaca-se que essa pergunta era do tipo “caixa de

selecado” onde o respondente pode selecionar mais de uma opcéo.
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Grafico 7 — Preferéncia em relagao a cor do queijo Colonial artesanal
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Fonte: Autoria propria (2022)

Para validar esse resultado exposto no Grafico 7, aplicou-se o teste de
k proporgdes (Tabela 23), onde obteve-se proporgdes de 45,4% para a coloragao
amarelo claro, 28,3% para amarelo forte, 12,8% sem preferéncia, 11,1% para a

coloragao branca e 2,4% para o laranja.

Tabela 23 — Teste de k proporgées para a caracteristica de cor do queijo Colonial

artesanal
Cor Proporgao Grupos
Laranja 0,024 A
Branco 0,110 B
Sem preferéncia 0,128 B
Amarelo forte 0,283 C
Amarelo claro 0,454 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Salienta-se que apos a aplicacdo do teste de k proporcbes para
comparagao dos resultados entre os estados, de acordo com os tipos de
coloragdo do queijo (amarelo claro, amarelo forte, branco e laranja)
individualmente, nao foi possivel identificar diferengca estatistica significativa

entre eles.

5.4.2.3 Formato

Com relagédo a caracteristica de formato do queijo, 1179 expressaram
suas opinides, chegando aos resultados apresentados no Grafico 8. Percebe-se

que a preferéncia do consumidor em relagdo ao formato do queijo Colonial
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artesanal € disparadamente o redondo. O mesmo foi encontrado por Silva et al.
(2020) e Ambrosini et al. (2020) que identificaram o formato redondo como o de
maior preferéncia pela populagdo do Sudoeste do Parana e a populagéo gaucha
para este queijo, respectivamente.

Em seguida, o0s pesquisados responderam que nao possuem
preferéncia frente a essa caracteristica, seguido do formato retangular e
quadrado. Ressalta-se que essa questao era do tipo “caixa de selegao”, onde o

respondente podia selecionar mais de uma opg¢ao.

Grafico 8 — Preferéncia em relagao ao formato do queijo Colonial artesanal

300
253 260

250
210

200
158

150 132

100 73 80

61
50 34 33 40
13

Quadrado Redondo Retangular N&o Tenho
Preferéncia

SC WRS " PR

Fonte: Autoria propria (2022)

Aplicou-se o teste de k propor¢des para validar essas afirmagodes, 0s
resultados do teste sao apresentados na Tabela 24. As proporcdes obtidas para
tal questéo séo de 52,9% para o formato redondo, 25,7% para sem preferéncia,

12,7% para o retangular e 8,8% para o quadrado.

Tabela 24 — Teste de k proporgdes para a caracteristica de formato do queijo Colonial

Formato Proporgao Grupos
Quadrado 0,088 A
Retangular 0,127 B
Sem preferéncia 0,257 C
Redondo 0,529 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgdes.
Fonte: Autoria propria (2022)

Das opcdes de resposta para essa questdo, somente o formato

quadrado evidenciou diferenga estatistica significativa entre os estados do Sul
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do Brasil (Tabela 25), onde o Rio Grande do Sul alcang¢ou 15,6%, Santa Catarina

7,7% e Parana com a menor aceitagao (2,8%).

Tabela 25 — Teste de k proporgdes para o formato quadrado do queijo Colonial

Estado Proporgao Grupos
Parana 0,028 A
Santa Catarina 0,077 B
Rio Grande do Sul 0,156 C

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢oes.
Fonte: Autoria préopria (2022)

5.4.2.4 Sabor

Para determinar a preferéncia com relagéo ao sabor do queijo Colonial
artesanal, 1179 participantes expuseram suas opinides, chegando aos
resultados apresentados no Grafico 9. Ressalta-se que essa questao foi do tipo
“caixa de selecido”, dessa forma o respondente péde selecionar mais de uma
opcgao de resposta.

Verifica-se que a preferéncia do consumidor € principalmente por queijo
com sabor suave, seguido do salgado e intenso. Corroborando com os
resultados, Ambrosini et al. (2020) também identificaram no estado do Rio
Grande do Sul os sabores suave e salgado como de maior preferéncia no

consumo do queijo Colonial artesanal.

Grafico 9 — Preferéncia em relagao ao sabor do queijo Colonial artesanal
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Fonte: Autoria propria (2022)

O teste de k proporgdes foi aplicado a esses dados constatando que a
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proporgao para o sabor suave € de 39,3%, salgado com 26,2% e intenso com

20,9%. Os demais sabores obtiveram propor¢des baixas (Tabela 26).

Tabela 26 — Teste de k proporgdes para a caracteristica de sabor do queijo Colonial

Sabor Proporcao Grupos
Acido 0,039 A
Sem preferéncia 0,047 A
Adocicado 0,050 A
Intenso 0,209 B
Salgado 0,262 C
Suave 0,393 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢ées.
Fonte: Autoria propria (2022)

O teste de k proporgdes verificou a diferencga estatistica entre os estados
do Sul do Brasil para o sabor do queijo. Os sabores suave e intenso n&o
apresentaram diferengas estatisticas significativas, diferentemente do sabor
salgado, adocicado e acido. A Tabela 27 apresenta o teste para o sabor em

queijos Coloniais artesanais.

Tabela 27 — Teste de k proporgées para o sabor do queijo Colonial artesanal

Proporgao
Estado Salgado Adocicado Acido
Rio Grande do Sul 0,183~ 0,024A 0,0798
Parana 0,2868 0,089~ 0,028~
Santa Catarina 0,2978 0,022 0,020~

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes. Letras diferentes na mesma
coluna indicam difereng¢a significativa.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Pode-se verificar na Tabela 27 que o estado do Rio Grande do Sul difere
dos demais estados na variavel “Salgado” com uma baixa propor¢cao de
respostas. Logo, o estado gaucho tende a ter uma maior proporcionalidade de
escolha para queijo menos salgado. Por outro lado, os demais estados
apresentam uma porporcionalidade mais alta para o sabor salgado. Para a
variavel “Adocicado” nao foi possivel identificar diferenga estatistica nos
resultados obtidos entre os estados. Por fim, na variavel “Acido”, verifica-se que
o estado do Rio Grande do Sul difere dos demais, com uma proporcionalidade
mais alta na categoria (7,9%). Assim, a populagado gaucha tende a preferir um

queijo mais acido, diferentemente dos demais estados do Sul do Brasil. .
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5.4.2.5 Tempo de maturacao

Em relagédo ao tempo de maturagéo, a questao obteve 1179 respostas,
das quais as frequéncias podem ser observadas no Grafico 10. Ressalta-se que
essa questio era do tipo “caixa de sele¢cao” onde o respondente pdde selecionar
mais de uma opcdo de resposta. Verificou-se que o consumidor possui
preferéncia por queijos com média maturagcao (meia cura), seguido de queijos

maturados e por ultimo queijos mais frescos.

Grafico 10 — Preferéncia em relagao ao tempo de maturagao do queijo Colonial artesanal
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Fonte: Autoria propria (2022)

O teste de k proporgdes foi aplicado e os resultados sao apresentados
na Tabela 28. Confirma-se a diferenga estatistica entre os tempos de maturagao
e conclui-se que as propor¢des sdo de 50,5% para média maturagao, 23,9%

para queijos maturados e 17,7% para queijos mais frescos.

Tabela 28 — Teste de k proporgdes para o tempo de maturacado do queijo Colonial

artesanal
Tempo de maturagao Proporgao Grupos
Sem preferéncia 0,079 A
Mais fresco 0,177 B
Maturado 0,239 C
Média maturacao 0,505 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

A anadlise a partir do teste de k proporgdes para verificar a diferenca
estatistica significativa entre os estados do Sul do Brasil para os tempos de
maturagao, indicou que somente para o “Mais fresco” ha diferenga (Tabela 29).
E possivel identificar que existe diferenga entre o Rio Grande do Sul e os outros
dois estados, porém nao ha diferenca entre o Parana e Santa Catarina. As
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proporcdes para os estados foram de 21,3% para Santa Catarina, 19,8% para o

Parana e 10,4% para o Rio Grande do Sul.

Tabela 29 — Teste de k proporgdes para queijos Coloniais artesanais mais frescos

Estado Proporgao Grupos
Rio Grande do Sul 0,104 A
Parana 0,198 B
Santa Catarina 0,213 B

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢oes.
Fonte: Autoria préopria (2022)

5.4.2.6 Textura

Para avaliar qual a textura mais apreciada pelo consumidor de queijo
Colonial artesanal, analisou-se 1179 respostas, das quais as frequéncias sao
apresentadas no Grafico 11. Essa questao era do tipo “caixa de sele¢ao” onde o

respondente pdde selecionar mais de uma alternativa de resposta.

Grafico 11 — Preferéncia em relagao a textura do queijo Colonial artesanal
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Fonte: Autoria propria (2022)

Observou-se que a textura mais apreciada pelo consumidor é o queijo
mais macio, em seguida o semiduro, duro, amanteigado e cremoso. Ambrosini
et al. (2022) e Judacewski et al. (2019) apresentaram como textura preferivel da
populagao dos locais estudados a textura macia, para o queijo Colonial artesanal
e para o queijo maturado por mofo branco, respectivamente. A partir da Tabela
30 com os resultados do teste de k propor¢des pode-se validar as respostas e
determinar as proporgdes para cada uma delas. A textura macia alcangou uma
propor¢gao de 29,8%, o queijo semiduro 22,7%, o queijo duro 15,9%, o
amanteigado 15,5% e o cremoso 11,3%. Dessa forma, verifica-se que ha

diferenga estatistica entre os tipos de textura analisadas.
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Tabela 30 — Teste de k proporgdes para a textura do queijo Colonial artesanal

Textura Proporgao Grupos
Quebradico 0,018 A
Sem preferéncia 0,030 A
Cremoso 0,113 B
Amanteigado 0,155 C
Duro 0,159 C
Semiduro 0,227 D
Macio 0,298 E

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢oes.
Fonte: Autoria préopria (2022)

Para as diferentes texturas do queijo Colonial artesanal, ndo foi possivel

identificar diferenca estatistica entre os trés estados do Sul do Brasil.
5.4.3 Furinhos

Para avaliar as percep¢des dos consumidores sobre os furinhos em
queijos Coloniais artesanais, foram aplicadas duas questbes, uma para
determinar se o consumidor aprecia ou nao essa caracteristica e a outra visando
identificar se essa caracteristica esta vinculada a uma percepgédo. As duas
questdes contaram com 1179 respostas que estdo apresentadas nos Graficos
12 e 13. Ressalta-se que a questao referente ao Grafico 12 foi do tipo “caixa de
selecao” onde o participante pode selecionar mais de uma opgao de resposta.

No Grafico 12 é possivel perceber que a maioria dos respondentes sao
adeptos a consumir queijo Colonial artesanal “furadinho”. Porém, observa-se que
0s consumidores paranaenses sao mais restritivos a essa caracteristica,

mostrando uma certa rejeicao aos furinhos.

Grafico 12 — Apreciagao do queijo Colonial artesanal “furadinho”
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Fonte: Autoria propria (2022)
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Na Tabela 31, observa-se as propor¢des da apreciagdo do queijo
“furadinho”. Verifica-se que 64,2% aprecia os furinhos, 26,4% nao apreciam e
9,4% n&o possuem uma opinido formada sobre isso. Dessa forma, ha diferenca
estatistica significativa entre as variaveis indicando que a maioria dos

consumidores apreciam o queijo Colonial artesanal com “furinhos”.

Tabela 31 — Teste de k proporgées para aceitagcdao do queijo Colonial artesanal

“furadinho”
Aceitagao Proporgao Grupos
Sem opiniao 0,094 A
Nao 0,264 B
Sim 0,642 C

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢ées.
Fonte: Autoria propria (2022)

Avaliando as respostas dos estados individuais, através do teste de k
proporcdes, pode-se observar que ha diferenca estatistica entre os individuos
que responderam que n&o apreciam o queijo Colonial artesanal “furadinho” de
acordo com o estado em que residem. Na Tabela 32, nota-se que ha diferenca
estatistica entre o estado do Parana e os outros dois estados do Sul (Santa
Catarina e Rio Grande do Sul), porém nao identifica-se diferenga entre as
percepgdes dos catarinenses e os gauchos. As proporgdes obtidas foram de
37,0% para o Parana, 23,6% para Santa Catarina e 17,0% para o Rio Grande
do Sul.

Tabela 32 — Teste de k propor¢6es para os nao apreciadores de queijo Colonial artesanal

“furadinho”
Estado Proporgao Grupos
Rio Grande do Sul 0,170 A
Santa Catarina 0,236 A
Parana 0,370 B

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Dos respondentes que apreciam os “furinhos”, validou-se que ha
diferenca estatistica significativa entre os estados do Sul do Brasil. A Tabela 33
apresenta as proporgdes, sendo o Rio Grande do Sul com 74,1%, Santa Catarina

com 65,7% e Parana com 54,4%.
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Tabela 33 — Teste de k proporgées para os apreciadores de queijo Colonial artesanal

“furadinho”
Estado Proporgao Grupos
Parana 0,544 A
Santa Catarina 0,657 B
Rio Grande do Sul 0,741 C

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Para os consumidores que responderam que apreciam o queijo Colonial
artesanal “furadinho”, foi questionado o motivo da apreciacdo do mesmo em uma
pergunta aberta. As respostas foram agrupadas em categorias, que sao

apresentadas na Tabela 34.

Tabela 34 — Motivos da apreciagao do queijo Colonial artesanal “furadinho”
Motivos de Apreciagéo (%)

Caracteristica Sensorial 68,92
Preferéncia 8,71
Caracteristica do queijo artesanal 6,76
Lembrancga da infancia 4,95
Tradicao e cultura 2,70
Caracteristica do queijo Colonial 2,55
Acao de bactérias 1,20
Qualidade 1,20
Atrativo 0,75
Culinaria 0,60
Disponibilidade 0,60
Producao 0,30
Menos pastoso 0,15
Menos quimica 0,15
Naturalidade 0,15
Consisténcia 0,15
Saudavel 0,15

Fonte: Autoria prépria (2022)

Pode-se observar que os principais motivos da apreciacédo do queijo
“furadinho” € em virtude das caracteristicas sensoriais (sabor, textura, aparéncia,
aroma) apresentando uma porcentagem de 68,92%. Por preferir os “furinhos”
com 8,71%, por ser uma caracteristica do queijo artesanal com 6,76% e por
lembrar a infancia com 4,95% das respostas (Tabela 34). Muitos consumidores
afirmaram que o queijo com “furinhos” é mais bonito/atrativo e mais saboroso. O
fato de “lembrar os queijos dos desenhos” também foi citado. A caracteristica de
“melhor derretimento” também foi atribuida ao queijo Colonial “furadinho” e os

consumidores também associaram os “furinhos” aos queijos elaborados pela
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familia, principalmente pela vo. O resultado pode ser observado na Figura 12,

através de uma nuvem de palavras.

Figura 12 — Motivos da apreciagao do queijo Colonial artesanal “furadinho”
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Fonte: Autoria prépria (2022)

No Grafico 13 verifica-se as respostas da questao “Para vocé o queijo
Colonial "furadinho" apresenta quais caracteristicas?”. As principais relatadas
pelos consumidores s&o: mais saboroso, feito de forma artesanal e que possui

boa qualidade.

Grafico 13 — Caracteristicas do queijo Colonial “furadinho”
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Fonte: Autoria prépria (2022)

Para a questao das caracteristicas atribuidas pelos consumidores sobre
o0 queijo Colonial “furadinho”, validou-se o apresentado pelo Grafico 13. As
proporcbes foram de 28,2% para mais saboroso, 27,7% para feito

artesanalmente, 21,3% para boa qualidade, 8,4% para indica contaminacao,
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7,4% para livre de contaminacdo e as demais com propor¢des abaixo de 5%
(Tabela 35).

Tabela 35 — Teste de k proporgdes para as caracteristicas atribuidas pelos consumidores
do queijo Colonial “furadinho”

Caracteristica Proporgao Grupos
Produto industrializado 0,005 A
Menos saboroso 0,021 B
Qualidade ruim 0,043 C
Livre de contaminagao 0,074 D
Indica contaminagéo 0,084 D
Boa qualidade 0,213 E
Feito artesanalmente 0,277
Mais saboroso 0,282

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢ées.
Fonte: Autoria propria (2022)

Com relagao as caracteristicas “Produto industrializado”, “Feito de forma
artesanal’, “Boa Qualidade”, “Menos saboroso” e “Mais saboroso”, n&o detectou-
se diferenca estatistica significativas entre os estados do Sul do Brasil. A
caracteristica “Qualidade ruim” apresentou diferenga estatistica entre o Parana
e os demais estados. As proporgdes do teste sao apresentadas na Tabela 36,
onde Parana apresentou 8,3% de proporcionalidade.

Tabela 36 — Teste de k proporgoes para as caracteristicas atribuidas pelos consumidores
do queijo Colonial “furadinho”

Proporgao
Qualidade Livre de Indica
Estado
Ruim Contaminagéao Contaminagao
Rio Grande do Sul 0,016A 0,1398 0,0288
Santa Catarina 0,031A 0,0364 0,072~

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoées. Letras diferentes na mesma
coluna indicam diferencga significativa.
Fonte: Autoria propria (2022)

A caracteristica “Livre de contaminagdo” apresentou diferenca
estatistica entre o estado do Rio Grande do Sul e os demais estados do Sul do
Brasi. O Rio Grande do Sul possui uma maior proporcionalidade. A
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caracteristica “Indica contaminagdo” apresentou diferenca estatistica
significativa entre os trés estados pertencentes ao Sul do Brasil. Os
consumidores do Parana foram os que mais assinalaram essa caracteristica.

A partir dos resultados apresentados (Tabela 35), pode-se perceber que
a maioria da populagao Sulista aprecia os “furinhos” no queijo Colonial artesanal,
identificando-os como sinbnimo de mais sabor, feito de forma artesanal e de boa
qualidade. Porém, analisando os estados individualmente (Tabela 36) pode-se
perceber que uma porcentagem dos consumidores paranaenses afirmam que os
“furinhos” evidenciam contaminagdo na massa e consequentemente ma
qualidade do produto. O mesmo nao visualiza-se no estado do Rio Grande do
Sul, que apresenta respostas vinculando os “furinhos” a um produto livre de

contaminagao.
5.4.4 Mofos

Para avaliar a percepgao dos consumidores em relacdo ao mofo no
queijo Colonial artesanal, foram apresentadas duas imagens (Figuras 4 e 5) aos
1179 respondentes desta questdo, que expressaram suas percepcdes atraves
de uma pergunta do tipo “caixa de selegéo” (o pesquisado pbdde selecionar mais
de uma opc¢ao de resposta). Quando apresentada a Figura 4 (mofo escuro), os
consumidores entendem que é comum ocorrer mofo nesse tipo de queijo,
enquanto outra grande maioria diz que indica contaminacéo, seguido por uma
porcentagem que compreende que ndo ha problema em consumir (Grafico 14).

Grafico 14 — Percepgédo sobre o mofo em queijo Colonial artesanal (em relagdao a imagem
apresentada na Figura 4)
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Fonte: Autoria propria (2022)
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O teste de k proporgdes foi aplicado para validacdo dos dados anteriores
e concluiu-se que as proporgoes sao de: “Comum acontecer nesse queijo
(25,2%)”; “Contaminado (23,9%)”; “Nao ha problemas em consumir (16,4%)”;
“Defeito (16,1%)”; “Deteriorado (15,8%)"; “Qualidade (2,5%)”. Percebe-se na
Tabela 37 uma diferenga estatistica significativa entre as variaveis e que o
consumidor, apesar de declarar que € comum ocorrer mofo nesse tipo de queijo,
ainda entende que é um problema (indica contaminagao, € um defeito, esta
deteriorado).

Tabela 37 — Teste de k proporgées para a percepgao sobre o mofo em queijo Colonial
artesanal (em relacdo a imagem apresentada na Figura 4)

Percepgéao Proporcao Grupos
Qualidade 0,025 A
Deteriorado 0,158 B
Defeito 0,161
Sem problemas em consumir 0,164
Contaminado 0,239 C
Comum acontecer 0,252 C

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporg¢ées.
Fonte: Autoria propria (2022)

Analisando as percepg¢des individuais em cada estado do Sul do Brasil
validou-se que ndo ha diferenca estatistica significativa entre os estados nas
percepcgdes “Sem problema em consumir” e “Qualidade”.

Tabela 38 — Teste de k proporgoes para a percepcao sobre o mofo em queijo Colonial
artesanal (em relacdo a imagem apresentada na Figura 4)

Proporgao
Estado Comum acontecer Contaminado Defeito Deteriorado
nesse queijo
Rio Grande do Sul 0,185~ 0,165% 0,2718 0,2218
Parana 0,2808 0,312¢ 0,107A 0,107A
Santa Catarina 0,2898 0,2288 0,112~ 0,1554

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgées. Letras diferentes na mesma
coluna indicam diferencga significativa.
Fonte: Autoria propria (2022)

O teste aplicado para a percepcado “Comum acontecer nesse queijo”
(Tabela 38), constata-se que ndo ha uma diferencga significativa entre Parana e
Santa Catarina, que apresentam proporcionalidades de 28% e 28,9%
respectivamente, maiores que o estado do Rio Grande do Sul. Os consumidores
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do Parana foram os que mais assinalaram a percepc¢ao “Contaminado”. As
percepcgdes “Defeito” e “Deteriorado” foram mais indicadas pelos consumidores
do Rio Grande do Sul.

O Grafico 15 apresenta os resultados das percepg¢des dos consumidores
em relacdo ao mofo no queijo Colonial artesanal, quando apresentada a Figura
5 (mofo branco). Identifica-se que a maioria dos respondentes entendem que é
comum ocorrer mofo nesse tipo de queijo, seguido por ndo haver problemas em
consumir, contaminado, deteriorado, defeito e por ultimo a qualidade.

Grafico 15 — Percepgédo sobre o mofo em queijo Colonial artesanal (em relagdao a imagem
apresentada na Figura 5)
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Fonte: Autoria propria (2022)

O teste de k proporcdes foi aplicado a essa questdo e os resultados
podem ser observados na Tabela 39. Visualiza-se que nao ha diferenca
estatistica entre as varidveis que manifestaram proporgdes de 38,1% para “E
comum acontecer nesse tipo de queijo”, 32,8% para “N&o ha problemas em
consumir”.

Tabela 39 — Teste de k proporgées para a percepgio sobre o mofo em queijo Colonial
artesanal (em relacdo a imagem apresentada na Figura 5)

Percepgéao Proporgao Grupos
Qualidade 0,039 A
Defeito 0,065 B
Deteriorado 0,071 B
Contaminado 0,116 C
N&o ha problema em consumir 0,329 D
E comum acontecer 0,381 D

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgoes.
Fonte: Autoria prépria (2022)
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Avaliando os percepgdes e os estados individualmente, concluiu-se que
ndo ha diferenca significativa nas percepcdes “E comum acontecer’,
“Deteriorado”, “Defeito” e “Qualidade”. A percepcao “Nao ha problema em
consumir’ mostrou diferenga estatistica entre o estado do Rio Grande do Sul
com Parana e Rio Grande do Sul com Santa Catarina. A Tabela 40 apresenta as
proporgdes para esse caso, das quais observa-se 27,1% para o Rio Grande do
Sul, 11,2% para Santa Catarina e 10,7% para o Parana.

Tabela 40 — Teste de k proporgées para a percepgao sobre o mofo em queijo Colonial
artesanal (em relacdo a imagem apresentada na Figura 5)

Proporgao
Estado Nao ha problema em consumir Contaminado
Parana 0,107A 0,188¢
Santa Catarina 0,112A 0,1128
Rio Grande do Sul 0,2718 0,047A

As letras indicam os grupos pelo teste de k proporgées. Letras diferentes na mesma
coluna indicam diferencga significativa.
Fonte: Autoria propria (2022)

Novamente os consumidores do Parana foram os que mais associaram
o mofo a percepcgéao “Contaminado” (Tabela 40).

Pode-se observar a partir do Grafico 14 e Grafico 15 que as percepgdes
diferem de acordo com a imagem apresentada. A Figura 4 apresenta pequenos
pontos escuros (mofo), enquanto a Figura 5 apresenta o mofo branco. Verificou-
se que de acordo com os dois tipos de mofos (branco e escuro), os consumidores
possuem percepcgdes distintas, sendo que, entendem o mofo escuro como uma
situagdo comum no queijo e que indica contaminagdo, enquanto o mofo branco
€ visto como uma situagao possivel e normal de ocorrer em queijos Coloniais

artesanais e que nao ha problema em consumir.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A faixa etaria e o estado de residéncia do consumidor possuem
influéncia sobre o consumo de queijo Colonial na regiao Sul do Brasil. O maior
consumo de queijo Colonial ocorre no RS, seguido de SC e por ultimo PR.
Conforme aumenta a faixa etaria, a propor¢do de consumo do queijo Colonial
tende a aumentar cerca de 34,7%. Com relacao a frequéncia de consumo deste
produto, uma maior porcentagem dos participantes da pesquisa afirmam
consumir queijo Colonial pelo menos 4 a 5 vezes na semana. Porém, nota-se
que os consumidores gauchos consomem com mais frequéncia do que os
catarinenses e paranaenses.

Em relacao a preferéncia pelo tipo de queijo Colonial consumido, obteve-
se como resultado uma maior frequéncia e preferéncia para o queijo Colonial
artesanal ou ambos (artesanal e industrializado). Todavia, pode-se perceber que
apesar dos Sulistas como um todo apresentarem preferéncia pelo queijo Colonial
feito artesanalmente por produtores locais, os moradores do Rio Grande do Sul
possuem uma alta frequéncia para o consumo do mesmo, diferentemente dos
catarinenses e paranaenses que além do queijo Colonial artesanal também
consomem o industrializado (consomem ambos).

As atitudes gerais relacionadas ao queijo Colonial que mais
apresentaram frequéncia foram: i) Gosto de queijo Colonial inteiro (peca),
vendido sem fracionar; ii) Costumo comer queijo Colonial puro; iii) Costumo
comprar queijo Colonial na feira ou direto do produtor; iv) Procuro queijo Colonial
produzido por produtores locais; v) Para mim, as caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais do produto sdo importantes; vi) Prefiro queijo Colonial
artesanal por ser mais saboroso que o Colonial industrial; vii) Entendo que o
queijo Colonial ndo é padronizado e pode apresentar variagcbes nas suas
caracteristicas; viii) Costumo utilizar o queijo Colonial na culinaria, no preparo de
pratos. A partir disso, pode-se entender que as atitudes gerais sao relacionadas
principalmente ao consumo de queijo Colonial artesanal.

Dentre todos os aspectos analisados, os que apresentaram maior
relevancia para a compra do queijo Colonial artesanal segundo os participantes
da pesquisa sao: i) sabor - se € saboroso; ii) apoio a economia local - se contribui
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para aumentar a renda dos produtores e sua participagdo no mercado; iii)
seguranga - se nao representa risco a saude; iv) preco - se € barato.

Para as caracteristicas gerais do queijo Colonial artesanal, conclui-se
que os Sulistas preferem o queijo com média maturagdo (meia cura), com uma
massa com pequenos furos, coloragdao amarelo claro, no formato redondo,
apresentando um sabor suave e textura macia. Ressalta-se que os estados
individualmente seguem as mesmas preferéncias citadas, com excec¢ao do
estado do Rio Grande do Sul que na caracteristica textura prefere um queijo
Colonial artesanal duro.

Os furinhos em queijo Coloniais artesanais sdo apreciados pela maioria
da populagao do Sul do Brasil, sendo vistos como atributo que indica mais sabor,
produto feito de forma artesanal e de boa qualidade. Porém, evidenciou-se uma
diferencga entre os estados, onde uma boa parte dos participantes do estado do
Parana afirmam que os “furinhos” presentes no queijo Colonial artesanal
evidenciam contaminag¢ao na massa e consequentemente sdo de ma qualidade.
O mesmo nao € visualizado para os respondentes do estado do Rio Grande do
Sul que afirmaram que queijos com “furinhos” séo livres de contaminagéo.

Os mofos em queijos Coloniais artesanais sao vistos pela populagéao
Sulista como algo possivel e comum de ocorrer nesse tipo de queijo, porém o
mofo escuro também foi associado a contaminacéo. Os dados apontam que, de
forma geral, os consumidores nao véem a presenga de mofo como um problema
que inibe o consumo do queijo.

Os resultados obtidos neste estudo possibilitam entender a percepgéao
dos consumidores da regido Sul em relagao ao queijo Colonial artesanal e definir
quais as caracteristicas e os principais motivos do seu consumo. Além disso,
permitem aos produtores de queijo Colonial artesanal observar as
potencialidades e definir melhores estratégias para a atuacdo no mercado,

consequentemente valorizando o produto.
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