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CONSUMO DE LACTEOS CAPRINOS NO RIO GRANDE DO SUL:
oferta de produtos, aceitabilidade de queijo, perfi | do consumidor e
consumo de lacteos nédo bovinos !

Autora: Andrea Polidori Celia
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RESUMO

Esta dissertacdo estad dividida em quatro estudos, todos relacionados ao
comércio de lacteos caprinos e ndo bovinos. O primeiro teve por objetivo
identificar os produtos lacteos caprinos oferecidos ao consumidor no comercio
varejista do municipio de Porto Alegre e acompanhar a disponibilidade e a
variacdo de preco desses produtos, ao longo de um ano. Foram identificados,
em catorze pontos de venda da cidade, treze produtos: leite UHT (integral, light
e com extrato de soja), leite em po, iogurte e oito tipos de queijo. Concluiu-se
que, apesar da grande variedade de produtos lacteos caprinos no Brasil, 0
consumidor de Porto Alegre tem acesso a uma restrita gama de produtos.
Esses produtos ainda ndo apresentam uma oferta constante em boa parte dos
estabelecimentos visitados. No segundo estudo, avaliou-se a aceitabilidade do
gueijo tipo Gouda caprino, utilizando-se duas ferramentas: teste sensorial
afetivo e teste de escala de intencdo de compra, com 34 painelistas néo
treinados. Verificou-se uma nota de aceitabilidade ao queijo Gouda caprino de
4 (gostei) e um indice de aceitabilidade de 84%. Na analise da intencédo de
compra do produto, a nota foi 4 (compraria). Verificou-se que os avaliadores
provavelmente comprariam (38,2%) ou certamente comprariam (35,3%) o
gueijo. Esses testes indicam o potencial do leite de cabra para conquistar
novos consumidores e agradar diferentes paladares. No terceiro estudo, foi
identificado o comportamento do consumidor brasileiro de produtos lacteos
caprinos por meio de um questionario on-line. Responderam o questionario 149
individuos que, pelo menos algumas vezes ao ano, consomem produtos de
leite caprino. Os consumidores brasileiros consomem leite de cabra fluido
principalmente pelo produto ser saudavel, mas consomem os derivados por
serem saborosos. A maioria dos consumidores ndo esta plenamente satisfeita
com a oferta de produtos de leite caprino. O quarto estudo objetivou identificar
os tipos de produtos lacteos ndo bovinos mais consumidos e sua origem
(caprina, ovina ou bubalina), bem como avaliar as caracteristicas do
consumidor desses produtos. Verificou-se, ainda, a frequéncia de consumo de
leite bovino. Realizou-se uma pesquisa tipo survey, pela internet, com 636
respondentes. O produto lacteo ndo bovino mais citado é o queijo, seguido do
leite e do iogurte. A espécie mais citada é a cabra, seguida por bufala e ovelha.
Os consumidores com maior tendéncia a ter consumido esses tipos de
produtos tém mais de 45 anos, renda superior a trés salarios minimos e
formacéo superior. Os consumidores diarios de queijo bovino demonstram ja
ter consumido produtos de leite de outra espécie. Em seu conjunto, 0s quatro
estudos revelam particularidades do consumo de lacteos caprinos e sugerem
um potencial comercial ainda inexplorado desses produtos.
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CONSUMPTION OF GOAT MILK PRODUCTS IN RIO GRANDE DO SUL:
offer of products, cheese acceptance, consumer prof ile and
consumption of non-bovine milk products !

Author: Andrea Polidori Celia
Adviser: Verobnica Schmidt

ABSTRACT

This dissertation paper is divided into four studies, all of them concerned with
the trade of goat milk products and non-bovine milk products. The first study
aimed to identify the goat milk products offered to consumers in the retail of
Porto Alegre, capital of Rio Grande do Sul state, Brazil, as well as to verify the
availability and price variation of these products throughout a whole year. There
were identified 13 products in 14 points of sale: UHT milk (whole, low-fat and
with soybeans extract), powdered milk, yogurt and eight types of cheese. It was
concluded that in spite of the great variety of goat milk products in Brazil, the
Porto Alegre consumer has access to a narrow range of products. These
products still lack a constant offer in many of the visited places. The second
study assessed the acceptance of goat Gouda cheese through the use of two
tools: affective sensory test and a purchase intention test, with a non-trained
panel of 34 analysts. It was verified that the median grade of acceptance to goat
Gouda cheese was 4 (I liked) and the acceptance index reached 84%. The
analysis of buying intention showed a median grade of 4 (probably buy). It was
verified that the analysts would either probably buy (38.2%) or definitely buy
(35.3%) the cheese. These tests suggest that goat cheese has potential to both
conquer new consumers and please different tastes. The third study attempted
to identify the behavior of Brazilian consumer of goat milk products with the aid
of an online questionnaire. The questionnaire was answered by 149 people
who, at least sometimes along the year, are used to buy some goat milk
product. Brazilian consumers buy fluid goat milk mainly because it is healthy.
On the other hand, they consume goat milk derivatives because they taste
good. Most of Brazilian consumers are not fully satisfied with the offer of goat
milk. The four study aimed at identifying the types of non-bovine milk products
and their origin (goat, sheep or buffalo), as well at evaluating the characteristics
of the consumers who buy these products. It was also verified the frequency of
cow milk consumption. It was made an Internet survey with 636 respondents.
The most mentioned non-bovine milk product is cheese, followed by milk and
yogurt. The most mentioned species is goat, followed by buffalo and sheep. The
consumers with the highest probability of having already consumed these kinds
of products are people above 45 years old, with monthly earnings above three
minimum salaries and at least a college degree. People who eat cow cheese on
a daily basis show that they have already consumed milk products from other
species. Taken as a whole, the four studies reveal peculiarities of goat milk
products consumption and suggest a still unexplored commercial potential of
these products.

! Master of Science Dissertation in Agribusinessjt@ede Pesquisas e Estudos em Agronegécios,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Poregdd, RS, Brazil (110 p.) February, 2011.
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1.1INTRODUCAO GERAL

O leite, adaptacdo evolutiva dos mamiferos, garante a nutricdo das
novas geracdes na fase inicial do desenvolvimento. A espécie humana, além
de amamentar as préprias crias, utiliza o leite de outras espécies como fonte
alimentar.

Nutritivos e saudaveis, fonte de calcio e de proteinas, os produtos
advindos de leite de cabra sdo conhecidos no mundo inteiro. Hoje em dia, 0
Brasil importa leite e queijos de origem caprina para a rede de supermercados,
em especial nas regides Sul e Sudeste do pais, a fim de suprir mercados
gastronémicos de nicho.

A comercializacdo de leite caprino legalizada € bastante recente no
Brasil. Apenas em 1988 a regulamentacdo desse produto foi efetivada
(CORDEIRO & CORDEIRO, 2008). Assim, as jovens empresas do setor de
lacteos caprinos tém que procurar seguir certas estratégias de comercializacao:
segmentacdo de mercado e definicdo de mercado-alvo; desenvolvimento de
nichos de mercado; pesquisa de mercado sobre comportamento e
necessidades do consumidor para desenvolvimento de produtos; elaboracdo
de produtos diferenciados e de dificil imitacdo (HOFF et al., 2007).

Embora algumas empresas estejam se organizando para suprir a
demanda de consumidores, a cadeia de leite caprino continua desestruturada.
Nesse contexto, ganham terreno empresas que controlam todos os meios de
producdo (desde o rebanho até a industria de laticinios) e tém como meta a

fabricacdo de produtos diferenciados. Outro fator preponderante é a



necessidade latente de diversificacdo da producdo em pequenas propriedades
rurais, principalmente em areas marginais em todas as regides do Brasil, onde
a caprinocultura, por explorar melhor campos e pastagens, seria uma boa
opcao.

Por esses motivos, é importante a realizacdo de estudos
académicos capazes de favorecer a cadeia de leite caprino como um todo,
além de servir para estabelecer padrdes de qualidade tanto na producéo
quanto na comercializacdo. Existe a necessidade de identificar aspectos na
cadeia produtiva do leite de cabra no Brasil que possam fomenta-la. Estudar os
habitos dos consumidores e verificar como se da a oferta desses produtos
constituem ferramentas de grande relevancia.

A cadeia do leite caprino esta inserida numa conjuntura maior de
leites ndo bovinos, em que se destacam, além do caprino, o leite bubalino e
ovino. O foco principal da presente dissertacdo é a cadeia do leite de cabra. No
entanto, em um dos capitulos € analisado o consumo de leites ndo bovinos em
geral. Por isso, nesta introducdo vamos acrescentar algumas consideracoes
sobre essas cadeias.

Paises como a Grécia, a Espanha e a Franca estdo entre os vinte
maiores produtores de leite de cabra, bufala e ovelha. Na Europa, o consumo
desses tipos de leite € bastante comum (Nac¢des Unidas para Agricultura e
Alimentacédo - FAO, 2011). J4 a producdo e o consumo de leite de camela
limitam-se aos paises arabes.

Nos ultimos trinta anos, especialmente em paises da Europa e

Estados Unidos, vem ocorrendo uma redescoberta dos produtos derivados de



leite, principalmente por suas caracteristicas tradicionais (produto mais natural
e artesanal) e nutricionais. Nessas circunstancias, queijos e iogurtes de leite
nao bovino (cabra, bufala, ovelha, camela etc.) também ganham importancia e
reconhecimento (PARK & HAENLEIN, 2006).

Existem dados estatisticos mundiais para cinco tipos de leites. O
leite bovino € o mais produzido no mundo de acordo com a Organizacdo das
Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO). No ano de 2008, foram
produzidos 578.695.787 mil toneladas de leite de vaca, 89.598.942 mil
toneladas de leite de bdfala, 15.235.073 mil toneladas de leite de cabra,
9.069.676 mil toneladas de leite de ovelha e 1.635.857 mil toneladas de leite de
camela (FAO, 2011).

Esta dissertacdo tem como objetivo identificar os aspectos de
comercializacdo dos produtos derivados do leite de cabra no Brasil, mais
exatamente na regido Sul do Pais, avaliando a oferta local de produtos, a
aceitabilidade de produtos com o publico, a analise do perfil dos atuais
consumidores. Um capitulo tem escopo um pouco maior e aborda o consumo
de produtos lacteos nédo bovinos em geral.

Em termos de estrutura, o trabalho é dividido em seis capitulos. No
Capitulo I, além desta introducdo geral, sdo apresentadas a revisédo
bibliografica dos temas abordados e a metodologia geral. No Capitulo I, o tema
€ a disponibilidade de produtos lacteos caprinos na cidade de Porto Alegre. O
Capitulo Il envolve a avaliacdo da aceitabilidade de um queijo caprino
encontrado a venda na mesma cidade. O tema do Capitulo IV é a analise do

perfil dos consumidores de leite caprino. O Capitulo V, por sua vez, analisa os



consumidores de produtos lacteos de origem néo bovina. Por fim, no Capitulo

VI, séo tecidas algumas consideracdes finais.

1.2REVISAO BIBLIOGRAFICA

Nessa revisdo bibliografica, primeiro serdo apresentadas
caracteristicas gerais dos leites de cabra, ovelha e bufala. Em seguida seréo
abordados aspectos das respectivas cadeias de producdo desses leites, bem
como aspectos tedricos utilizados nos artigos dos proximos capitulos.

E importante ressaltar que o foco principal da dissertacdo — e, por
consequéncia, da revisdo bibliografica — € a cadeia do leite de cabra. No
entanto, considerou-se apropriado um rapido estudo sobre a teoria do

comportamento do consumidor.

1.2.1. Caracteristicas dos leites

1.2.1.1. Leite de cabra

Os caprinos tém a mesma origem dos bovinos, com o tronco
ancestral dos antilopes e a diferenciacdo ocorrendo no Plioceno. A cabra foi 0
primeiro animal domesticado pelo homem capaz de produzir alimento (leite), ha
cerca de dez mil anos (RIBEIRO, 1998).

Evidéncias apontam que as racas caprinas domeésticas atuais
descenderam da Capra aegagrus, da Pérsia e Asia Menor (que teria originado

a maioria das racas, entre elas Alpina e Angord), da Capra falconeri, do



Himalaia (que resultou nas cabras-da-caxemira), e da Capra prisca, da bacia
do Mediterraneo. A cabra doméstica é a Capra hircus (RIBEIRO, 1998).

Na regido da Suica se originou e se desenvolveu as racas de
caprinos leiteiros com maior produtividade no mundo sdo elas: a Alpina,
Saanen, Toguenburg e Oberhasli. Essas racas séo hoje exportadas para outros
paises para melhorar rebanhos nativos ou para a criagdo de planteis
comerciais (HAENLEIN, 2007).

Os produtos lacteos caprinos apresentam trés aspectos significativos
em relacdo a nutricdo humana em todo o mundo: alcangam mais pessoas com
risco alimentar nos paises em desenvolvimento do que o leite de vaca, tratam
pessoas afetadas por alergias e problemas gastrintestinais, bem como
satisfazem as necessidades gastrondmicas de consumidores com maior
conhecimento (HAENLEIN, 2004). A propoésito, esse mercado de alternativa
gastrondmica é crescente na maioria dos paises desenvolvidos.

O leite de cabra possui teores de vitamina proximos aos do leite de
vaca. No geral, porém, o leite de cabra tem menor teor das vitaminas Bg, B1, €
acido fdlico e maior teor de vitamina A. O caroteno € convertido
fisiologicamente pelas cabras em vitamina A, o que confere ao leite sua
coloracdo esbranquicada, pela auséncia desse pigmento. Os niveis de vitamina
C e D do leite de cabra sdo um pouco menores gque no leite de vaca. Com
relacdo ao teor de minerais, o leite de cabra apresenta maior quantidade de
calcio, potassio, magnésio, fosforo, cloro e manganés, mas menor quantidade
de saodio, ferro, zinco, enxofre e molibdénio, quando comparado ao leite de

vaca (LISERRE et al., 2007; FISBERG et al., 1999).



Para a alimentacao infantil, a importancia do leite de cabra ndo esta
apenas no valor biologico de seus nutrientes, mas também em suas
caracteristicas de hipoalergenicidade. Em outras palavras: o leite caprino
substitui com vantagem o leite de vaca em casos de alergia de origem
alimentar, particularmente aqueles relacionados as proteinas do leite de vaca.
Devido a esse fator, observa-se um aumento gradativo no consumo de leite de
cabra. As composicOes proteicas do leite de cabra e do leite de vaca séo
similares, mas o teor reduzido de a-s-1-caseina no leite caprino favorece a
formacédo de coagulos suaves e facilita o processo digestivo. O leite de cabra
contém percentual mais elevado de acidos graxos de cadeia curta a média. Por
isso, facilita a digestibilidade, favorece o esvaziamento gastrico e reduz a
incidéncia de aparecimento de refluxo gastresofagico (FISBERG et al., 1999).

De acordo com Park (1994), 40% dos pacientes sensiveis as
proteinas do leite bovino sado tolerantes as proteinas do leite de cabra. Além de
beneficiar pacientes alérgicos, o uso do leite caprino pode ajudar pessoas com
outros problemas de saude, como disturbios gastrintestinais. Park também
afirma que os acidos de cadeia curta encontrados no leite caprino podem
auxiliar na reducao de deposicao de colesterol nas paredes de veias e artérias.

Para Liserre et al. (2007), no preparo de bebidas achocolatadas, o
leite de vaca pode ser substituido pelo leite de cabra, como demonstrou um
experimento realizado com criancas em idade escolar. No referido estudo, nédo
foram verificadas diferencas quanto a percepcédo sensorial, e os indices de
rejeicdo quanto aos atributos aceitabilidade e sabor foram nulos. Segundo os

autores, programas publicos voltados a saude infantil podem contar com essa



opcao de alimento no cardapio da merenda escolar, considerando as suas
caracteristicas de hipoalergenicidade e alta digestibilidade.

Segundo Cordeiro (2009), Quadros (2008) e Cordeiro & Cordeiro
(2008), o leite caprino € a base para uma gama de produtos. Por exemplo, o
leite de cabra pasteurizado e o leite de cabra longa vida (UHT), ambos nos
teores de gordura integral, semidesnatado e desnatado. Outro produto lacteo
caprino € leite em p6. Nao se pode esquecer de alguns dos mais famosos e
saborosos queijos do mundo: Frescal, Boursin, Moleson, Chevrotin, Chabichou,
Crotin, Saint Mauri e Piramide. O variado leque de lacteos caprinos engloba
também sorvetes, cosmeéticos (sabonetes, xampus, condicionadores e cremes
hidratantes), achocolatados, iogurtes e doces.

A industria de cosméticos, embora processe um volume
relativamente pequeno de leite caprino, constitui-se um importante elemento de

marketing e de divulgacao do leite de cabra (CORDEIRO & CORDEIRO, 2008)

1.2.1.2 Leite de ovelha

O leite advindo das ovelhas tem caracteristicas bastante peculiares:
,tamanho pequeno dos globulos de gordura, elevado teor de sélidos totais, alto
teor de minerais, alto teor de vitaminas e elevado teor de triglicerideos de
cadeia média (TCM). Esses triglicerideos sao acidos graxos que podem ser
benéficos a saude. Seu coalho é mais maleavel e digerivel que o de leite de
vaca (CAMPOS, 2011). O leite ovino tem o dobro do rendimento na producao
de queijo, em comparacdo com o leite de vaca. O iogurte € mais fino, mais leve

e em torno de 50% mais nutritivo (BRITTO, 2006).



Na Alemanha, Franca, Espanha e no leste do Mediterraneo foram
desenvolvidas as racas de ovinos com maior produtividade leiteira: Frisona,
Lacaune, Manchega e Awassi (HAENLEIN, 2007).

Existe uma superioridade da composicéo do leite de ovelha quando
comparado com a composi¢cao de outros leites, em nutrientes como proteinas,
calcio, ferro, magnésio, zinco, tiamina, riboflavina, vitamina B6, vitamina B12,
vitamina D, acidos graxos de cadeia média, acidos graxos monoinsaturados,
acido linolénico, e todos os 10 aminoacidos essenciais (CAMPOS, 2011).

O leite de ovelha in natura é pouco ofertado e conhecido, ja produtos
lacteos como iogurtes e queijos sdo mais conhecidos. Em relacdo aos queijos,
podemos citar os tipos Pecorino romano, sardo ou toscano de origem italiana, o
tipo Roquefort francés, o Manchego espanhol e o Serra da Estrela portugués.
No Brasil, sdo produzidos queijo tipo Feta, tipo Pecorino Toscano, tipo
Shanklish e tipo Roquefort por empresas do Sul do pais (CAMPOS, 2011;

CASA DA OVELHA, 2011; CONFER ALIMENTOS, 2011).

1.2.1.3 Leite de bufala

Dos bubalinos (Bubalus bubalis) introduzidos no Brasil, quatro racas
sdo reconhecidas oficialmente pela Associacdo Brasileira de Criadores de
Bufalos: Carabao, Jafarabadi, Mediterranea e Murrah (ROSA et al.,, 2007).
Estima-se que somente 15% do rebanho nacional sejam utilizados na producao
de leite (MARIANTE et al., 2003).

De acordo com Benevides (1998), quando se efetua uma

comparacao com leite de vaca, percebe-se que o leite de bufala apresenta
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maiores rendimentos na fabricacdo de queijos e de manteiga. Isso porque o
leite de bufala apresenta maiores teores de proteinas e maior percentagem de
gordura..

Uma caracteristicas marcante do leite de bufala é a coloracéo
branca, devido a auséncia de pigmentos carotenoides, o que também confere
coloracdo branca a manteiga e ao queijo produzidos, e o sabor levemente
adocicado (BENEVIDES, 1998).

Na composicdo fisico-quimica, o leite de bufala apresenta
caracteristicas proprias, que variam conforme o periodo da lactacdo, a raca e a
alimentacdo, entre outros fatores. Amaral (2005), em estudo realizado na
regido do Alto Sdo Francisco - Minas Gerais, encontrou 17,21% para solidos
totais, 6,85% para gordura, 4,19% para proteinas e 4,93% para lactose, o que
confirma os dados de outros autores. Relatou, ainda, a contagem de células
somaticas nos rebanhos da regido, que apresentam meédia de 24.000
células/ml.

De acordo com Ménard et al. (2010), do ponto de vista tecnolégico, o
leite de bufala pode prover uma variedade de produtos como: manteiga,
manteiga clarificada, queijos frescos e maturados, leite condensado, leite em
po, sorvetes, iogurtes e creme de leite. Podemos citar, como exemplo de
produtos tradicionalmente feitos com esse tipo de leite, a Mozzarella e Ricotta
na Italia, “Gemir’ no Iraque, “Paneer” na india, “Domiati” no Egito, Pecorino na
Bulgéria e queijos em conserva em paises do Oriente Médio (MENARD et al.,

2010).
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De acordo com Teixeira et al. (2005), os principais produtos
produzidos com queijo bubalino no Brasil sdo queijos. Por outro lado, a
comercializacao de iogurte, manteiga e leite fluido de origem bubalina pode ser
feita, mas é rara no Brasil. Os queijos mais comuns sdo o Mozzarella e a
Ricotta. Também s&o produzidos os queijos tipo Cheddar, Caciocavallo,

provolone e queijos frescos como o Marajoara.

1.2.2 As cadeias de leites ndo bovinos no Brasile ~ no mundo

A importancia das cadeias produtivas dos leites ndo bovinos no
Brasil esta crescendo. De acordo com dados do Censo Agropecuario, em 2006,
foram ordenhadas 154.583 cabras, com producdo de 35,7 milhdes litros de
leite, e 48.864 bufalas, com producédo de 45,9 milhdes de litros de leite (IBGE,
2011). Nao existem estatisticas oficiais sobre a producéo de leite ovino no pais.

Nessa secdo sera feito um resumo de como se encontram as

cadeias de producao desses lacteos no mundo e no Brasil.

1.2.2.1 Cadeia do leite de cabra

Em todo o mundo, existem sistemas de producdo caprina de
diversas modalidades (p. ex., intensivo e extensivo) e tamanhos, devido a
rusticidade e docilidade da cabra, que se adapta a diversos climas e manejos.

De acordo com Ribeiro (1998), ha grandes variacées de exigéncias
e condi¢cOes das cabras conforme seu ciclo produtivo, tais como: capacidade de
ingestdo de 1 a 2,5 kg de matéria seca, requerimento de energia e fosforo na

proporcdo de 1:4 e necessidade de proteina e céalcio de 1: 6, em cabra
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produzindo cerca de 1000 kg de leite com 3,5% de gordura por ano. Desta
forma observam-se ao longo do tempo, mudancas ocorridas na producao de
leite, ingestdo de matéria seca, no peso vivo e na condicdo corporal dos
caprinos (FIGURA 1).

Esse fato deve ser ressaltado quando esta relacionado com a
producao leiteira (independente da espécie), a quantidade leite produzida deve
ser planejada de forma a ter animais em lactacdo durante todo, porém existem
periodos em que existe uma escassez de alimento na producéo (por exemplo
diminuicdo de forragem) levando a diminuicdo dos indices zootécnicos do
rebanho, sendo assim podemos verificar uma sazonalidade na producao
leiteira devido a diminuicdo da producédo por falta de alimento em estagios de

alta demanda.

Escore de
Condigdo L eite
Corporal (kg)

- B 5 =

Produgio de Leite

-2 Escore de Condigao
Corporal

parto I¥ Cobertura Secagem Parto
i &8

1 12 Meses

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

| Fase1 | Fase 2 | Fase3 | Fase4 |

FIGURA 1: Variagdo do peso vivo, da producao de leite, do nivel de ingestédo
de matéria seca e do escore de condicdo corporal de cabras de alto potencial
durante o ciclo de produgé&o, considerando um intervalo de partos de 12 meses.
Fonte: adaptado Ribeiro (1998)
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Os pequenos ruminantes (cabra e ovelha) na natureza tem seu ciclo
reprodutivo regulado pelo fotoperiodo, eles sdo animais se acasalam quando
existe diminuicdo da luminosidade diaria, como visto na figura 2, durante o
verdo as cabras ndo tém ciclos reprodutivos (GRANADOS, DIAS, SALES,
2006). Esse fenbmeno foi durante muito tempo fator que gerava sazonalidade
na producdo de leite de cabra e ovelha na regido sul e sudeste do Brasil,
entretanto com técnicas reprodutivas como uso de inseminacdo artificial,
iluminacdo em certos periodos do ano e efeito macho esse problema esta

praticamente solucionado (CORDEIRO, 2009).
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FIGURA 2: Esquema da estacionalidade reprodutiva em caprinos e ovinos

Fonte: GRANADOQOS, DIAS, SALES (2006)

Em relacdo a distribuicdo dos criatorios pelo planeta percebe-se que

0S paises asiaticos tém uma importante producdo, assim como alguns paises
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da Europa (TABELA 1). A india destaca-se pela producéo proporcionalmente

maior que a dos outros paises.

TABELA 1. Ranking dos principais paises produtores de leite caprino e

ovino no mundo, segundo a producdo, em 2008.

Leite de cabra

Leite de ovelha

Posi¢ao Pais Pr(og:iﬁ?o Posicdo Pais Pr?rg:ﬁ)a 0
1° india 4000000 1° China 1096000
20 Bangladesh 2168000 20 Grécia 785000
3° Sudéao 1474926 3° Turquia 746872
40 Paquistao 700000 40 Siria 712921
50 Espanha 592800 50 Roménia 656833
6° Franga 584280 6° Italia 564550
7° Grécia 505000 7° Iran 534000
8° Iran 410000 8° Sudéo 503976
90 Somadlia 393000 9o Somalia 468000

100 China 265801  10° Espanha 441400
11° Russia 245836  11° Argélia 255000
12° Indonésia 238000  12° Franca 247190
13° Argélia 230000 13° Afeganistao 162000
140 Ucrania 213800 14° Mali 142500
15° Mali 213159  15° Iraque 136800
16° Turquia 209570  16° Indonésia 118200
17° Niger 200000  17° Mauritania 97900
18° Jamaica 165000 18° Egito 93000
190 México 164974  19° Portugal 88514
20° Brasil 136500 20° Bulgéaria 88243

Fonte: FAO (2011)

Fazendo uma analise do mercado mundial de leite de cabra, Dubeuf

(2005) chama a atencdo para a dificuldade de se obter dados de producédo

nacionais confiaveis, ja que a maioria do leite de cabra é para o consumo na

propriedade ou para vendas no mercado informal local. Ele também frisa que

os hébitos culturais e os gostos do leite de cabra diferem de modo significativo

entre paises e em grupos culturais em cada pais. Por exemplo, a Asia Central
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tém a tradicdo de consumir leite de cabra, enquanto que em certos paises da
Africa Ocidental existem tabus sobre o consumo desse tipo de leite.

Na india, o maior produtor mundial, conforme Dubeuf (2005), o setor
continua marginalizado. Segundo estimativas oficiais, apenas 3,2% do leite
total produzido na india seriam de cabra. Contudo, o autor assegura que esse
dado esta longe de refletir a verdade, pois 70% da producdo sao destinados
para alimentacdo direta das populacdes rurais. Outro motivo para que 0s
produtos caprinos ndo cheguem ao mercado formal tem a ver com 0S precos
praticados no pais, pouco estimulantes aos produtores. Além disso, a producéao
em geral é feita por castas inferiores, o que dificulta a comercializacdo. De
acordo com o mesmo autor, na América do Sul existe a influéncia da tradicéo
hispanica de consumir queijos derivados de leite de cabra. Embora existam
varios pontos de coleta em paises como Brasil, México, Argentina e Chile, a
importancia econdmica desse setor continua baixa.

A Franca exerce o papel de lider mundial quando o assunto é
caprinocultura de leite. Um setor especifico tem se desenvolvido, em especial a
partir do comeco dos anos 1950, com a criacao de cooperativas e laticinios que
trabalham com leite de cabra. Os franceses desenvolveram um padrdo de
qualidade no leite, desde a coleta e a organizacdo até outros servicos
profissionais. Nao € surpresa o fato de a Franca exportar lacteos caprinos para
diversos paises, inclusive o Brasil (DUBEUF, 2005; MARTINS et al., 2007).

Por outro lado, em terras brasileiras, de acordo Martins et al. (2007),
o grande "desafio" da caprinocultura leiteira € justamente a comercializacdo. O

resultado da atividade esta sempre atrelado a aceitacdo e ao preco dos
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produtos no mercado e, particularmente, a qualidade dos produtos e ao poder
de compra dos consumidores. Entre os pontos importantes a considerar,
temos: a oferta constante de produtos de excelente qualidade, o
acondicionamento, a apresentacdo, a frequéncia de entrega e o numero de
clientes, além de marketing adequado para o publico em geral ou de
divulgacao técnica especifica para profissionais de saude.

Cordeiro & Cordeiro (2008), em uma analise da comercializacdo de
leite caprino, verificaram que o mercado interno brasileiro apresenta grande
potencial de consumo, mas ainda n&o atingiu volumes significativos, tanto por
falta de matéria-prima quanto pela inexisténcia de estrutura eficiente de coleta,
industrializacdo e comercializacdo em varios locais do pais.

No Brasil, a comercializacéo do leite caprino de forma organizada e
legalizada € recente, como € possivel observar pela cronologia a seguir
(CORDEIRO & CORDEIRO, 2008):

= 1988 - 1° leite congelado com inspecéo sanitaria;

= 1989 - legislacdo especifica de inspecbes sanitarias
estaduais e municipais para queijos e leite congelado;

= 1994 - producdo de leite em pd em pequena escala
(Queijaria Escola/RJ);

= 1998 - leite UHT e inicio da coleta de leite a granel;

= 1999 - Programa Institucional Rio Grande do Norte sobre

leite caprino;
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= 2000 - Instrucdo Normativa n°® 37 do Ministério Agricultura e
do Abastecimento, que versa sobre o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite de Cabra;

= 2001 - programas institucionais de outros governos
estaduais;

= 2005 - leite caprino em pé em escala comercial.

Atualmente, o Brasil produz em média 35 milhdes de litros de leite
de cabra por ano (IBGE, 2011). Os laticinios calculam que 26 milhdes de litros
sejam industrializados anualmente (CORDEIRO & CORDEIRO, 2008).
Portanto, em torno de nove milhdes de litros séo utilizados para a subsisténcia
ou comercializados sem fiscalizagdo. A julgar pelos dados do censo (IBGE,
2011), a diferenca entre a producdo e a venda é ainda maior: 16 milhdes de
litros anuais, o equivalente a 44,8% de toda a producédo do ano de 2006.

No Brasil, a caprinocultura voltada a producdo de leite € uma
atividade em desenvolvimento. Ao todo, 18.063 estabelecimentos declararam
produzir leite de cabra no censo agropecuario de 2006 (IBGE, 2011). Levando
em conta o tamanho continental do Brasil, pode-se verificar que existe
potencial de crescimento. De acordo com a Figura 1, a maioria das

propriedades é de pequeno porte.
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FIGURA 3: Histograma do numero de estabelecimentos produtores de leite
caprino, por sua area em hectares, no Brasil
Fonte: IBGE - censo agropecuario de 2006
A caprinocultura brasileira concentra-se, basicamente, nos estados
nordestinos, e é utilizada para carne, pele e leite. Pode-se destacar que, em
todo o Brasil, grande parte dessa producao é voltada para a subsisténcia. Um
exemplo é a diferenca de quanto leite de cabra é produzido e vendido em todas
as regides do pais, como ilustrado nas Figuras 2 e 3, com base nos dados do
censo agropecuario de 2006 (IBGE, 2011).
No Rio Grande do Sul, a criacdo de caprinos para a producao de
leite esta em fase inicial. Em todo o estado, sdo 371 (IBGE, 2011)
estabelecimentos com animais ordenhados, e apenas 131 vendem sua
producdo para laticinios. No total do RS, 1.584 cabras estiveram em ordenha

no ano de 2006.
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FIGURA 4: NUmero de cabras ordenhadas no Brasil
Fonte: IBGE - censo agropecuério 2006
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FIGURA 5: Producéo, comercializacao e valor do leite de cabra
Fonte: IBGE - censo agropecuario 2006
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1.2.2.2 Cadeia do Leite de Ovelha

De acordo com FAO (TABELA 1) o maior produtor de leite ovino é a
China, seguido de paises mediterraneos. E interessante avaliar que paises
europeus e arabes participam dessa lista. Segundo Brito (2006) a producéo
leiteira, industrialmente organizada, concentra-se nos paises mais
desenvolvidos do Mediterraneo, esta crescendo em outros paises como na
Australia e em Israel.

A producédo leite ovino na América Latina comecou no final da
década de 70, quando foi desenvolvido um projeto na Argentina para a
producdo de leite de ovelha. Hoje a maioria dos criadores argentinos
organizou-se em associacfes como a “Associacao Argentina de Produtores
Artesanais de Queijos de Ovelha” (AAPAQO) e a “Associacdo de Ovinos
Frisona da Argentina”. No Uruguai o Instituto Nacional de Investigacao
Agropecuaria (INIA) tem desenvolvido pesquisa trabalhando com rebanho
ovino leiteiro (BRITO 2006).

No Brasil, ovinos com aptidao leiteira foram importados da Franca
para em 1992 e a raca Lacaune foi introduzida, inicialmente, no Rio Grande do
Sul (BRITO, 2006). Atualmente existem quatro laticinios (dois no Rio Grande
do Sul e dois em Santa Catarina) produzindo, dois deles com inspecéo federal
(SIF).

Atualmente, os produtores de leite ovino estdo organizando-se em
uma associacao de criadores fundada em 2009. Os estados do Rio Grande do
Sul e de Santa Catarina se destacam na producao desse tipo de leite; apenas

no estado de Santa Catarina existem cerca de 2.800 ovelhas leiteiras que
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produzem, em meédia, 600 litros de leite por dia. Laticinios produzem queijos
tradicionais como o tipo Pecorino e o Feta, além de iogurtes (MEATWORD,
2010). O Rio Grande do Sul apresenta um bom potencial de oferta de leite e de
queijo de ovelha, contudo € necessario estimar mais precisamente a demanda

potencial por estes produtos (ROHENKOHL et al., 2010)

1.2.2.3 Cadeia do Leite de Bufala

No mundo a producédo de leite de bufala estad relacionada com
paises do oriente-médio e asiaticos (por exemplo india, Paquistdo, Nepal e
Egito). Nesses paises o leite de bufala representa cerca de 50% do leite fluido
consumido, ja na ltalia o leite de bufala é utilizado quase que exclusivamente
para a producado de queijo Mozzarella (ZICARELLI, 2004).

No Brasil, os bubalinos foram introduzidos na llha de Maraj6é no final
do século XIX (SANTIAGO, 2000) com a funcdo de gerar carne; por isso, a
comercializacao do leite € mais recente.

O leite bubalino é, normalmente, destinado a fabricacdo de queijos.
No Rio Grande do Sul, j4 existe uma organizacdo de produtores de leite de
bafala: a Cooperativa Sulriograndense de Bubalicultores (Cooperbufalo). Hoje,
com cerca de 50 associados, a Cooperativa tem criado parcerias com
industrias (laticinios e frigorificos) e com redes de supermercados para a
fabricacdo de produtos derivados de leite bubalino e de cortes especiais de
carne, 0s quais sdo distribuidos em lojas especializadas. No seu portfolio,
estdo o0s queijos Mozzarela, Caccio Cavalo, Ricota e Minas Frescal

(COOPERBUFALO, 2011).
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TABELA 2: Ranking dos principais paises produtores de leite bubalino e

Leite de bufala

Leite de vaca

Posicao Pais Pr?n(:illj%a 0 Posicao Pais Pr?n(,j“ﬁ)gl 0
10 India 60900000 10 Estados Unidos da América 86159637
20 Paquistao 20985000 20 india 44100000
30 China 2950000 3o China 35853665
40 Egito 2640638 40 Federacdo Russa 32099658
5o Nepal 987780 50 Alemanha 28656256
6o Iraque 300000 g Brasil 27579383
70 Iran 245000 70 Franca 24516320
go Mianmar 220462 go Nova Zelandia 15216840
go ltalia 216780 go Reino Unido 13719000
100 Bangladesh 34000 100 Poldnia 12425300
110 Viet Nam 32000 11° Paquistdo 11550000
120 Turquia 31422 120 Ucrania 11523800
130 Sri Lanka 30105 130 ltalia 11285910
14° Malasia 7935 140 Holanda 11285910
150 Bulgaria 7173 150 Turquia 11255200
160 Geodrgia 6600 160 México 10765827
170 Siria 3517 170 Argentina 10325465
18° Butéo 320 180 Australia 9223000
190 Grecia 160 190 Canada 8140000
200 Brunei Darussalam 40 200 Japéo 7982030

1.2.3 Importancia da analise do comportamento do co  nsumidor

O comportamento do consumidor

refere-se ao conjunto de

atividades desenvolvidas por uma pessoa ou organizacdo desde que sente

uma necessidade até ao momento em que a satisfaz pela compra de um bem e

sua utilizacao posterior (CARVALHO et al., 2008).

A teoria do comportamento do consumidor, junto com 0s modelos

derivados dessa teoria, tem a intencdo de identificar as variaveis de consumo,

explicar relagbes entre essas varidveis, desenvolver definicbes operacionais
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para essas variaveis e especificar causa-efeito das interacdes entre variaveis.
A economia neoclassica aplicada para comportamento do consumidor tende a
assumir que o comportamento do consumidor sempre € a maximizacdo do
beneficio, o que na realidade néao ocorre (KIVETZ & SIMONSON, 2000).

O ato de compra de um produto pode ser dividido em trés fases
distintas (MOWEN, 1995): fase de aquisicdo, fase de consumo e fase de
descarte. A fase de aquisicdo € quando o consumidor decide o que adquirir;
essa fase é muito importante por que nela sdo geradas as expectativas em
relacdo ao desempenho do produto. A fase do consumo € quando o individuo
utiliza o produto e verifica se suas expectativas sdo confirmadas ou n&o; nessa
fase o consumidor julga se ira continuar a adquirir o produto. Ja a fase de
descarte € quando um produto, depois de utilizado, deve ser descartado ou
quando o consumidor, devido a algum fator individual, descarta esse produto.

Esse processo de compra também pode ser dividido em cinco
estagios, de acordo com Kotler (1998) e Kotler & Keller (2006): a identificacédo
do problema, busca de informacfes, avaliacdo de alternativas, decisdo de
compra e comportamento pos-compra. E importante entender a existéncia
dessas fases para aperfeicoar cada tipo de produto levando em consideracéo
suas caracteristicas intrinsecas.

Diversos modelos tentam avaliar o comportamento de consumo
individual, familiar e organizacional. Solomon (2002), Schiffman e Kanuk (2000)
compreendem que o0 individuo, como consumidor, sofre influéncias
psicoldgicas, pessoais, sociais e culturais. Segundo Engel, Blackwell e Minard

(2000), o comportamento de compra do consumidor € influenciado por
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inUmeros fatores determinantes na tomada de decisdo, desde fatores
individuais, até influéncias ambientais e processos psicologicos.

Ja para Silva e Batalha (2008), os fatores que influenciam o
comportamento de compra do consumidor de alimentos podem ser divididos
em fatores econdmicos, fatores psicoculturais e fatores antropoldgicos e
culturais. Os fatores econdmicos estdo diretamente relacionados a renda
individual e familiar. Os fatores psicoculturais sdo basicamente os fatores que
Kotler (1998) chama de fatores psicologicos. Os fatores antropologicos e
culturais sdo aqueles relacionados com o ambiente e relacionamentos que o
individuo tem na sociedade.

Kotler (1998), apresenta um modelo que demonstra os fatores
psicodinamicos internos e externos que atuam sobre o consumidor. Esse

modelo é apresentado na Figura 5.

Fatores culturais

Fatores sociais

Fatores pessoais

Fatores

Cultura

Subcultura

Classes sociais

Grupos de referéncia
Familia

Papéis e posigies
sociais

Idade e estagio do
ciclo de vida

Ocupagio
Condigdes econdmicas
Estilo de vida

Personalidade

psicologicos

Motivagdo
Percepgio
Aprendizagem

Crengas e atitudes

COMPRADOR

Figura 6: Fatores de influéncia no processo de decisao de compra.

Fonte: Kotler (1998)

Os fatores culturais sdo a cultura, a subcultura e a classe social. A

cultura € o conjunto de valores e normas da sociedade que garante a sua
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sobrevivéncia. A subcultura é constituida pelos preceitos de um grupo
especifico dentro de uma sociedade, como as pessoas de uma determinada
descendéncia ou religido. Nas sociedades modernas, a classe social se torna
importante devido a valorizacéo do trabalho e do status.

Os fatores sociais sdo os grupos de referéncia, a familia e a posicao
social. Os grupos de referéncia sdo as pessoas com as quais o individuo se
relaciona, onde ele tem influéncia sobre as pessoas e essas pessoas
influenciam o seu comportamento. O papel da familia como fator que influéncia
o consumidor é indiscutivel, tanto pelo poder dos pais como orientadores como
o papel dos filhos quando temos compras familiares. A posi¢cao social € uma
variavel que determina o status e também se relaciona com aspectos
econdémicos.

Fatores pessoais estdo relacionados ao ciclo de vida, a ocupacéo,
condi¢cBes econbmicas, estilo de vida e personalidade. Podemos entender que,
de acordo com o ciclo de vida do individuo, as suas necessidades vao se
modificando e seu comportamento de consumo também. A ocupacdo esta
relacionada a funcdo que o individuo realiza nos procedimentos de compra,
segundo Engel, Blackwell e Minard (2000): iniciador (quem diagnostica a
necessidade uma compra), influenciador (é o interessado na aquisicao de
determinado produto), decisor (€ o responsavel pelo dinheiro e pela escolha da
forma de pagamento), comprador (¢ a pessoa designada para ir na loja e
efetuar a compra) e usuario (aquele que usufrui da compra). A acdo de cada

individuo é muito importante para a sua relacdo como consumidor.
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Fatores psicologicos sdo: a motivacdo, percepcao, aprendizagem,
crencas e atitudes. A motivacdo € o motivo que leva uma pessoa a consumir
determinado produto essa esta ligada a necessidades fisioldgicas, de
reconhecimento, de estima e de integracdo na sociedade. A percep¢ao € o
processo por meio do qual a pessoa seleciona, organiza e interpreta as
informacdes recebidas para criar a imagem do produto. O fator aprendizagem
esta basicamente relacionado com a familiarizacdo do individuo com o produto
podendo ocorrer mudanca no comportamento de consumo. As crencas e
atitudes estdo relacionadas aos modelos que os individuos utilizam para
decodificar informac¢des do ambiente.

Nos artigos relacionados ao comportamento de consumo dos
apreciadores do leite caprino, ndo foi utilizado um modelo especifico de um
autor. Em vez disso, a literatura serviu de base para a formulacdo do

questionario como um todo.

1.3 ESTRUTURA DA DISSERTACAO E METODOS GERAIS

No que tange a estrutura, esta dissertacdo se divide em quatro
artigos que abordam diferentes aspectos do consumo e da comercializacdo dos
produtos derivados de leite de cabra, como a oferta desses produtos, a
aceitabilidade de um queijo, o perfil do consumidor de lacteos caprinos e o
perfil do consumidor de leites ndo bovinos. Cada artigo procura estabelecer
relacbes com a literatura especifica prévia e suscitar discussées sobre esses

variados temas.
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O primeiro artigo (Capitulo 1) aborda a oferta de produtos de leite
caprino na cidade de Porto Alegre. Foram realizadas visitas mensais, durante
um periodo de 12 meses, a 10 hipermercados, um site de compras on-line
(somente entrega local) e trés lojas do Mercado Publico (ANEXO 1),
considerados pontos de venda de produtos lacteos em Porto Alegre,
totalizando 168 visitas. ldentificaram-se os produtos derivados de leite de cabra
disponiveis para compra/venda, as formas de apresentacdo/comercializacéo
(peca ou a granel), o preco e as empresas beneficiadoras.

O segundo artigo (Capitulo 1ll) descreve o teste de aceitabilidade de
um dos produtos encontrado na pesquisa de mercado: o queijo tipo Gouda,
produzido com leite de cabra e importado da Holanda. A fim de avaliar a
aceitabilidade deste queijo caprino pelo consumidor de Porto Alegre, foram
realizados dois testes: analise sensorial com teste afetivo e teste de intencao
de compra (SINESIO, 2005; ARAUJO et al., 2009).

O terceiro e o0 quarto artigos (Capitulos IV e V) abordam o perfil do
consumidor de lacteos caprinos e lacteos nao bovinos, respectivamente. A
coleta de dados para ambos os artigos foi realizada por meio de pesquisa tipo
survey via internet (GIL, 2007), utilizando-se um questionario semiestruturado
(GIL, 2009) com perguntas fechadas e abertas, previamente validado em um
grupo piloto (pré-teste). A primeira questao (questéo filtro) relacionava-se ao
consumo ou nao de produtos de leite de cabra (ANEXO II).

Ao todo, o questionario contou com 636 respondentes. Desse total,
261 responderam “sim” a primeira questdo, ou seja, 261 declararam ja haver

consumido lacteos caprinos. Ap0s a primeira questdo, o participante era
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direcionado a questdes para avaliar a frequéncia com que ele consumia
diversos produtos de leite caprino (leite fluido, queijos, leite em po, iogurte e
doces). Devido a caracteristicas da cadeia produtiva, percebemos que, na
verdade, muitos respondentes s6 haviam experimentado o produto e ndo eram
efetivamente consumidores. Assim, para melhor analisar as caracteristicas dos
consumidores, entraram na amostra avaliada os 149 (23,42%) respondentes
que na questdo sobre frequéncia declararam consumir, pelo menos algumas
vezes ao ano, um dos produtos.

Como muitos questionados na pesquisa ndo eram consumidores
propriamente ditos de leite caprino, foram relacionadas questdes sobre o
consumo de produtos lacteos de diferentes espécies, com o objetivo de avaliar
o conhecimento do publico sobre esses produtos. A amostra desta etapa
compreende todos os 636 respondentes.

Os quatro artigos, apesar de focalizarem distintos aspectos
especificos, as vezes dialogam entre si, mencionando dados e estabelecendo
citacbes pertinentes. Com essas inter-relagdes, procura-se dar coesdo ao
trabalho e enfatizar seu tema unificador: o consumo de produtos derivados do

leite de cabra.



CAPITULO II*

! Artigo formatado para a Revista Brasileira de Zonia (ANEXO lII).
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Produtos lacteos caprinos: disponibilidade e variép de pregos
em Porto Alegre, RS

Goat milk products: availability and price variation in Porto Alegre, RS, Brazil

Andrea Polidori Celia,* Raquel Michaelserf: Verénica Schmidt

RESUMO

O leite de cabra € uma opcdo saudavel e saboarga para quem tem
problemas relacionados com a ingestao de leitenboguanto para quem gosta de
variar sua alimentacdo com novos ingredientes. Bstgjuisa tem dois objetivos
principais: (1) identificar os produtos lacteos rgaps oferecidos ao consumidor no
comércio varejista do municipio de Porto Alegr@)eacompanhar a disponibilidade e a
variacéo de preco desses produtos ao longo de antaram identificados, em catorze
pontos de venda da cidade, treze produtos: leité (tegral,light e com extrato de
soja), leite em po, iogurte e oito tipos de qudis. leites UHT e o leite em po6 s&o os
produtos mais disponiveis nos pontos de venda. éiagdo aos precos do leite UHT,
existe uma tendéncia de elevacdo nos meses deandkr os derivados muitas vezes
estdo disponiveis em apenas um estabelecimentame fremuéncia irregular. Nos
queijos, 0 preco nao varia muito ao longo do anofuro no inverno ocorre uma nitida
diminuicdo da variedade desses produtos. Conclgusepesar da grande variedade de
produtos lacteos caprinos no Brasil, o consumidoPdrto Alegre tem acesso a uma
restrita gama de produtos disponiveis. Da mesmmaafoesses produtos ndo apresentam
uma oferta constante em muitos dos estabelecimergiwados. A constatacdo desses
fatos pode ser util aquelas pessoas envolvidasiteuessadas em otimizar a cadeia
produtiva de lacteos caprinos.

Palavras-chave: mercado, disponibilidade, produtokicteos caprinos.

! Programa de Pés-Graduacdo em Agronegécios. UniegisiFederal do Rio Grande do Sul (UFRGS).
Faculdade de Veterinaria. Av. Bento Goncgalves9080. Bairro Agronomia. CEP: 91.540-000 Porto
Alegre/RS, Brasil. E-maileronica.schmidt@ufrgs.br

2 Aluna de graduacéo em Medicina Veterinaria, UFRGS.
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ABSTRACT

Goat milk is a healthy, flavorful alternative bofibr those who have trouble
ingesting cow milk and for those who enjoy changthgir nutrition through the
inclusion of new ingredients. This research aimsniyaat (1) identifying goat milk
products offered to the consumer in the retail readt Porto Alegre and (2) observing
the availability and price variation of these prouthroughout a whole year. There
were identified, in fourteen points of sale, thereproducts: UHT milk (whole, low-fat,
and with soybeans extract), powdered milk, and ytogs well as eight types of cheese.
The UHT milks and the powdered milk are the mosgtilable products in the points of
sale. Regarding UHT milk prices, there is a raighegd in winter months. On the other
hand, the milk derivatives are often availablemhyane point of sale and with irregular
frequency. Cheese prices do not change too muokighrthe year, but there is a clear
decline in the variety of products available in tein One can conclude that, despite the
great diversity of goat milk products in BraziletlPorto Alegre consumer has access
only to a narrow range of available products. Idiaon, these products do not show a
constant offer in many of the visited points ofesdkealizing these facts can be fruitful
for those involved with, or interested in, optinmgigoat milk production chain.

Keywords: market, availability, goat milk products.

INTRODUCAO

O consumo de produtos lacteos é imprescindivel para boa saude. O leite e
seus derivados sdo importante fonte de nutrienfgsteinas tanto para adultos quanto
para criangas.

Os produtos lacteos caprinos apresentam trés aspgghificativos em relacao a
nutricdo humana em todo o mundo: alcangam maio@esxOm risco alimentar nos
paises em desenvolvimento do que o leite de vitant pessoas afetadas por alergias
e problemas gastrintestinais, bem como satisfazemeeessidades gastrondmicas de
consumidores com maior conhecimento (Haenlein, RG0proposito, esse mercado de

alternativa gastrondmica é crescente na maiorigpdis®s desenvolvidos.
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Cordeiro & Cordeiro (2008) realizaram uma analisecdmercializacédo de leite
caprino e verificaram que o mercado interno brasilapresenta grande potencial de
consumo, mas ainda nao atingiu volumes signifioattanto por falta de matéria-prima
quanto pela inexisténcia de uma estrutura eficiatge coleta, industrializacdo e
comercializacdo em varios locais do pais.

Com o leite caprino pode-se fazer uma grande ddesis de produtos (Ribeiro &
Ribeiro, 2010). O objetivo deste estudo foi idecdif a disponibilidade e a variacdo dos
precos dos produtos lacteos caprinos no comérdiejista do municipio de Porto

Alegre.

MATERIAL E METODOS

Para acompanhar a disponibilidade dos produtos e@ado foram realizadas
visitas mensais, durante um periodo de 12 mesegrfrimo de 2009 a outubro de
2010), a 10 hipermercados, a um site de comprdme (somente entrega local) e trés
lojas do Mercado Publico, considerados pontos delavele produtos lacteos em Porto
Alegre, totalizando 168 visitas. As visitas foragalizadas sempre na ultima semana do
més. lIdentificaram-se o0s produtos derivados dee leié cabra disponiveis para
compra/venda, as formas de apresentacao/comeaci@iizpeca ou a granel), o preco e
as empresas beneficiadoras, observando-se qualsitpsoestariam nas gondolas e
perguntado a um funcionario do estabelecimento »3sti® mais algum produto
disponivel. Identificaram-se, ainda, possiveis cdlifiades que o0s consumidores
poderiam enfrentar na hora de adquirir o produtaliaram-se andlise de frequéncia e

estatistica descritiva dos dados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram identificados 13 produtos alimenticios a bdeeleite de cabra para
comercializacao, durante o periodo de 12 mesds:flaido UHT integral, leite fluido
UHT light, leite fluido UHT com extrato de soja, leite em fmfurte, além de oito tipos
de queijo: Gouda, Minas Frescal, Colonial, Quarkchevre, Fresco Francés, Piramide
e Boursin. Entretanto, verificou-se que os produt@s apresentaram oferta constante
ao longo do periodo de observacédo, sendo encostdadd a 13 produtos em cada més,

considerando a totalidade dos estabelecimentdadas (Figura 1).

13

12 -
1 -
10 -
9 -
g -
7
6_
5
4_
3_
5
1_
0 - : : : : : : : : : : :

now/C8 dez/08 jard10 . few10 0 mar™0 a0 mai 0 jundo juld0 agef1C set 10 outM0

Figura 1: Diversidade de produtos lacteos caprimosvarejo de Porto Alegre, de
novembro de 2009 a outubro de 2010

A comercializacdo legalizada de leite de cabra masiBiniciou em 1988; até
entdo, o comércio era informal (Cordeiro, 2006)tddo, o grande desafio para os
produtos derivados de leite de cabra continua semdoomercializacdo. Ponto
importante a ser considerado é a constancia odaratade na oferta dos produtos
(Martins et al., 2007).

Além dos treze produtos identificados nos pontosveleda de Porto Alegre,

varios outros produtos podem ser elaborados coeiteodaprino, como: leite de cabra
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pasteurizado integral, semidesnatado e desnatadmsvtipos de queijos, de massa
semidura como Moleson, massa semimole como Cheyi@Ghabichou, Crotin, Saint
Mauri; sorvetes com variados sabores; achocolataslatoces; além de cosmeéticos
como sabonetes, xampus, condicionadores e crentatdmtes (Cordeiro, 2006;
Cordeiro & Cordeiro, 2008; Liserre et al., 2007;aQros, 2008; Ribeiro & Ribeiro,
2010).

Doce de leite, sorvetes e rapaduras, embora pessent feiras de produtores do
Rio Grande do Sul (Caprisul, 2006), ndo foram etrados para comercializacdo nos
pontos de venda observados. Uma breve descricamad@sprodutos encontrados para

venda em Porto Alegre é apresentada a sequir.

1) Leite fluido UHT integral

O produto constantemente encontrado no varejoraywldo periodo de 12 meses
foi o leite de cabra fluido integral (Tabela 1)teetizado pelo processo UHTU[tra
High Temperature).

Tabela 1: Frequéncia mensal de produtos lacteasnoapem 13 pontos de venda em
Porto Alegre, no periodo de novembro de 2009 abatde 2010

Frequéncia Frequéncia Numero de visitas em que

Produtos
minima maxima o produto foi encontrado

Leite UHT integral 7 11 114
Leite UHT light 3 7 62
Leite UHT caprino e soja 4 10 73
Leite em po6 3 7 70
logurte 0 1 7
Queijo Gouda 4 6 61
Queijo Minas Frescal 0 1 8
Queijo Quark 0 1 5
Queijo Colonial 0 2 17
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Queijo Mi-chevre 1 7 52
Queijo tipo Fresco Francés 0 2 9

Queijo Piramide 0 1 7

Queijo Boursin 0 1 6

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecua@iAbastecimento - MAPA
(Brasil, 1997), leite UHT € o leite homogeneizade doi submetido, durante 2 a 4
segundos, a uma temperatura entre 130°C e 150%ante processo térmico de fluxo
continuo. Em seguida, o leite é de imediato re$fri@ uma temperatura inferior a 32°C
e envasado hermeticamente em condi¢cOes assépticamealagens estéreis. O leite de
cabra UHT é comercializado em embalagens de um, lgendo encontradas duas
marcas industriais desse produto no comércio loead do Rio Grande do Sul e outra
do Rio de Janeiro, ambas com Servico de Inspegder&lgSIF).

O leite de cabra integral UHT, o produto com maeisponibilidade de
comercializacdo, mostrou-se presente em quase tosldsipermercados durante o
periodo avaliado. Nos meses de maior frequéncea,fa@l encontrado em todos os
hipermercados e no site de compaasline. No Mercado Publico de Porto Alegre,
durante o periodo de observacéao, esse produtmnéonercializado.

Silva (1998) indica que grande parte do leite deasaé comercializada na forma
de leite fluido (95% da producéo). Entretanto, emaeda ainda € incipiente e envolve
principalmente pessoas que apresentam algumaranola ao leite de vaca (IEA,
2006). Embora as composicdes proteicas dos ledtealota e de vaca sejam similares, o
leite de cabra é mais facil de digerir. Isso sdiexporque o teor reduzido des-1-
caseina no leite caprino favorece a formacao dgubos finos e suaves, o que facilita o

processo digestivo. O leite de cabra tem percemiags elevado de acidos graxos de
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cadeia curta a meédia, o que facilita a digestiade favorece o esvaziamento gastrico e
reduz a incidéncia de aparecimento de refluxo gsstagico (Fisberg et al., 1999).

Considerando que uma parcela da populacdo sofreatemngias alimentares ao
leite bovino, estima-se que de 2 a 3% das criaat@strés anos apresentem essa
caracteristica (Zeiger, 2003) e que essa alergrmeatar possa ser a causa de
enxaquecas em adultos e criancas (Ribeiro & Rip2081). Nesse caso, o leite de
cabra torna-se uma opc¢ao na alimentacao, princgraéninfantil, em decorréncia de
suas caracteristicas de hipoalergenicidade (Lis¢rre, 2007).

O preco do leite integral variou de R$4,19 a R$§idbela 2) no periodo de 12
meses. No ano anterior, em hipermercados de Pdegred Leonel et al. (2009)

observaram varia¢éo de preco entre R$2,79 e R§pag@pelo litro de leite fluido.

Tabela 2: Amplitude dos precos de produtos lacteos caprimmsvarejo de Porto
Alegre, de novembro de 2009 a outubro de 2010

Preco (R$)
Minimo Maximo Mediana
Leite UHT integral (litro) 4,19 6,16 5,48
Leite UHT light (litro) 1,99 6,35 5,91
Leite UHT cabra e soja (1) 2,49 6,25 3,98
Leite em p6 (200 Qg) 8,58 18,00 13,90
logurte (750 ml) 4,80 4,80 4,80
Queijo Gouda (kg) 59,90 84,90 69,90
Queijo Frescal (kg) 35,00 35,00 35,00
Queijo Quark (220 g) 4,80 4,80 4,80
Queijo Colonial (kg) 35,00 39,90 39,00
Queijo Mi-chevre (kg) 62,04 116,27 99,82
Queijo Fresco Francés (110 g) 12,84 16,06 15,74
Queijo Piramide (150 g) 14,88 15,22 15,22

Queijo Boursin (80 g) 4,80 5,50 4,80
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Avaliando o pre¢co meédio em todos os estabelecisepimdemos perceber uma
alta do preco do produto nos meses de inverno 1@&igli Esse aumento pode ser
justificado pela diminuicdo da producéo de leitpriced nesses meses, 0 que se reflete
Nno maior preco pago ao produtor nessa época dd\anRio Grande do Sul, é possivel
inferir que o preco ao consumidor aumenta em rda&diminuicdo da producao de leite
caprino por duas principais razoes: falta de alimensazonalidade (maior numero de
cabras em gestacdo neste periodo). A questaoaarszacdo de cio com iluminacéo e
uso de inseminacao artificial ja esta bastante gadan (CORDEIRO, 2009), contudo

alguns produtores ainda nao utilizam essas técaicasilizam de forma inadequada.
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Figu_ra 2: Prc_a(;os meédios do litro para trés tipos de leifgina UHT: integrallight e
caprino e soja

2) Leite fluido UHT light

O leite fluido UHTIight € comercializado em embalagem de um litro e praiduzi
por uma empresa do Rio de Janeiro, com SIF. O mtegse produto variou de R$1,99
(produto em promocao) a R$6,25. Ao contrério die IgHT integral, o leite UHTight

nao teve tendéncia de aumento no inverno, maseapoesaumento de precos no final
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do periodo da pesquisa (Figura 2). Dentro da daamaéncia de procura por géneros
light, o leite caprinolight surge como uma alternativa que alia as qualidabss
produtoslight a uma melhor digestibilidade. Sua oferta, poréon,nienor quando
comparada ao leite caprino UHT integral. Cabe agui parénteses. Embora o
fabricante tenha optado por vender o produto cdight”, a embalagem esclarece que

o produto tem 0% de gordura, Ou seja, conformegialégao, € um leite desnatado.

3) Leite fluido UHT com extrato de soja

O leite caprino acrescido de extrato aquoso de &ajen produto de entrada
recente no mercado. Consiste numa mistura dedeiteabra com composto de soja,
entre outros ingredientes. Este produto, beneliicreo Rio Grande do Sul em empresa
com SIF, também sofre o processo UHT e é comezaidi em embalagem de litro. O
mercado de bebidas a base de soja no Brasil mgiskpressivo crescimento na ultima
década, quando comparado aos dados de cresciment@tel UHT. Os principais
fatores motivadores desse crescimento estdo aiseeladmudanca nos habitos de
consumo e grandes investimentos em marketing (R229). O comportamento dos
precos desse produto variou em relacdo a redesimbnsercados (Tabela 2) e em
relacdo aos meses do ano (Figura 2); como visteito UHT integral, nos meses de

inverno ocorreu uma pequena alta de preco.

4) Leite em pé

O leite em po integral sofre um processo de ddsiclia e outros processos
tecnoldgicos. O leite caprino ndo tem uma legislagspecifica relacionada aos padrdes
do leite em po6. Assim, é utilizada a legislacdolal bovino para esses produtos.

Segundo Cordeiro (2006), este tipo de leite € itapde do ponto de vista estratégico,
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pois serve para regularizar a oferta de leite accawle® e possibilita ao produtor o
melhor escoamento do leite na época de maior pé&oduc

Encontraram-se trés tipos de embalagens, lata@eg,4€aixa de 200 g e saché de
200 g. Também foram encontradas duas marcas, uwnarpente do Rio de Janeiro e
outra do Rio Grande do Sul, ambas com SIF. O &iigp6 foi encontrado para venda
em pelo menos trés estabelecimentos comerciaisésadmjunho e em sete, no periodo
de novembro a fevereiro. Ao longo do ano, o leitep® foi encontrado em pelo menos
metade dos estabelecimentos visitados.

Observou-se que os precos medios (embalagem dg)2&tilaram ao longo do
periodo de observacdo na faixa de R$12,13 a R$&6hive uma tendéncia de queda

de preco nos quatro ultimos meses pesquisadoséF3yu
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Figura 3: Precos médios do leite em pé caprino em embalage?®0 g

5) logurte
O iogurte de leite de cabra tradicional (com fertag#io na propria embalagem)
foi encontrado no sabor natural e comercializadogamafas plasticas de 750 g, sendo

produzido por uma empresa do Rio Grande do Sul, logpecéo Estadual (CISPOA).
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A comercializacdo deste produto foi inconstantdamgo ano, sendo encontrado em
apenas uma loja do Mercado Publico da cidade. @tisese a presenca do produto nos
periodos de novembro a janeiro e abril a julho.ifeu-se auséncia do produto nos
meses de fevereiro, margo, agosto, setembro e rout@ preco encontrado foi o

mesmo em todo o periodo: R$4,80.

6) Queijo tipo Gouda

Entre os queijos encontrados no comeércio local €lBalh), o queijo tipo Gouda,
importado da Holanda, foi o mais frequente. Esteijqué produzido a partir da
coagulacédo enzimatica do leite caprino integrat geriodo de maturacdo minimo de
90 dias (Seifu et al., 2004). E um produto comérzido fracionado (em cunhas) e que
apresenta boa aceitabilidade entre os consumider@®rto Alegre (Celia et al., 2010).
Seu preco variou entre R$59,90 e R$84,90 durameriodo avaliado, e foi possivel
verificar queda de preco nos ultimos meses, pratcipnte pela valorizacdo cambial

(Ribeiro & Setti, 2010).

7) Queijo tipo Minas Frescal

Outro queijo produzido com leite de cabra é o f\mas Frescal. Este € um
queijo fresco obtido por coagulacdo enziméticaeite kcom coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo cadin de bactérias lacticas
especificas (Brasil, 1997). Este produto é comkze@o em pecas com peso médio de
250 gramas. O fabricante € uma empresa do Rio €m@m&ul, com CISPOA. O preco

durante o periodo foi de R$ 35,00 o quilograma.
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8) Queijo tipo Quark

O queijo tipo Quark caprino pode ser classificadm@ um queijo de muito alta
umidade, como o Minas Frescal. No Brasil ndo exa® 0 momento, um regulamento
de identidade para esse produto (Gongalves, 20B&%e € um queijo cremoso
comercializado em potes de 220 gramas e produzdarma empresa do Rio Grande
do Sul, com CISPOA. O preco encontrado pelo potepedodo, sempre que

encontrado, foi de R$4,80, o equivalente a R$ 2fid82juilograma.

9) Queijo tipo Colonial

O queijo Colonial caprino, de massa semidura, mdtue com teor de gordura de
3,2 a 3,6%, € produzido por uma empresa do Riodgralo Sul, com CISPOA, e
comercializado em pecas com peso aproximado deg@8@ias. Este € um queijo de
consisténcia macia, sem olhaduras, com sabor lextemamargo, cremosidade
acentuada e odor caracteristico de leite caprimioe snaturacédo rapida (menos de 60
dias), devendo ser consumido em até 180 dias, emawe 0 sabor amargo se acentua
com o tempo (Roesler, 2010). Esse queijo era coatieeclo em duas bancas do

mercado publico com preco entre R$37,00 e R$3%)9Quilograma.

10) Queijo tipo Mi-chevre

O queijo Mi-chevre € o Unico queijo no Brasil praiio pela combinacédo de dois
tipos de leite: leite de cabra (51%) e leite deavi@®%) (Polenghi, 2010). Este queijo é
produzido por uma empresa de Minas Gerais, com &Rercializado em pecas
inteiras de 110 gramas ou fracionado em cunhas,cevoa de 250 gramas. O preco do
quilograma ficou entre R$62,04 (cunha) e R$116,QiecpO de equivaléncia da

embalagem de 110 g = R$12,79).
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11) Queijo tipo Fresco Francés

Também foi encontrado um queijo cremoso fresco, grogém da coagulacéo
acida do leite, importado da Franca em varios sgb@matural, ervas finas, carvao
comestivel e pimenta) e comercializado em pecaslide gramas. Seu preco na
embalagem ficou entre R$12,84 (R$116,72/kg) a RBLER$146,00 kg). Dos queijos
disponiveis nos pontos de venda de Porto Alegre €so queijo com valor por

quilograma mais elevado.

12) Queijo tipo Piramide

O queijo fresco de cabra do tipo Piramide de c@a@d mista (enzimatica e
acida) (Poncelet, 2010), também importado da Frapgasui textura firme e é
comercializado na versao natural e carvdo coméstre unidades de 150 gramas. O

preco desse produto variou de R$14,88 (R$99,2@/ld),22 (R$101,46/kg).

13) Queijo tipo Boursin

O queijo tipo Boursin, nos sabores ervas finag) alloréganoshanklish e adobo,
provém da coagulacéo acida do leite. E produzideupta empresa do Rio Grande do
Sul, com CISPOA, e comercializado em embalager@dgamas. Seu prego médio foi
de R$4,80, o equivalente a 60 reais por quilograma.

Os derivados de leite de cabra apresentaram coanpemto de venda um pouco
diferente dos leites fluido e em p6. Muitos delé@s somercializados em apenas um
local. Muitas vezes, ocorre falta desse produt@aomto de venda, como € o caso do

gueijo tipo Quark.
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Verificou-se que 0s queijos importados da Frangagsigque possuem maiores
precos por quilograma, enquanto os nacionais s@&avoessiveis (Figura 4), porém nao
foram encontrados em todos os meses do periodiadwalLeonel et al. (2009)
observaram que o preco de queijos de leite de taip@tados pagos pelo consumidor

chega a ser cerca de 4 vezes 0 preco dos quegmsais.

—+—FrescoFrancés
Firarnide

—&—I/i-chéyre

—— Gouda

—#— BEoursin

EF 140,00 Frescal
Colonial
RE 120,00 QUar:

R$ 100,00

RE 160,00

RE 20,00

EF 60,00 i i i i i

RF 40,00 —

RE 20,00

R -
nev/07 dez/0% jan/l0 fev/l0 mar/10 abr/l0 mai/l0 junflo jul/l0 ago/l0 set/10 out/10

Figura 4: Precos médios por quilograma dos difesetipos de queijos caprinos no
varejo de Porto Alegre, de novembro de 2009 a oatdé 2010

E importante ressaltar que no Mercado Publico @arvenda de queijos de um
laticinio gaucho que, durante o periodo de obsénjggarou de produzir produtos de
origem caprina. Essa parada na producao diminastidamente a oferta de iogurte e
de queijos Boursin e Quark. O queijo colonial aapriembora produzido por outra
empresa, também foi encontrado apenas no Mercadw®da cidade.

Os queijos tipo Gouda e Mi-chevre apresentaram fueggéncia maior, estando
presentes nas grandes redes de hipermercadogréssante ressaltar que o queijo tipo

Gouda, apesar de ser importado da Holanda, teno piaacquilograma inferior ao Mi-



44

chevre de fabricacdo nacional. Esse pode ser umpaede como cadeias produtivas
mais organizadas podem reduzir custos operaciemaihorar a competitividade.

A situacdo cambial no Brasil durante o periodoiadal facilitou a entrada dos
alimentos importados. Os queijos de origem franasavam disponiveis em dois
hipermercados, porém nos ultimos meses de obserna@gaforam mais encontrados.

Durante as visitas, constataram-se dificuldadea gacontrar os produtos lacteos
caprinos nos estabelecimentos, assim como os tesEeprecos desses produtos na
gondola/prateleira. Muitas vezes, era necessamansulta aos terminais, que nem
sempre estavam em funcionamento. Em trés oporuesgdanclusive, observou-se que
o produto (Mi-chévre) ndo se encontrava cadastramlsistema de informatica do
estabelecimento. Circunstancias como essas podeedima aquisicdo dos produtos
pelo consumidor e, eventualmente, leva-lo a desistcomprar o produto.

A colocacéo dos produtos em prateleiras altas e pmmumsa visibilidade também
foi observada. Além disso, muitas vezes produtmscc os leites UHT e em po
encontravam-se dispostos junto aos leites boviwosando dificil ao consumidor nao
habituado a localizacéo e a identificacdo desseduprs. Esse fato pode ser decorrente
do pequeno numero de fornecedores de lacteos camia equivalente falta de forca da
cadeia produtiva. Junior et al. (2009), em estude @mvestigou a influéncia da
alteracdo do espaco do produto na area de venddesempenho das vendas de
produtos da cesta basica brasileira, constataramdgplicando a area de venda, as
vendas podem duplicar ou até mesmo decuplicar émgae as vendas anteriores,
dependendo do segmento do produto.

Uma alternativa para maior destaque dos produtdsda de origem caprina seria
uma promocéao de marketing institucional de todadeia, na qual os produtos estariam

expostos de forma conjunta, a exemplo do que ao®ntem a secdo de produtos
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organicos. Celia e Schmidt (2011) verificaram qgeconsumidores de leite caprino
estdo insatisfeitos principalmente com a ofertalevarsidade de produtos, bem como o
custo elevado e a falta de marketing. Conformeeésridas autoras, o numero de
consumidores de produtos lacteos caprinos no Rend& do Sul é relativamente
expressivo, e boa parcela desses consumidores¥{Bafrma adquirir produtos em
super e hipermercados.

N&o obstante, € bom ter em mente a visdo madagpal a maior parte do leite
de cabra produzido no mundo € destinada ao autacmn®u a venda informal no
mercado local (Dubeuf, 2005), com apenas cerca%tl@® producdo chegando a ser

industrializada (Dubeuf et al., 2004).

Conclusbes

O numero de produtos lacteos caprinos encontradosestabelecimentos de
comercializacdo de alimentos em Porto Alegre amgequeno, quando comparado a
diversidade de produtos elaborados com leite deacatém disso, o reduzido portfélio
de produtos disponiveis ndo apresenta oferta hameag&o longo do ano. O produto de
disponibilidade mais frequente no comércio da cdde Porto Alegre foi o leite
integral UHT, seguido das suas variacigist e mistura com composto de soja. Alguns
derivados, como iogurtes e queijos, sdo pouco émgs, sendo ofertados apenas em
lojas do Mercado Publico da cidade. O fechameatarda das fabricas rio-grandenses
de derivados de produtos lacteos caprinos duranperindo da pesquisa levou a
diminuicdo significativa na variedade de produtos q consumidor teria a disposicgao.

Em relacdo aos precos, podemos concluir que exrage pequena alta no leite
fluido nos meses de inverno, devido a menor pranluigileite de cabra nessa estacdo

do ano. Em derivados como 0s queijos, essa ostile®a € verificada nem nos queijos
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nacionais nem nos queijos mais caros (importadoBrdaca). Ressalte-se que certos
queijos importados e alguns queijos nacionais aghegmmercado a precos inacessiveis
para grande parte da populacdo. Esses produtotee@dasnichos de mercado que
poderiam ser ampliados. Fomentar a demanda, aunzeptaducéo e baratear os custos

sao desafios da industria nacional de lacteosroagri
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Resumo

A producdo de caprinos de leite estd em fase inigarém produtores e
beneficiadores do leite estdo em nivel de profisdipacdo e com preocupacdo na qualidade
da matéria-prima e do produto final. A caprinoawtieiteira tem como grande desafio a
comercializacdo do leite e seus derivados, e oltagsuda atividade depende de varios
fatores, entre os quais a aceitacdo dos produtseentido, a analise sensorial é utilizada
para medir, analisar e interpretar reacdes as teaistcas dos alimentos e como elas séo
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gustaedo e audicdo. No presente estudo,
avaliou-se a aceitabilidade do queijo tipo Goudaewializado em redes de supermercados
no Rio Grande do Sul, utilizando-se um question&om teste de aceitagcdo com escala
hedonica (teste sensorial afetivo) e um teste del@se intencdo de compra com 34
painelistas ndo treinados. Verificou-se que a nwdiana de aceitabilidade a este produto foi
4 (gostei) e o indice de aceitabilidade de 84%.aNalise de frequéncia das respostas da
aceitabilidade, verificou-se que a maioria (20/84% respondentes optou pelas alternativas
gostei e gostei muito. Na analise da intencdo depca, a nota mediana foi 4 (compraria).
Verificou-se que os avaliadores provavelmente camgmn (38,2%) ou certamente
comprariam (35,3%) o queijo. Verificou-se tendén@& = 21,667) significativa (P=0,0047)
de intencdo de compra entre os provadores que apravo produto, observando-se uma
correlacdo positiva forte (r=0,821) entre os vaoatribuidos ao produto e a intengédo de
compra. Esses testes demonstram que o queijotdadkeicabra tem potencial de conquistar
novos consumidores e agradar diferentes paladares.

Palavras-chave: aceitabilidade, queijo tipo Gowgaino, leite caprino
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Abstract

Brazilian production of dairy goats pass throughiratial phase, but our dairy goat
producers and goat milk industry are in a proces®exoming more professional, with
growing attention to the quality of both raw madési and final products. Goat milk
production has a big challenge: the commerciabmatbf milk and its derivatives. The
outcomes of the activity are affected by many fes;toncluding product acceptance. In order
to assess acceptance, sensory evaluation is usedt@s for measuring, analyzing and
interpreting reactions to food characteristics, Aod/ these reactions are perceived through
the senses of sight, smell, taste, touch and hgaifihis paper aims at evaluating the
acceptance of the goat Gouda cheese sold in Riodérdo Sul supermarkets chains through
a acceptance test with hedonic scale (affectives@gntest) and a purchase intention test.
Both tests were applied to a non-trained paneladrgalysts. The median grade of acceptance
to this product was 4 (I liked), and the acceptandex reached 84%. The frequency analysis
of acceptance verified that the majority (20/34)pahelists chose the alternatives “I liked”
and “I liked very much”. The analysis of buying ention showed a median grade of 4
(probably buy). The results showed that the patseli®uld either probably buy (38.2%) or
definitely buy (35.3%) the cheese. It was verifeedignificant (P=0.0047) tendency (OR =
21.667) of purchase intention among the particgpavtio approved the product. As well, it
was noticed a strong positive correlation (r=0.82dfween the values assigned to the product
and the values to the purchase intention. Theds $&®w that goat cheese has potential to

conguer new consumers and to please differentstaste

Keywords: acceptance, goat Gouda cheese, goat milk

Introducao
Os caprinos foram os primeiros animais a serem dtcaeos, produzindo carne,

peles e leite e seus derivados, como queijos ertegjutendo papel significativo para a
evolucdo humana em civilizagbes, como as mesopcad8mHATZIMINAOGLOU &
BOYAZOGLU, 2004).

De acordo com Haenlein (2004), o leite caprino &s sgerivados apresentam trés
aspectos significativos em todo o mundo: nutrensrpassoas com risco alimentar nos paises
em desenvolvimento do que o leite de vaca; tratassqas afetadas por alergias ao leite de

vaca e com problemas gastrintestinais; e satisfaasmmecessidades gastronémicas de
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consumidores com maior conhecimento. Diga-se dsagas, esse mercado é crescente na
maioria dos paises desenvolvidos.

Para Dubeuf et al. (2004), existe a necessidaderghnizar o mercado de produtos
lacteos caprinos em paises em desenvolvimentoappopulacdo urbana, e o sucesso dessas
iniciativas esta sujeito a capacidade do mercadessemaberto e desenvolver produtos de
acordo com o padréao de vida da populacao e daidapacdos produtores em produzir leite
com qualidade. Além disso, o leite e seus derivaldyem ser aceitos culturalmente e fazer
parte dos habitos de consumo, pois o leite de &awais barato de produzir e consumir.

Segundo Matrtins et al. (2007), a comercializacaagyéande desafio da caprinocultura
leiteira. O resultado da atividade est& condicionadliferentes fatores, inclusive a aceitagédo
dos produtos derivados de leite. Neste sentidmélise sensorial € utilizada para medir,
analisar e interpretar reac0es as caracteristasaltmentos e como elas sao percebidas pelos
sentidos da visado, olfato, gustacao, tato e audiCdger humano possui habilidade para
comparar, diferenciar e quantificar atributos seaso(SINESIO, 2005).

O queijo tipo Gouda é tradicionalmente produziddioéanda. Trata-se de um queijo
de massa semicozida, semiduro, de sabor suaveseapardo diversas olhaduras ovaladas,
lisas e regularmente distribuidas (CAVALCANTE, 2D0E obtido a partir da coagulacio
enzimética do leite e adicdo de fermento laticoeefijgo. O periodo de maturagdo pode
atingir 18 meses (CAVALCANTE, 2004). Este tipo deego fabricado com leite de cabra é
menos tradicional, porém muito apreciado, sendomeadado por conhecedores de queijo
como ponto inicial para conhecer os queijos deeaagmr sua suavidade e cremosidade
(EDGAR, 2010).

Atualmente, um queijo tipo Gouda elaborado comel@le cabra e fabricado na
Holanda pode ser adquirido no comércio de PortagymaleRS (CELIA et al., 2010). O
objetivo desse artigo foi avaliar a aceitabilidddsse produto por potenciais consumidores de

derivados de leite caprino.

Materiais e métodos

Realizou-se analise sensorial usando um teste@@INESIO, 2005) com um queijo
tipo Gouda elaborado com leite de cabra, adquinmleomércio local. O queijo foi fatiado e
servido para 34 painelistas nédo treinados, comeidaédia de 30 anos, sendo 18 do sexo
feminino e 16 do sexo masculino. Os participardates de degustarem o queijo, consumiram
um pedaco de maca verde e tomaram um gole de pa@alimparem as papilas gustativas e
o palato (IAL, 2008; ARAUJO et al., 2009).
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Foi realizado teste de aceitacdo e de intencdo otepra, utilizando-se escala
hedonica. Utilizou-se uma escala de cinco pontods8 = gostei muito a 1= desgostei muito
(IAL, 2008), para aceitacdo. No teste de escalatdacdo de compra (IAL, 2008), utilizou-se
uma escala com 5 pontos, onde o 5 representa gassaa certamente compraria e o 1 que
ela certamente ndo compraria o produto.

Realizou-se andlise descritiva e o indice de dukitade dos queijos. Este indice, que
considera (5) como a nota maxima igual a 100%]atlealo a partir da média das respostas,
por regra de trés (TEIXEIRA et al., 1987). Considese a aceitabilidade como 6tima quando
esteve acima de 90%, boa acima de 80%, moderatia ae 70% e razoavel acima de 60%
(MAIA et al., 2008).

A anélise de concordancia (Odds Ratio) entre osreslatribuidos ao produto e a
intencdo de compra foi realizada pelo Teste ExaoFwcher, com erro de 0,1%, e a
correlagéo entre aceitabilidade e intencédo de cang®lo teste de Spearman. Utilizou-se o
software GraphPad Instat.

Resultados e discussao

Os métodos sensoriais afetivos sdo aqueles ondeatiadores néo treinados podem
expressar suas opinides pessoais e/ou preferémsie® podem ser utilizados para avaliar a
aceitabilidade de produtos (SINESIO, 2005). Tedeeaceitabilidade sédo realizados tanto no
desenvolvimento quanto na divulgacdo de novos posgabrangendo doces (ARAUJO et
al., 2009), alimentos funcionais (CALDERELLI et,a2008; RODRIGUES et al., 2010),
alimentos organicos (CARVALHO et al., 2005), belSidMOTA, 2006; ARAUJO et al.,
2009) e derivados do leite (BERNARDI et al., 20MELO NETO et al., 2006; SOUZA et
al., 2008; MAIA et al., 2008).

Embora exista um queijo tipo Gouda nacional (CORRXEI& CORDEIRO, 2009),
este ainda ndo é produzido ou comercializado no ®Rende do Sul, em cujo mercado
encontra-se o queijo tipo Gouda importado da HagihdEONEL et al., 2009; CELIA et al.,
2010). Verificou-se que a nota mediana de aceidizoié a este produto foi 4 (gostei).

O leite de cabra apresenta caracteristicas seisseri#sico-quimicas determinantes,
que influenciam a elaboracédo e a aceitacdo dogadieis (COSTA et al., 2010). Determinou-
se gue o indice de aceitabilidade foi bom (84%infdé&m Celia et al. (2010) verificaram boa
aceitabilidade (84,56%) para o queijo tipo Goudzbetado com leite caprino. Essa alta
aceitabilidade pode ser consequéncia da caraatert suavidade do sabor do queijo tipo
Gouda (EDGAR, 2010), uma vez que RYFFEL et al. 00a Suica, concluiram que 70%
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dos consumidores preferem queijos caprinos com mgosto caracteristico do animal
(animalic flavour), independente da frequéncia de consumo, sexadameido consumidor.
SOUZA et al. (2008) verificaram que os consumiddéss preferéncia pelos queijos feitos
com 1,0 e 2,0% de fermento latico.

Ao comparar a aceitabilidade de queijo Frescal ymintb com leite de vaca e de
cabra, COSTA et al. (2010) observaram que o quegborado com leite de vaca foi mais
aceito quanto ao sabor. Embora os consumidoresi€igos elaborados com leite de cabra
apresentem preferéncia por sabor ndo caracteristiceesmo estudo relatou que, em relacéo
a outros atributos sensoriais como textura e arod@houve diferenga entre os dois queijos,
na avaliacdo dos consumidores. Também ALMEIDA e24106), ao elaborarem o queijo de
manteiga de leite de cabra (produto tipicamentsileieo e apreciado no Nordeste, também
conhecido como requeijao do Norte, requeijao dodiiste, requeijao do sertdo ou requeijao
de manteiga), verificaram boa aceitacdo do progatos consumidores. O aspecto aroma foi
0 que mais se destacou, obtendo indice de aceiag&oais de 65% dos provadores.

Na anadlise de frequéncia das respostas da aceitalal verificou-se que a maioria
(20/34) dos respondentes optou pelas alternatsteige gostei muito (Tabela 1). Da mesma
forma, Celia et al. (2010) observaram que a mai@ilal%) de um grupo de avaliadores nao
treinados gostou muito do queijo tipo Gouda elati@i@m leite caprino.

Tabela 1: Aceitabilidade do queijo tipo Gouda de cabra

Frequéncia
Resposta
Absolute  Relativa (%)

1 (desgostei muito) 1 2,9
2 (ndo gostei) 1 2,9
3 (indiferente) 2 5,9
4 (gostei) 16 47,1
5 (gostei muito) 14 41,2
Total 34 100,0

Na analise da intencdo de compra, a nota mediada(émmpraria). Verificou-se que
os avaliadores provavelmente comprariam (38,2%)etamente comprariam (35,3%) o
queijo. Porém, sete (20,6%) avaliadores foram émdiftes quanto a intencdo de compra e
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dois (5,8%) ndo comprariam o produto (Figura 1)nfbém Celia et al. (2010) observaram
elevado percentual de avaliadores (77,8%) com ¢aterde compra para 0 mesmo tipo de
queijo.

De um modo geral, o leite de cabra e seus derivagossentam boa intencdo de
compra (compraria ou certamente compraria) quangdoesantados aos avaliadores
(ALMEIDA et al., 2006). Entretanto, existe referénao alto preco e a auséncia dos produtos
em redes comerciais (CARDOSO et al., 2008; CORDESRCORDEIRO, 2009).

M positiva

W negativa

Figura 1: Percentual de avaliadores com intencamdgra positiva ou negativa para

queijo tipo Gouda produzido com leite caprino

Verificou-se tendéncia (OR = 21,667) significat(¥?=0,0047) de intencdo de compra
entre os provadores que aprovaram o produto, cdosg@ovse uma correlacao positiva forte
(r=0,821) entre os valores atribuidos ao produtorgencédo de compra.

Os resultados do estudo também servem de inspinagéo novas avaliacbes de
produtos derivados de leites especiais, identifloars atributos sensoriais considerados pelos

individuos, para formulagéo de novos produtos.

Conclusbes
O queijo tipo Gouda caprino teve alta aceitabilel@dboa intencdo de compra. Os
testes demonstram que o0 queijo de leite de cabra pgetencial de conquistar novos

consumidores e agradar diferentes paladares.
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Resumo

A cadeia produtiva do leite caprino no Brasil estd em processo de
profissionalizagdo, com laticinios recolhendo leite em diversos estados da
nacdo. O consumo de produtos lacteos caprinos € mais comum na regido
nordeste do pais, onde também se localiza o maior rebanho (IBGE, 2010). Esta
pesquisa tem como objetivo identificar o comportamento do consumidor
brasileiro por meio de um questionario on-line. Responderam o questionario
149 individuos que, pelo menos algumas vezes ao ano, consomem algum
produto de leite caprino. Os consumidores brasileiros consomem leite de cabra
fluido principalmente porque € saudavel, contudo consomem os derivados
porque sao saborosos. Os principais fatores levados em consideragao na hora
da compra de produtos lacteos caprinos sao sabor, qualidade e valor
nutricional. Os dois principais meios de comercializacado séo as grandes redes
de mercados e a venda direta pelos produtores. A grande maioria dos
consumidores ndo esta satisfeita com a oferta de produtos de leite caprino. Por
um lado, isso revela a fragilidade da cadeia produtiva no Brasil, em que o elo
final ndo esta plenamente satisfeito; por outro, mostra uma oportunidade para
melhoria das condi¢cdes de producao e comercializacéo.

Palavras-chave: perfil do consumidor, produtos lacteos, caprinos.
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1. Introducéo

No Brasil, a producdo de leite caprino € uma atividade em
desenvolvimento, que envolve mais de 18 mil estabelecimentos rurais (IBGE,
2010). Entretanto, o numero de estabelecimentos habilitados para
beneficiamento do leite de cabra ainda € pequeno: ha pouco mais de dez
industrias nacionais beneficiadoras de leite caprino, com inspecdo federal
(GUIMARAES; CORDEIRO, 2010).

A demanda por leite de cabra no pais ainda esta associada ao
consumo por individuos com alergia ao leite de vaca ou que precisam de leite
especial (GUIMARAES; CORDEIRO, 2010). E inegavel a importancia dos
produtos lacteos para a saude e a qualidade de vida das pessoas, de
diferentes idades e nacionalidades. Assim, o leite de cabra se insere como
alternativa, pois apresenta caracteristicas nutricionais interessantes.

O comportamento de compra do consumidor é dependente de
diversos fatores relacionados a sociedade em que a pessoa esta inserida e a
ideia que ela tem do produto. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi
caracterizar o perfil do consumidor brasileiro de produtos lacteos caprinos e
avaliar o comportamento desses consumidores quanto a frequéncia de

consumo e razées para a compra desses produtos.



62

2. Material e métodos

Realizou-se uma pesquisa tipo survey via internet (GIL, 2007),
utilizando-se um questionario semiestruturado (GIL, 2009) com perguntas
fechadas e abertas, previamente validado em um grupo piloto (pré-teste), onde
a primeira questdo (questdo filtro) relacionava-se ao consumo ou nao de
produtos lacteos de origem caprina.

O questionario foi construido pelo software Sphinx e hospedado no
servidor da Faculdade de Administracdo da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS) e aplicado a uma amostra do tipo ndo probabilistica
por conveniéncia (THRUSFIELD, 2004). A divulgacéo da pesquisa foi feita por
meio de carta de solicitacdo para preenchimento do questionario, enviado por
e-mail, com o link da pesquisa, de forma aleatéria do tipo “bola de neve”,
consistindo na solicitacdo de que o grupo inicial de entrevistados reenviasse a
seus contatos pessoais de interesse (ABICHT, 2009).

Em algumas questdes de carater multiplo, o questionado podia assinalar
mais de uma alternativa. Nessa metodologia, o respondente também tinha a
liberdade de ndo responder as questfes, se assim desejasse. Em outras
palavras, nas questdes abertas e multiplas, poderia ocorrer mais do que uma
opinido ou simplesmente nenhuma opinido. As respostas das questdes abertas
foram analisadas de forma interpretativa (TRIVINOS, 1987). Por sua vez, as
respostas das questdes fechadas foram avaliadas com o auxilio de analises de
frequéncia. Para calculo das frequéncias de consumo dos produtos elaborados

com leite caprino, desconsideraram-se as questdes nao respondidas.
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3. Resultados

A. Caracterizacado da amostra

Dos 149 consumidores (frequentes e eventuais) de produtos lacteos
de origem caprina que responderam o0 questionario, 51% s&o do sexo
masculino; 48,3% pertencem a faixa etaria de 25 a 44 anos; 47,7% tém
formacdo de nivel superior; 38,8% tém renda familiar de 10 a 20 salarios
minimos e 85,6% tém de 2 a 4 pessoas morando na residéncia (Tabela A.1).

TABELA A.1l: Caracteristicas socioeconémicas de 149 consumidores
brasileiros de produtos lacteos de origem caprina

Caracteristicas Alternativas N %
Feminino 73 49,0
Sexo

Masculino 76 51,0
<24 15 10,1
Faixa etéria 25a44 72 48,3
(anos) 45 a 64 60 40,3
> 65 2 1,3
ensino fundamental 0 0
. ensino médio 13 8,7

Escolaridade
ensino superior 65 43,6
pés-graduacao 71 47,7
até 10 53 35,6

Renda familiar

_ 10a 20 57 38,3

em salarios
o > 20 37 24,8

minimos

nao respondeu 2 1,3
<2 59 39,6

NUmero de
3 40 26,8

pessoas na
A 4 39 26,2

residéncia

5 8 5,4
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Cento e dois respondentes residem no estado do Rio Grande do Sul

e, dentre esses, 55 em Porto Alegre, a capital do Estado.

B. Sobre os produtos consumidos

Observou-se que o leite fluido e os queijos sdo os lacteos caprinos
mais conhecidos dos consumidores. O produto mais consumido € o queijo.
logurte, doces e leite de cabra em pd apresentaram baixa frequéncia de
consumo (Tabela B.1).

TABELA B.1: Frequéncia absoluta (n) e relativa (%) de consumo de produtos
elaborados com leite caprino

Produtos
Consumo Leite fluido Queijos logurte Leite em pé Doces
_ ) ) n 31 12 84 132 86
Ainda ndo experimentei
% 20,9 8,3 57,9 92,3 60,6
_ _ n 41 22 27 6 29
Experimentei uma vez
% 27,7 15,2 18,6 4,2 20,4
n 61 90 26 2 22
Algumas vezes ao ano
% 41,2 62,1 17,9 14 15,5
n 5 12 4 1 3
Pelo menos uma vez por més
% 3,4 8,3 2,8 0,7 2,1
n 5 8 3 0 2
Pelo menos uma vez por semana
% 3,4 55 2,1 0,0 14
) n 5 1 1 2 0
Todos os dias
% 3,4 0,7 0,7 14 0,0
n 148 145 145 143 142
Total
% 100 100 100 100 100

Quanto as razdes para consumo do leite de cabra, verificou-se que a
curiosidade (36,6%) e o fato dos produtos serem saudaveis (23,7%) aparecem

como principais fatores. No que tange ao consumo dos derivados lacteos
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caprinos, como 0 queijo, a caracteristica sensorial sabor (38,9%) e o aspecto

curiosidade de experimentar alimentos novos (29,5%) sdo os fatores mais

importantes (Figura B.1).

45,00%
40,00%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00%

5,00%

0,00% -

€ saboroso foiindicacao é saudavel

médica

curiosidade produzona outrarazao
minha
propriedade

W Leite de cabra

Derivados

FIGURA B.1: Razdes apontadas pelos brasileiros para o consumo do leite e

derivados lacteos caprinos

Os fatores que os consumidores consideram na hora da compra de

produtos lacteos de origem caprina sdo: sabor (22,7%), qualidade (20,9%),

valor nutritivo (19,4%), origem (14,5%), preco (10,6%), informagcbes na

embalagem (7,6%) e preferéncia das criangas (1,2%), conforme a Tabela B.2.
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TABELA B. 2: Principais fatores considerados pelos consumidores brasileiros
de produtos lacteos caprinos na hora da compra

Fatores N %
Sabor agradavel 75 22,7
Qualidade do produto 69 20,9
Valor nutritivo 64 19,4
Origem do produto 48 14,5
Preco 35 10,6
Embalagem c/ informag¢8es sobre o produto 25 7,6
Outro fator 10 3,0
Preferéncia das criancas 4 1,2
Total 330 100,0

Determinou-se que a maioria dos consumidores adquire os produtos
em super e hipermercados (37,4%) ou diretamente do produtor (30,5%). As
lojas especializadas (19,2%), minimercados (4,4%) e padarias (3,4%) também
sdo uma alternativa de local de compra de produtos. Entre os respondentes,
4,9% consomem produtos de producao prépria.

Em relacdo a oferta de produtos, apenas 23,5% dos respondentes
consideram a oferta de produtos satisfatoria, alegando que o produto esta
sempre disponivel e com variedade nos lugares em que normalmente o0s
compram. Entre os descontentes (75,2%) com a oferta de produtos no
mercado, as principais razdes apontadas para a insatisfacdo sdo a pouca
oferta e pouca diversidade (60%), custo elevado (10,91%), falta de marketing
(7,27%) e sazonalidade (3,64%).

Verificou-se que grande parte (85,9%) dos respondentes gostaria de
consumir mais produtos lacteos caprinos do que consome hoje. As razdes

apontadas incluem o fato de os produtos lacteos caprinos serem saborosos
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(34,2%), saudaveis (19,6%) e nutritivos (17,1%), além de servirem como opc¢ao
de variacdo na dieta (8,2%). Quanto a imagem dos produtos lacteos caprinos,
verificou-se que a maioria dos consumidores a considerou boa (54,4%) ou
otima (34,9%). Determinou-se que 60% dos respondentes consomem leite

bovino todos os dias e 55,8%, seus derivados.

4. Discusséao

O Brasil € um pais de dimensdes continentais onde existem varias
culturas e estilos de vida. A tradicdo de consumo de produtos de leite caprino
esta bastante relacionada a criacdo de cabras de racas com duplo propésito
(leite e carne) nas regibes aridas do Nordeste do Brasil, em especial para
consumo dentro da propriedade ou para vendas locais (SEBRAE, 2005). No
presente estudo, a maioria dos consumidores € residente na regido Sul, onde a
cadeia produtiva ainda necessita de melhor estrutura, especialmente no que diz
respeito a producdo e a comercializacdo de produtos derivados do leite
caprino. E evidente a necessidade de pesquisas que possam diminuir a
assimetria de informacdo entre os elos, permitindo que os anseios dos
consumidores sejam levados em conta e atendidos.

A grande maioria dos entrevistados esta na idade de maior
consumo, tem renda alta e elevado nivel de escolaridade, caracterizando uma
parcela populacional com poder aquisitivo e conhecimento. Esta € uma parcela
interessante da populacdo a ser analisada quanto ao comportamento como

consumidor de lacteos. No presente estudo, o método de amostragem pode ter
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influenciado os dados coletados, uma vez que 0 acesso a internet no Brasil
ainda ndo abrange toda a populacéao.

A julgar pela Tabela B.1, a frequéncia de consumo parece ser 0
calcanhar de aquiles da comercializacdo dos lacteos caprinos. Relativamente
poucos consumidores consomem o0s produtos em base mensal ou semanal. A
maioria declarou consumir os produtos “algumas vezes ao ano”, 0 que
representa uma demanda incerta.

Segundo Ribeiro & Ribeiro (2010), diversos grupos de produtos
podem ser elaborados com leite de cabra, tais como: leite fluido (leite de cabra
pasteurizado integral, semidesnatado e desnatado; leite de cabra esterilizado
ou longa vida - UHT); leite em p0; os diversos tipos de queijos (Boursin natural
ou com especiarias — alho, cebola, ervas, etc., massa semidura, como
Moleson, e, massa semimole, como Chevrotin, Chabichou, Crotin, Saint Mauri,
Piramide); leites fermentados (iogurtes e bebidas lacteas); sobremesas
(sorvetes e frozen iogurte); doces (leite condensado, doce de leite, balas e
biscoitos); manteigas; produtos com soro do leite; cosméticos e outras
preparacdes culinarias que levam o leite fluido em sua composicdo. Na
amostra avaliada, sdo mais consumidos o leite fluido, com destaque para o
UHT, e os queijos. Percebe-se que existe uma gama de produtos com
potencial de comercializagdo, mas aos quais 0s consumidores nao tém acesso.

Como seria de se esperar, verificou-se que o leite fluido caprino é
mais consumido do que o leite em pé. O baixo consumo de leite em po6 caprino
pode decorrer do valor unitario elevado, comparado ao leite fluido. Por sua vez,

0 baixo consumo de iogurtes e de doces pode refletir a pouca disponibilidade
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desses lacteos caprinos no mercado (CELIA et al.,, 2010), em especial na
regido Sul, residéncia da maioria dos respondentes.

Em contrapartida, o consumo mais elevado é o de queijo. Uma
possivel razdo para o interesse pelos queijos caprinos pode estar no fato de
que 60% dos participantes consomem leite bovino fluido todos os dias. Para
essa parcela de consumidores, o queijo caprino consiste numa forma saudavel
e nutritiva de variar a dieta e de ter uma refeicdo especial.

Em pesquisas realizadas com consumidores em feiras
agropecuarias brasileiras, tanto Cardoso et al. (2008) quanto Moro et al. (2009)
verificaram que quando o consumidor experimenta os produtos de origem
caprina (carne e leite) existe uma tendéncia ao consumo periodico desses
produtos. Os mesmos autores constataram que a parcela da populacdo que
ainda ndo experimentou produtos caprinos gostaria de fazé-lo para conhecer
novos sabores, caso 0s produtos estivessem disponiveis no mercado.

Convém ressaltar um fato caracteristico da cadeia produtiva caprina,
identificado com propriedade por Dubeuf (2005), que analisou o mercado
mundial de leite de cabra. O autor afirma que é muito dificil conseguir dados de
producdo nacionais confiaveis, ja que o destino da maioria do leite de cabra € o
consumo na propriedade ou vendas informais no mercado local. O pesquisador
frisa, ainda, que os habitos culturais e os gostos do leite de cabra diferem de
modo significativo entre paises e em grupos culturais em cada pais. Ele
exemplifica que na Asia Central as pessoas tém o habito tradicional de
consumir leite de cabra, enquanto que em alguns paises da Africa Ocidental

existem certos tabus sobre consumir esse tipo de leite.
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Na Europa, Franca, Espanha e Grécia se destacam na producéo e
no consumo de produtos lacteos caprinos (FAO, 2010). Em pesquisa realizada
pelo governo da Austria sobre a producgéo e a comercializacdo de leite de cabra
e ovelha na Europa, foi relatado que ainda é dificil encontrar dados confiaveis
sobre esses mercados. O referido documento enaltece a producéo da Franca e
da Espanha, bem como os altos indices tanto de venda direta do produtor ao
cliente quanto de consumo do leite na propriedade em quase todos o0s paises
participantes (AUSTRIA, 2008). Em contraste, a cadeia de lacteos caprinos no
Reino Unido é considerada pequena, mas eficiente (MOWLEM, 2005). Com
suas cadeias mais estruturadas, o consumo de lacteos caprinos na Europa,
principalmente nos paises com maior producao, € mais difundido.

Em paises como a Suica, onde sao produzidos mais de 400 tipos de
gueijo, 0 consumo se deve a caracteristicas sensoriais, especialmente o sabor,
embora ainda nao exista tradicdo no consumo de leite de cabra e ovelha
(RYFFEL et al., 2008). Entretanto, € interessante ressaltar que o consumo per
capita de queijo na Suica no ano de 2008 foi de 21,4 kg (SMP, 2010), enquanto
no Brasil foi de apenas 3,4 kg (EMBRAPA, 2010). A comparacao desses dados
indica o potencial de crescimento do consumo per capita no Brasil.

Um dos fatores apontados para o consumo de leite de cabra no
presente estudo foi o fato de o produto ser saudavel. Na regido Nordeste, onde
estd a maior concentracdo (90%) do rebanho caprino brasileiro e a maior
producao de leite (75%) dessa espécie (IBGE, 2010), esse fator (ser saudavel)
aparece como o principal fator (33%) associado ao consumo de leite de cabra

fluido (MARTINS et al., 2007). No Nordeste brasileiro existe tradicdo no uso de
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produtos lacteos de origem caprina na alimentacéo da populacéo, inclusive na
alimentacéo escolar (CORDEIRO & CORDEIRO, 2009).

Diferentemente, na regido Sul do Brasil, a comercializacédo de leite
caprino € mais recente. Apesar da existéncia de um pequeno rebanho utilizado
tanto para subsisténcia quanto para venda direta, o leite de cabra ndo é
tradicionalmente incluido na dieta da populacéo. Esse fato explicaria o elevado
namero de entrevistados (36,6%) que experimentam o produto por curiosidade.

Sobre a importancia do sabor dos queijos produzidos com leite
caprino, no presente estudo essa caracteristica foi ressaltada por 38,9% dos
entrevistados. Em outro estudo realizado no Nordeste, 56,3% dos entrevistados
citou esse parametro (MARTINS et al., 2007).

Considerando que a curiosidade é um fator presente para consumo
e compra tanto de leite fluido quanto de queijos, a realizacdo de degustacdes
para apresentacdo dos produtos e demonstracdo de suas qualidades
sensoriais torna-se uma importante ferramenta de marketing para incentivar o
consumo futuro. Estudo com o queijo caprino Gouda demonstrou a alta
aceitabilidade dos queijos elaborados com leite de cabra (CELIA et al., 2011).

Por sua vez, o leite de cabra fluido poderia ser dirigido a um
mercado diferenciado, exaltando as suas qualidades nutricionais, uma vez que
os consumidores identificam essa propriedade no produto e a relacionam com
questdes de saude. De acordo com Park (1994), 40% dos pacientes sensiveis
as proteinas do leite bovino sédo tolerantes as proteinas do leite de cabra. Além
de beneficiar pacientes alérgicos, o uso do leite caprino pode ajudar pessoas

com outros problemas de saude, como disturbios gastrintestinais. Park (1994)
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também afirma que os acidos de cadeia curta encontrados no leite caprino
podem auxiliar na reducéo de deposicao de colesterol nas paredes de veias e
artérias.

Também na regido Nordeste, o valor nutritivo/saudavel (29%), a
qualidade (25,8%) e o sabor (16,1%) séo fatores de escolha de produtos de
origem caprina. Preco, embalagem, informacfes sobre o produto e a
preferéncia das criancas (9,7%) também s&o indicados como fatores de
escolha de produtos (MARTINS et al., 2007). E interessante ressaltar que
nosso estudo revela que os consumidores da regido Sul preferem o consumo
de produtos com qualidade elevada e indicacao de procedéncia.

Quanto ao local de aquisicdo dos produtos, na regido Nordeste as
padarias/panificadoras (34%) e mercadinhos de bairro (9,4%) sdo o principal
local de compra dos consumidores (MARTINS et al.,, 2007). No Nordeste
brasileiro, a comercializacdo do produto parece acontecer preferencialmente
por meio de pequenos estabelecimentos. Em contraste, no presente estudo,
observou-se que os respondentes tém preferéncia por supermercados e
hipermercados (37,4%) para aquisicdo dos produtos. Tal fato pode ser
explicado pelo local de residéncia da maioria dos respondentes — a capital do
Estado —, onde existe um elevado numero de super e hipermercados que
comercializam produtos de origem caprina (CELIA et al., 2011).

Os consumidores manifestaram insatisfacdo com o mercado pela
dificuldade de encontrar o produto, em especial pelas deficiéncias de

identificacdo e de marketing. Celia et al. (2011) observaram dificuldades na
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identificacdo de produtos caprinos, como a falta de rotulo em queijos
fracionados, em redes de supermercado de Porto Alegre.

No que tange as vendas diretas de produtos lacteos caprinos pelo
produtor, observa-se que a pratica é frequente na regido Nordeste (18,8%) e
nas demais regides do pais (30,5%). Especificamente em Porto Alegre,
ocorrem as feiras, onde produtores da area rural de Porto Alegre e do interior
do Estado (até 200 km da Capital) apresentam seus produtos para a
comercializacao direta ao consumidor (SMIC, 2010), inclusive os produtos de
leite caprino (RODRIGUES et al., 2010).

Dos dados levantados pela presente pesquisa, € interessante a
porcentagem de pessoas que adquire os produtos diretamente do produtor, o
que estimula a formacédo das cadeias locais, gerando beneficios na regiéo.
Contudo, esse fator pode ser preocupante na questado de seguranca alimentar
e atendimento as legislagcbes vigentes. Estima-se que uma proporcéo
significativa da comercializacdo de produtos lacteos caprinos ocorra de
maneira informal e sem fiscalizacdo sanitaria no pais.

Considerando-se que boa parte dos consumidores adquire 0s
produtos lacteos caprinos em redes de comercializacdo, ndo é a toa que a
maioria (62,2%) dos consumidores afirma observar a presenca da identificacao
de inspecdo sanitaria nos produtos lacteos caprinos.

Para arrematar a analise sobre a questdo sanitaria, uma estatistica
oficial: nove milhdes de litros de leite de cabra sdo produzidos por ano, mas
nao sao industrializados (IBGE, 2010; CORDEIRO & CORDEIRO, 2009). E

uma constatacdo, no minimo curiosa: 40% dos consumidores que responderam
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0 questionario ndo se declararam interessados na procedéncia legal do
produto.

Quanto a imagem dos produtos, os consumidores demonstraram ter
uma ideia positiva dos produtos lacteos caprinos, o que pode ser considerado
um fator benéfico para a consolidacdo desta cadeia produtiva.

E importante mencionar que os consumidores de leite de cabra
questionados sdo também consumidores usuais de leite bovino. Podemos
arrolar diversos motivos para esse fato, como a facilidade de encontrar os
produtos, o preco mais acessivel que o do leite de cabra e também a visado
corrente no Brasil de que o consumo de leite caprino é exclusivo para pessoas
com problemas de saude.

Por fim, seria importante para o fortalecimento da cadeia lactea
caprina gque todos os elos da cadeia produtiva entendessem que sabor e
qualidade sdo importantes, mas constancia de oferta e marketing adequado

sdo fundamentais para 0 aumento do consumo e para a criacdo de novos

mercados consumidores desses produtos.

5. Conclusbes

Os dados revelam que o consumidor de lacteos caprinos € exigente.
Tem mais de 25 anos, boa escolaridade e boa renda. E curioso e gosta de
provar novos sabores. Em geral, consome leite de cabra ou seus derivados
apenas “algumas vezes ao ano”. Na compra, leva em conta fatores como

sabor, qualidade e valor nutritivo do produto.



75

Embora ndo esteja plenamente satisfeita com a oferta dos produtos
lacteos caprinos, a maioria dos consumidores 0s considera saudaveis e
nutritivos. Por fim, observou-se a tendéncia de os brasileiros consumirem o
leite de cabra fluido principalmente pelo produto ser saudavel e os derivados

por serem saborosos.
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RESUMO

As cadeias de producdo de leites de origem naméoestdo em crescimento no
Brasil. O objetivo deste estudo foi identificartgeos de produtos lacteos ndo bovinos mais
consumidos e sua origem (se caprina, ovina ou ima)abem como avaliar as caracteristicas
do consumidor que adquire esses produtos. Veri#segainda, a frequéncia de consumo de
leite bovino. Realizou-se uma pesquisa tpovey, pela internet, com 636 respondentes. O
produto derivado de leite ndo bovino mais citadogtieijo, seguido do leite e do iogurte. A
espécie mais citada € a cabra, seguida pela béfalaovelha. Os consumidores que mais
tendem a ja ter consumido esses tipos de prodétpessoas com mais de 45 anos, renda
superior a trés salarios minimos e formacdo supefis consumidores diarios de queijo
bovino demonstram ja ter consumido produtos de tEtoutra espécie. Os resultados obtidos
poderéo subsidiar decisdes de marketing das cadiej®ducéo de leite ndo bovino.

Palavras-chave: produtos lacteos ndo bovinos| pertionsumidor, leite
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ABSTRACT

The production chains of non-cow’s milk are growindrazil. The aim of this study
was to identify the most consumed types of non+@wairy products and their origin (goat,
sheep or buffalo), as well as to assess the clesistats of the consumer who purchase such
products. The frequency of cow’s milk consumpticasvalso verified. A survey-type research
was carried out through the internet with 636 resjgmts. The most mentioned dairy product
of non-bovine origin is cheese, followed by milkdayoghurt. The most mentioned species is
goat, followed by buffalo and sheep. Consumers wah® most likely to have already
consumed these kinds of products are persons &vgedrs of age, whose income is above
three minimum wages and with an academic backgrobady consumers of cow’s cheese
seem to have already consumed dairy products friii@r species. The results obtained by
this study may subsidize market decisions of nom*smnilk production chains.

Keywords: non-bovine dairy products, consumer’s prdile, milk

INTRODUCAO

Nos ultimos trinta anos, especialmente em paiaeBuropa e Estados Unidos, esta
ocorrendo a redescoberta dos produtos derivadosleitie, principalmente por suas
caracteristicas tradicionais (produto mais naterattesanal) e nutricionais. A dupla formada
por queijos e iogurtes compde o carro-chefe demsgalucdo. Nessa conjuntura, os produtos
de leite ndo bovino (cabra, bufala, ovelha, cameta,) também ganham importancia e
reconhecimento (PARK & HAENLEIN, 2006).

No Brasil, com o aumento do poder aquisitivo dautegfo, os brasileiros estdo
comprando mais queijos. No Grupo Pao de Acucargadas de queijos especiais cresceram

15% em 2010 e o segmento em que a demanda maie é&@esddood service, como hotéis,
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restaurantes e lanchonetes. Em resumo, as pestaasensumindo mais alimentos fora de
casa, como pizzas e sanduiches (MILKPOINT, 2010).

O leite de cada mamifero tem singularidades quangeprodutos diferenciados.
Comparado com o leite bovino, o leite de cabraémnpercentual mais elevado de acidos
graxos de cadeia curta a média, o que facilitagastibilidade, favorece o esvaziamento
gastrico e reduz a incidéncia de aparecimento ftlexocegastresofagico. Esses acidos graxos
também séo responsaveis pelo sabor caracteristsse teite (FISBERG et al., 1999).

O leite de bufala apresenta niveis mais elevadagod#ura, proteina, solidos totais,
calorias, vitamina A e céalcio (VERRUMA & SALGADO9%4). O leite ovino, por sua vez,
tem o dobro do rendimento na producdo de queijoc@mparacdo com o leite de vaca, e 0
iogurte € mais fino, mais leve e em torno de 50% matritivo (BRITO, 2006).

O objetivo deste estudo foi identificar os produtlesivados de leites ndo bovinos
mais consumidos na Regido Sul, bem como a espéaegem desses produtos. Também se
avaliaram as caracteristicas do consumidor dessehitps lacteos alternativos. Por fim,
determinou-se a frequéncia de consumo de leitenbgwor esses mesmos consumidores e se
o consumo de derivados de leite bovino € simult@aeaonsumo de produtos de leite ndo

bovino.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se uma pesquisa tigarvey via internet (GIL, 2007), utilizando-se um
guestionario semiestruturado (GIL, 2009) com petagirfechadas e abertas, previamente
validado em um grupo piloto (pré-teste).

O questionario foi construido pelsftware Sphinx e hospedado no servidor da
Faculdade de Administracdo da UFRGS e aplicadoaammostra do tipo ndo probabilistica

por conveniéncia (THRUSFIELD, 2004). A divulgaca@opmesquisa foi feita por meio de carta
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de solicitacdo para preenchimento do questionanvjado por e-mail, com o link da
pesquisa, na forma tipo “bola de neve”, consistindcsolicitacdo de que o grupo inicial de
entrevistados reenviasse a seus contatos pessaaieksse (ABICHT et al., 2010).

Os dados resultantes foram tratados pelo teste ui@u@drado, com confianca de
95%, sendo apenas considerados casos onde hgyiasteedJtilizou-se o software estatistico
SPSS.

A exigéncia estabelecida na Resolucdo 196/96 dedllom Nacional de Saude (Brasil,
1996) de que toda pesquisa que envolva humanososespe ap0s consentimento livre e
esclarecido dos sujeitos, individuos ou gruposafendida a medida que, ao responder o

guestionario, a pessoa concordou com participaggesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Seiscentos e trinta e seis consumidores de prodidftcteos responderam ao
questionario, na maioria pessoas com mais de 2§, amsino superior ou pos-graduacao e
renda maior que trés salarios minimos (Tabela 1).

No Brasil, a faixa etaria de 20 a 30 anos é a gueentra maior numero de pessoas
(IBGE, 2010). Entretanto, convém ressaltar quespge@os socioecondmicos encontrados na
amostra nao refletem, necessariamente, a populagiileira, principalmente no quesito
renda e formacdo, uma vez que apenas 2,2% da gapwaonomicamente ativa e maior de
20 anos possuem graduacao ou pés-graduacdo (IB3E) 2 40% da populacdo concentra
maiores salarios (IBGE, 2010).

Entre os respondentes, quase metade mora na capifRlo Grande do Sul (Porto
Alegre), provavelmente pelo fato de a pesquisaitier enviada primeiramente para habitantes

dessa cidade.



84

Constatou-se que 387 (60,8%) respondentes ja mrasn algum produto derivado
de leite de origem néo bovina, com a indicacaoifdeemtes produtos e espécie de origem. Os
participantes poderiam responder mais de um tippro@uto e também mais de uma origem
de leite. Verificou-se que o queijo (43,5%) € odutw mais consumido, seguido de leite
fluido (28,3%), iogurte (16,5%) e doces (11,7%).

Os queijos de leite ndo bovino apresentam boaagéeitem degustacdes realizadas
em Porto Alegre com leite de cabra e de ovelha (EEt al, 2010; CELIA, 2011). O leite
fluido e o iogurte também tém um percentual bastaignificativo de pessoas que ja
experimentaram esses lacteos. Ja os doces falwicado leite ndo bovino representaram
somente 11% das citacfes. Enfatiza essa lacunt @iédaque em Porto Alegre ndo foram
encontrados doces de origem caprina nos princlgpsrmercados e no Mercado Publico
(CELIA, 2011).

Em relacdo a origem do leite desses produtos, eciespaprina (61,07%) foi a mais
citada, seguida pela bubalina (27,27%) e ovinab@Pd). Tal fato pode estar relacionado a
tradicdo de algumas regides do Brasil na produgéansumo de leite caprino, comparado a
recente introducédo de outras espécies leiteiradBrasil. Os caprinos estao presentes desde a
colonizacdo do pais, onde ja existem grupos natiooandos das racas europeias
(SUASSUNA, 2003). Por sua vez, os bubalinos fonatmoduzidos na llha de Marajé no final
do século XIX (SANTIAGO, 2000) com a fungcédo de gexarne; por isso, a comercializacédo
do leite € mais recente. Ovinos com aptidao leitieiram importados da Francga para o Brasil
em 1992 e a raga Lacaune foi introduzida, iniciaft®eno Rio Grande do Sul (BRITO,2006).

Em relacdo as caracteristicas socioeconémicas,(gkade, grau de instrugdo, renda,
namero de pessoas na residéncia e onde reside)miedu-se que o consumo de produtos

derivados de leite de origem nado bovina é sigrifianente maior em pessoas com mais de
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45 anos, sendo que 73,3% das pessoas dessa @tdgddraram ter experimentado esses
produtos (Tabela 1).

No que tange a renda, existe diferenca signifiaatntre os grupos. Entre os
respondentes com renda até trés salarios mininkdy &,8% ndo conhecem produtos de
leite ndo bovino; ja, entre aqueles que possuenfarsaperior a 20 SM somente 27,7% néo
consomem esse tipo alimento.

A escolaridade também é um fator que difere sicgtiframente entre os grupos, com
destaque para o grupo com pés-graduacao, no qui6dos respondentes ja consumiram
produtos derivados de leite ndo bovino.

Da mesma forma, a localizacdo da residéncia (FPdegre, demais cidades do RS e
outros estados) também gerou diferenca estatistic@mnsignificativa entre os grupos.
Constatou-se que o grupo com residéncia fora doéR$S que mais consome produtos
derivados de leites ndo bovinos (68,8%). Por dailo, fatores como sexo do respondente e
namero de pessoas na residéncia nao sao fatorecaiyos para o consumo de produtos
lacteos de origem nao bovina.

Verificou-se que 60,38% dos respondentes consoreéede vaca todos os dias e
quase metade consome queijo todos os dias. O condosrdemais produtos mostrou-se
bastante diferenciado. Os iogurtes e doces de deitgaca sdo mais consumidos algumas
vezes por semana ou por més. Quase 60% dos etad®dasndo consomem leite em po ou
consomem somente algumas vezes ao ano.

Determinou-se que o0s consumidores regulares dejogudiovinos consomem
significativamente (P=0,009) mais produtos derigade leite de origem n&o bovina. Das 310
pessoas que declararam consumir queijos de origgmabtodos os dias, 66,1% afirmaram ja
ter consumido algum produto lacteo de origem n&nlao Outro grupo com grande consumo

de produtos lacteos ndo bovinos é o grupo que rdectansumir leite em po de leite de vaca
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somente algumas vezes ano: 68,9% das pessoasgdessga experimentaram os produtos
derivados de leites ndo bovinos.

Quanto ao numero de residentes por domicilio, icetifse que para maioria (57,2%)
dos respondentes € de 2 a 3 pessoas. O tamantanu#as brasileiras tem reduzido ao
longo do tempo. Na década de 80, o numero médideeg5 pessoas por familia e chegou a
3,4 pessoas nos anos 90. Escolaridade e a rendecemacomo determinantes do tamanho
das familias. Em 99, as mulheres com menos de gdmestudo tinham em média 3,1 filhos,
enquanto as mulheres com 8 anos e mais de estudi@sntem média 1,6 filhos. J& em
relacdo a renda, o numero de filhos e de pessodsmiilio € inversamente proporcional a
renda familiar (IBGE, 2001).

As caracteristicas observadas podem estar rela@enao método de pesquisa
empregado, principalmente por que individuos caacalaridade observada sdo aqueles com
maior acesso a internet e que reconhecem a imp@tda pesquisa cientifica. Tanto Dill
(2010), com carne suina, quanto Abicht et al (2 Brandao (2009), com carne bovina,
tiveram amostras com caracteristicas similares.

A importancia das cadeias produtivas dos leitesh@¥inos no Brasil esta crescendo.
De acordo com dados do Censo Agropecuario, em 266n ordenhadas 154.583 cabras,
com producdo de 35.740 mil litros de leite, e 48.86falas, com producdo de 45.955 mil
litros de leite (IBGE, 2011). Nao existem estatesti oficiais sobre a producado de leite ovino
no pais.

Para o leite caprino, s&o importantes os progrgmasrnamentais na regido Nordeste,
onde nove milhdes de litros sdo coletados nessmggmas. A produgcdo gaulcha de leite
caprino é pequena em relagdo a outras regidesest@srescendo com laticinios coletando

leite para producéo de UHT e leite em p6é (CORDE&ROORDEIRO, 2009).
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O leite bubalino é, normalmente, destinado a faéio de queijos. No Rio Grande do
Sul, ja existe uma organizacdo de produtores dee lde buafala: a Cooperativa
Sulriograndense de Bubalicultores (CooperbufaladjeHcom cerca de 50 associados, a
Cooperativa tem criado parcerias com industriascifaos e frigorificos) e com redes de
supermercados para a fabricacdo de produtos des\delleite bubalino e de cortes especiais
de carne, os quais sao distribuidos em lojas edacias. No seu portfélio, estdo os queijos
Mozzarela, Caccio Cavalo, Ricota e Minas FrescGQEERBUFALO, 2011).

Atualmente, os produtores de leite ovino estdororgado-se em uma associacao de
criadores. Os estados do Rio Grande do Sul e di& &atarina se destacam na producao
desse tipo de leite; apenas no estado de Santaindatxistem cerca de 2.800 ovelhas
leiteiras que produzem, em média, 600 litros die lpor dia. Laticinios produzem queijos
tradicionais como o tipo Pecorino e o Feta, alémodartes (MEATWORD, 2010). O Rio
Grande do Sul apresenta um bom potencial de aderteite e de queijo de ovelha, contudo é
necessario estimar mais precisamente a demandanci@tepor estes produtos
(ROHENKOHL et al., 2010)

Sobre o consumo de leite bovino, € interessansalias que o Brasil € um pais de
dimensdes continentais, cujos habitos de consuraeogradutos derivados de leite podem
variar drasticamente. Freitas et al. (2008) vearae que o produto de leite bovino mais
consumido na cidade de Belém era o leite em pés Maia vez, comprova-se a importancia
do local de residéncia para a andlise de pesgsidas produtos lacteos no Brasil.

No Rio Grande do Sul, a versdo UHT do leite boérmastante consumida e leite em
pd pouco consumido, como verificado na amostraiadal Em estudo feito na cidade de
Santa Maria (RS), foi verificado que os consumidod® leite UHT n&o deixariam de
comprar o produto para substitui-lo por leite pa&edo mesmo que o preco do UHT

aumentasse, enquanto os consumidores de leitaipastd substituiriam o leite pasteurizado
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pelo leite UHT, caso este Ultimo diminuisse de @i@¢ASCIMENTO & DORR, 2010). Por
outro lado, Celia (2011) verificou que o preco doduto ndo € o primeiro fator considerado
na compra de produtos derivados do leite capriras, $tm 0 sabor do produto.

Relacionando o consumo de leite e derivados de beivino com o de produtos néo
bovinos, verificou-se que o grupo de consumidores g alimentam todos os dias de queijo
difere estatisticamente dos outros grupos, sendis pr@penso a ja ter experimentado

produtos derivados do leite de outras espécies.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados, o consumo de prodetdsgados de leites ndo bovinos
no Brasil (em especial na regido Sul) esta reladon principalmente, ao consumo de
diferentes tipos de queijos (seja de origem caphiobalina ou ovina) e os consumidores sao
pessoas dispostas a investir mais em produtos aleladie, saborosos e nutritivos. Estas séo

informacdes alvissareiras para as cadeias produlizdeites ndo bovinos.
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Tabela 1: Caracteristicas socioeconémicas de 688uotidores de produtos lacteos, no

Brasil.
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Experimentou produtos de
leite n&o bovino

Caracteristica Alternativas N (%) - —
Sim (%) N&o (%)
Sexo Feminino 288 (45,3) 176 (61,1) 112 (38,9)0, 935
Masculino 348 (54,7) 211 (60,6) 137 (39,4)
menos de 24 anos 100 (15,72) 51 (51) 49 (49)
Idade o5 add anos 347 (54,56) 199 (57,3) 148 (42,7)0,000
mais de 45 187 (29,4) 137 (73,3) 50 (26,7)
Grau de até ensino médio 78 (12,26) 43 (55,1) 35 (44,9)
instrucao ensino superior 299 (47,01) 170 (56,9) 129(43,1) 0,022
p6s-graduacdo 258 (40,57) 174 (67,4) 84 (32,6)
até 3 44 (6,92) 19 (43,2) 25 (56,8)
R:;;gfi‘oesm 3a10 279 (43,87) 150 (53,8) 129 (46,2) 0.000
minimos (SM) 10 a 20 198 (31,13) 134 (67,7) 64 (32,3)
acima de 20 112 (17,61) 81 (72,3) 31 (27,7)
1 60 (9,43) 38 (63,3) 22 (36,7)
2 180 (28,3) 105 (58,3) 75 (41,7)
Pes_soas_na 3 184 (28,93) 109 (59,2) 75 (40,8) 0.711
residéncia 4 139 (21,86) 92 (66,2) 47 (33,8)
5 52(8,18) 31 (59,6) 21(40,4)
mais de 5 16 (2,52) 11 (68,8) 5 (31,3)
_ Porto Alegre 277 (43,55) 168 (60,6) 109 (39,4)
Onde reside — 0,047
Demais cidades do RS98 (30,82) 109 (55,1) 89 (44,9)
N&o reside no RS 128 (20,44) 88 (68,8) 40 (31,3)




CAPITULO VI
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6.1 CONSIDERACOES FINAIS

Os quatro estudos desta dissertacdo apresentam diversos aspectos
sobre a comercializacao de produtos lacteos caprinos (o quarto abarca também
os produtos lacteos bubalinos e ovinos) no Brasil, com maior énfase para a
Regido Sul. E interessante avaliar que o atual tamanho dessas cadeias no pais
€ diminuto, se comparado ao tamanho da cadeia dos lacteos bovinos e a atual
entrada dos compostos a base de soja. Embora os numeros envolvidos nas
cadeias de lacteos nao bovinos sejam relativamente pequenos, essas cadeias
ganham cada vez mais relevancia no agronegocio nacional, tanto de ambito
empresarial quanto familiar.

Em termos de diversidade, a disponibilidade dos produtos originarios
do leite caprino para comercializacdo em Porto Alegre estd aguém das
possibilidades de fabricacdo. Produtos interessantes para a comercializacao,
como certos tipos de queijos e sobremesas, ndo foram encontrados em
grandes redes de comércio. Quando realizada a pesquisa com 0s ja
consumidores, constatou-se que grande parte ndo esta plenamente satisfeita
com a oferta dos produtos e que gostaria de consumi-los mais.

Como exemplo, podemos citar o queijo tipo Gouda caprino que teve
alta aceitabilidade e boa intencdo de compra (ver Capitulo Ill). Os testes
demonstram que o queijo de leite de cabra tem potencial de conquistar novos
consumidores e agradar diferentes paladares.

A metodologia utilizada no terceiro e quarto artigos (Capitulos IV e

V) demonstrou-se eficaz e bem-sucedida para a coleta de dados, obtendo-se
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uma amostra interessante de consumidores de produtos lacteos caprinos de
diversas regides do Brasil e, principalmente, do Rio Grande do Sul.

No terceiro artigo (Capitulo 1V), que trata do perfil do consumidor de
lacteos caprinos, constatou-se que o consumidor de lacteos caprinos tem mais
de 25 anos, boa escolaridade e boa renda. E curioso e gosta de provar novos
sabores. Em geral, consome leite de cabra ou seus derivados apenas “algumas
vezes ao ano”. Na compra, leva em conta fatores como sabor, qualidade e
valor nutritivo do produto. Também se verificou que o0s consumidores
demonstram conhecer as qualidades dos produtos lacteos caprinos e o0s
consideram saudaveis e nutritivos. Por outro lado, boa parte dos consumidores
de leite de cabra ndo esta plenamente satisfeita com a oferta atualmente
encontrada (todas as razGes sao encontradas no anexo VI).

Constatou-se no estudo sobre lacteos ndao bovinos (Capitulo V) que
o consumo desses produtos no Brasil (em especial na regido Sul) esta
relacionado principalmente ao consumo de diferentes tipos de queijos (seja de
leite de cabra, bufala ou ovelha). O consumidor de produtos lacteos nao
bovinos tem mais de 45 anos, pés-graduacédo e boa renda (ver tabelas com os
resultados da estatistica no anexo VII). Ou seja, € uma pessoa disposta a
investir mais em produtos de qualidade, saborosos e nutritivos.

Um entrave para a cadeia do leite caprino € o ainda pequeno
namero de consumidores assiduos. Podemos verificar esse fato na pesquisa
de consumidores em cuja amostra de 636 respondentes, somente 149
(23,42%) declarou consumir algum produto de leite caprino pelo menos

algumas vezes ao ano. E esse fato que transforma a producio de leite e sua
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industrializacdo um negocio em pequenas escalas, com custo relativamente
alto desde a captacdao até a distribuicdo dos produtos.

Fica evidente, assim, o descompasso entre os elos da cadeia de
leite caprino e o consumidor no Rio Grande do Sul. Por meio de estudos como
0s apresentados nesta dissertacédo, paralelamente a iniciativas dos produtores
e industrias, essa realidade pode ser modificada. Pesquisas realizadas
mostram que o consumidor, quando apresentado a um produto de qualidade,
tende a gostar e demonstrar intencdo de compra.

E interessante avaliar que, na comparacdo de diferentes tipos de
leite (cabra, bufala e ovelha), temos cadeias produtivas com produtos e
caracteristicas unicas. A cadeia produtiva de leite caprino, apesar de pequena
comparada com a de leite bovino, € mais tradicional que a de leite ovino e
bubalino. Como exemplo, podemos citar que as cadeias produtivas de leite de
ovelha e de bufala passaram a ganhar importancia no cenario nacional a partir
da década de 1990, mas continuam sem estatisticas oficiais do Estado.

Os dados apresentados nesse estudo sdo apenas uma pequena
parte de cadeias produtivas que tendem a crescer. Vale frisar que as espécies
agui citadas também geram outros produtos como carne, couro, pelo e 14, que
podem andar lado a lado com a producéo leiteira, elevando a renda do produtor
e criando novas possibilidades de comercializacao.

Os quatro estudos que compdem esta dissertagcdo apontam pontos
fracos e trunfos da cadeia produtiva de lacteos caprinos, os quais, no balancgo
geral, permitem vislumbrar perspectivas otimistas para esse ramo do

agronegaocio.
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6.3. Anexos
Anexo |- Lista de estabelecimentos visitados

Hipermercado Zaffari CenterLar
Av. Sertorio, 8000 - CEP: 91.130-720 - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3349-9000

Bourbon Assis Brasil
Av. Assis Brasil,164 - CEP: 91.010-000 - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3337-2211

Bourbon Ipiranga
Av. Ipiranga,5200 - CEP: 90.610-000 - Porto Alegre/RS
Fone: 51 3315-5111

Bourbon Country
Tulio de Rose, 100 - CEP: 91.340-110 - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3361-7322

BIG POA - Cristal
Diario de Noticias, 500 - Cristal - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3901-5800

BIG POA - Sertorio
Sertério, 6600 - Sarandi - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3349-4777

BIG POA- Zona Sul
Eduardo Prado, 330 - Cavalhada - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3901-3100

Carrefour Porto Alegre
Rua Albion, 111 - Partenon - CEP: 91.530-010 - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3320-7000 Fax: 51 3336-6450

Carrefour Passo D Areia

Avenida Plinio Brasil Milano, 2343 - Passo D Areia - CEP: 90.520-003 -
Porto Alegre - RS

Fone: 51 3361-9500

Carrefour Porto Alegre Sertorio
Avenida Sertorio, 6.767 - Sarandi - CEP: 91.110-581 - Porto Alegre - RS
Fone: 51 3340-2751

Mercado Publico Central de Porto Alegre
Mercado Publico Central € um logradouro do bairro Centro.
CEP: 90.020-070 - Porto Alegre - RS
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Leite de Cabra: Perfil do Consumidor

Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Vocé esta convidado a participar de uma pesquisa envolvendo o consumo de produtos lacteos de
cabra. Vocé vai contribuir com uma dissertagdo de mestrado que visa a geragdo de propostas para
o desenvolvimento dessa cadeia produtiva. Suas opinibes serdo mantidas em sigilo.

1. Vocé consome ou ja consumiu leite de cabra ou
algum de seus derivados? (Caso resposta negativa
ir para questao 19)
O sim O n3o

Questdes especificas para consumidores de produtos de origem caprina:

Com que frequéncia aproximada vocé consome:
123 4586

2. Leite de cabra? Q00000
3. Queijos caprinos? [ONORONONONO]
4. logurtes caprinos? OO0O0O0O00
5. Leite caprino em po? QOO 0O00

6. Doces feitos com leite de cabra? O O O O O O

ainda nédo experimentei (1), experimentei uma vez (2), algumas
vezes ao ano (3), pelo menos uma vez por més (4), pelo menos uma
vez por semana (5), todos os dias (6)

7. Onde vocé normalmente obtém os produtos? (vocé
pode marcar mais de uma casa)

O minimercados

O super e hipermercados

O lojas especializadas

O padarias

QO diretamente do produtor (feiras, propriedade)
Q producao propria

8. Por que vocé consome leite de cabra? (vocé pode
marcar mais de uma casa)

O gosto do sabor

O foi indicagdo médica

O & saudavel

O produzo na minha propriedade
O outra razéo

9, Se 'outra razao', defina:

11. Se outra razao’, defina:

10. Por que vocé consome derivados de leite de
cabra (iogurte, queijos, doces)? (vocé pode
marcar mais de uma casa)

O gosto do sabor

Q foi indicagdo médica

O s3o saudaveis

QO produzo na minha propriedade
O outra razdo

12. Que fatores vocé leva em consideragao na hora
de comprar leite de cabra e derivados? (vocé
pode marcar mais de uma casa)

O valor nutritivo

O qualidade do produto

QO sabor agradavel

QO prego

O embalagem contendo informagdes sobre o produto
O preferéncia das criancas

O outra razéo

13. Se 'outra razao', defina:

14. Vocé observa se o produto possui carimbo do
Servigo de Inspegao Federal (SIF) ou do Servigo
de Inspecgao Estadual (CISPOA)?

O sim O ndo

15. A oferta de produtos lacteos caprinos no seu
mercado local é satisfatoria?

O sim O n3o

16. Por qué?

17. Vocé gostaria de consumir mais produtos lacteos
caprinos do que consome hoje?
O sim O n3o

18. Por qué?
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Questoes sobre o consumo de lacteos em geral:

19. Vocé ja consumiu algum tipo de produto lacteo
de origem ovina ou bubalina?
O sim O ndo

20. Qual?

21. Alguma vez ja |lhe ofereceram produtos de leite
de cabra e vocé nao experimentou?

O sim O nao

22. Em caso de resposta afirmativa: por que vocé nao
quiz experimentar?

23. Vocé tem curiosidade de experimentar produtos
de leite de cabra?
O sim O n3o

24. Qual a sua opiniao sobre os produtos lacteos de
origem caprina?

Dados gerais:

32. Qual o seu sexo?
O feminino O masculino

33. Em qual faixa de idade vocé se inclui?
O menos de 24 anos O 25 a 44 anos
O 45 a 64 anos O mais de 65

34. Qual o seu nivel de formagao?
O ensino fundamental O ensino médio
Q ensino superior QO pos-graduagio

35. Qual a renda familiar em salarios minimos (SM)?
Oaté3 O3a10 O 10a20 O acimade 20

36. Em que cidade e estado vocé reside?

25. Que imagem vocé tem dos produtos de leite de
cabra?

O étima O boa O razoawel O indiferente O fraca

26. Vocé consome produtos lacteos de origem
bovina? (Caso resposta negativa ir para questdao
32)

O sim O nao

Com que frequéncia vocé consome:
27. Leite bovino?

28. Queijos de leite de vaca?

29. logurtes bovinos?

O 000 -~
OO0OO0OO0Cw~

30. Leite bovino em p6?

O000O0 w
OO0O0OO0OO0 -

31. Doces feitos com leite de vaca? O (O

algumas vezes ao ano (1), pelo menos uma vez por més (2), pelo
menos uma vez por semana (3), todos os dias (4).

37. Numero de pessoas em sua residéncia:

01 02 03 04 O5 O maisde5

38. Qual a sua religiao?

39. De qual etnia vocé se considera?

40. Caso vocé queira receber os resultados desta
pesquisa coloque seu e-mail aqui:
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Anexo lll - Formatacéo para Revista Brasileira de Z ootecnia

Os trabalhos ja publicados ou sob consideracdo em qualquer outra publicacéo
ndo serdo aceitos. Ressalta-se que esta norma ndo é valida para resumos
expandidos. SO serdo aceitos trabalhos escritos em portugués ou inglés. O
texto deve ser elaborado segundo as normas da RBZ e orientagdes disponiveis
no link "Instrucdes aos autores”.

Formatacao de texto

O texto deve ser digitado em fonte Times New Roman 12, espaco duplo
(exceto Resumo, Abstract e Tabelas, que devem ser elaborados em espaco
1,5), margens superior, inferior, esquerda e direita de 2,5; 2,5; 3,5; e 2,5 cm,
respectivamente. Pode conter até 25 paginas, numeradas sequencialmente em
algarismos ardbicos. As paginas devem apresentar linhas numeradas (a
numeracdo € feita da seguinte forma: MENU ARQUIVO/CONFIGURAR
PAGINA/LAYOUT/NUMEROS DE LINHA../ NUMERAR LINHAS), com
paginacao continua e centralizada no rodapeé.

Estrutura do artigo

O artigo deve ser dividido em se¢cdes com cabecalho centralizado, em
negrito, na seguinte ordem: Resumo, Abstract, Introducdo, Material e Métodos,
Resultados e Discusséo, Conclusdes, Agradecimento e Literatura Citada.
N&o serdo aceitos cabecalhos de terceira ordem.
Os paragrafos devem iniciar a 1,0 cm da margem esquerda.

Titulo

Deve ser preciso e informativo. Quinze palavras sdo o ideal e 25, o
méaximo. Digitd-lo em negrito e centralizado, segundo o exemplo: Valor nutritivo
da cana-de-aclcar para bovinos em crescimento. Indicar sempre a entidade
financiadora da pesquisa, como primeira chamada de rodapé numerada.

Autores

Deve-se listar até seis autores. A primeira letra de cada
nome/sobrenome deve ser mailscula (Ex.: Anacleto José Benevenutto). Nao
lista-los apenas com as iniciais e o ultimo sobrenome (Ex.: A.J. Benevenutto).
Outras pessoas que auxiliaram na condug&o do experimento e/ou preparacéo/
avaliacao do trabalho devem ser mencionadas em Agradecimento.

Resumo

Deve conter no maximo 1.800 caracteres com espaco. As informagdes
do resumo devem ser precisas e informativas. Resumos extensos seréo
devolvidos para adequacao as normas.
Deve sumarizar objetivos, material e métodos, resultados e conclusdes. Nao
deve conter introducdo. Referéncias nunca devem ser citadas no resumo.
O texto deve ser justificado e digitado em paragrafo Unico e espaco 1,5,
comecgando por RESUMO, iniciado a 1,0 cm da margem esquerda.

Abstract
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Deve aparecer obrigatoriamente na segunda pagina e ser redigido em
inglés cientifico, evitando-se sua tradugéo por meio de aplicativos comerciais.
O texto deve ser justificado e digitado em espaco 1,5, comecando por
ABSTRACT, em paragrafo unico, iniciado a 1,0 cm da margem esquerda.
Palavras-chave e Key Words
Apresentar até seis (6) palavras-chave e Key Words imediatamente apds o
RESUMO e ABSTRACT, respectivamente, em ordem alfabética. Devem ser
elaboradas de modo que o trabalho seja rapidamente resgatado nas pesquisas
bibliograficas. Nao podem ser retiradas do titulo do artigo. Digita-las em letras
minusculas, com alinhamento justificado e separado por virgulas. Ndo devem
conter ponto final.

Introducao

Deve conter no maximo 2.500 caracteres com espago. Deve-se evitar a
citacdo de varias referéncias para o mesmo assunto. Trabalhos com
introducdo extensa serdo devolvidos para adequagéo as normas.

Material e Métodos

Descricdo clara e com referéncia especifica original para todos os
procedimentos bioldgicos, analiticos e estatisticos. Todas as modificagbes de
procedimentos devem ser explicadas.

Resultados e Discusséo

Os resultados devem ser combinados com discussao. Dados suficientes,
todos com algum indice de variacdo incluso, devem ser apresentados para
permitir ao leitor a interpretacdo dos resultados do experimento. A discussao
deve interpretar clara e concisamente os resultados e integrar resultados de
literatura com os da pesquisa para proporcionar ao leitor uma base ampla na
qual possa aceitar ou rejeitar as hipoteses testadas. Evitar paragrafos soltos e
citacbes pouco relacionadas ao assunto.

Conclusodes

Devem ser redigidas em paragrafo unico e conter no maximo 1.000 caracteres
com espaco. Nao devem ser repeticdo de resultados. Devem ser dirigidas aos
leitores que ndo sdo necessariamente profissionais ligados a ciéncia animal.
Devem explicar claramente, sem abreviagdes, acronimos ou citagdes, o que 0s
resultados da pesquisa concluem para a ciéncia animal.

Abreviaturas, simbolos e unidades

Abreviaturas, simbolos e unidades devem ser listados conforme indicado na
home page da RBZ, link Revista>Instru¢cbes aos autores.

Deve-se evitar 0 uso de abreviagbes ndo consagradas e de acr6nimos, como
por exemplo: "o T3 foi maior que o T4, que nao diferiu do T5 e do T6". Este tipo
de redacdo é muito cobmoda para o autor, mas é de dificil compreensédo para o
leitor.

Tabelas e Figuras
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E imprescindivel que todas as Tabelas sejam digitadas segundo menu do Word
"Inserir Tabela", em células distintas (ndo serdo aceitas tabelas com valores
separados pelo recurso ENTER ou coladas como figura). Tabelas e figuras
enviadas fora de normas seréo devolvidas para adequacao.

Devem ser numeradas sequencialmente em algarismos arabicos e
apresentadas logo ap6s a chamada no texto.

O titulo das tabelas e figuras deve ser curto e informativo, devendo-se adotar
as abreviaturas divulgadas oficialmente pela RBZ.

A legenda das figuras (chave das convencdes adotadas) deve ser incluida no
corpo da figura. Nos gréficos, as designacdes das varidveis dos eixos X e Y
devem ter iniciais maiusculas e unidades entre parénteses.

Figuras ndo-originais devem conter, apés o titulo, a fonte de onde foram
extraidas, que deve ser referenciada.

As unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das letras em todas as
figuras devem ser padronizados.

Os pontos das curvas devem ser representados por marcadores contrastantes,
como circulo, quadrado, triangulo ou losango (cheios ou vazios).

As curvas devem ser identificadas na propria figura, evitando o excesso de
informacdes que comprometa o entendimento do grafico.

As figuras devem ser gravadas no programa Word, Excel ou Corel Draw
(extensdo CDR), para possibilitar a edicéo e possiveis correcoes.

Usar linhas com, no minimo, 3/4 ponto de espessura.

No caso de grafico de barras, usar diferentes efeitos de preenchimento (linhas
horizontais, verticais, diagonais, pontinhos etc). Evite os padrbes de cinza
porque eles dificultam a visualizacdo quando impressos.

As figuras deverdo ser exclusivamente monocromaticas.

N&o usar negrito nas figuras.

Os nuameros decimais apresentados no interior das tabelas e figuras devem
conter virgula, e ndo ponto.

Citacdes no texto

As citacOes de autores no texto sdo em letras mindsculas, seguidas do ano de
publicacdo. Quando houver dois autores, usar & (e comercial) e, no caso de
trés ou mais autores, citar apenas o sobrenome do primeiro, seguido de et al.

Comunicagéao pessoal (ABNT-NBR 10520).

N&o fazem parte da lista de referéncias, sendo colocadas apenas em nota de
rodapé. Coloca-se o sobrenome do autor seguido da expressao "comunicacao
pessoal”, a data da comunicacdo, o nome, estado e pais da instituicdo a qual o
autor é vinculado.

Literatura Citada

Baseia-se na Associacao Brasileira de Normas Técnicas ABNT (NBR 6023).
Devem ser redigidas em pagina separada e ordenadas alfabeticamente pelo(s)
sobrenome(s) do(s) autor(es).

Digitd-las em espaco simples, alinhamento justificado e recuo até a terceira
letra a partir da segunda linha da referéncia. Para formata-las, siga as
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seguintes instrucdes: no menu Formatar, escolha a opcéo Paragrafo... RECUO
especial, opcdo DESLOCAMENTO... 0,6 cm.

Em obras com dois e trés autores, mencionam-se 0s autores separados por
ponto-e-virgula e, naquelas com mais de trés autores, os trés primeiros vém
seguidos de et al. As iniciais dos autores ndo podem conter espacos. O termo
et al. ndo deve ser italizado nem precedido de virgula.

O recurso tipografico utilizado para destacar o elemento titulo sera negrito e,
para os nomes cientificos, italico.

Indica(m)-se o(s) autor(es) com entrada pelo ultimo sobrenome seguido do(s)
prenome(s) abreviado (s), exceto para nomes de origem espanhola, em que
entram os dois ultimos sobrenomes.

No caso de homobnimos de cidades, acrescenta-se o0 nome do estado (ex.:
Vicosa, MG; Vicosa, AL; Vicosa, RJ).

Obras de responsabilidade de uma entidade coletiva

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY - AOAC. Official
methods of analysis. 16.ed. Arlington: AOAC International, 1995. 1025p.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV. Sistema de analises
estatisticas e genéticas - SAEG. Versao 8.0. Vigcosa, MG, 2000. 142p.

Livros e capitulos de livro

LINDHAL, I.L. Nutricién y alimentacion de las cabras. In: CHURCH, D.C. (Ed.)
Fisiologia digestiva y nutricion de los ruminantes. 3.ed. Zaragoza: Acribia,
1974. p.425-434,

NEWMANN, A.L.; SNAPP, R.R. Beef cattle. 7.ed. New York: John Wiley, 1997.
883p.

Teses e dissertacoes

Castro, F.B. Avaliacdo do processo de digestdo do bagaco de cana-de-agUcar
auto-hidrolisado em bovinos. Piracicaba: Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz, 1989. 123p. Dissertacéo (Mestrado em Zootecnia) - Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz, 1989.

Boletins e relatérios

BOWMAN,V.A. Palatability of animal, vegetable and blended fats by equine.
(S.L.): Virginia Polytechnic Institute and State University, 1979. p.133-141
(Research division report, 175).

Artigos

Restle, j.; Vaz, r.z.; Alves Filho, d.c. et al. Desempenho de vacas Charolés e
Nelore desterneiradas aos trés ou sete meses. Revista Brasileira de Zootecnia,
v.30, n.2, p.499-507, 2001.

Congressos, reunides, semindrios etc

Citar o minimo de trabalhos publicados em forma de resumo, procurando
sempre referenciar os artigos publicados na integra em periddicos indexados.
CASACCIA, J.L.; PIRES, C.C.; RESTLE, J. Confinamento de bovinos inteiros
ou castrados de diferentes grupos genéticos. In: REUNIAO ANUAL DA
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 30, 1993, Rio de Janeiro. Anais...
Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1993. p.468.
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EUCLIDES, V.P.B.; MACEDO, M.C.M.; OLIVEIRA, M.P. Avaliacédo de cultivares
de Panicum maximum em pastejo. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 36. 1999, Porto Alegre. Anais... Sdo Paulo:
Sociedade Brasileira de Zootecnia/Gmosis, [1999] (CD-ROM).

Artigo e/ou matéria em meios eletrébnicos

NGUYEN, T.H.N.; NGUYEN, V.H.; NGUYEN, T.N. et al. [2003]. Effect of
drenching with cooking oil on performance of local yellow cattle fed rice straw
and cassava foliage. Livestock Research for Rural Development, v.15, n.7,
2003. Disponivel em: <http://www.cipav.org.co/Irrd/Irrd15/7/nhan157.htm>
Acesso em: 28/07/2005.

REBOLLAR, P.G.; BLAS, C. [2002]. Digestion de la soja integral en ruminantes.
Disponivel em: <http://www.ussoymeal.org/ruminant_s.pdf.> Acesso em:
12/10/02.

SILVA, R.N.; OLIVEIRA, R. [1996]. Os limites pedagogicos do paradigma da
qualidade total na educacdo. In: CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA
DA UFPe, 4., 1996, Recife. Anais eletronicos... Recife: Universidade Federal de
Pernambuco, 1996. Disponivel em:
<http://www.propesqg.ufpe.br/anais/anais.htm> Acesso em: 21/01/97.
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Anexo IV - Formatacéo para Revista Higiene Alimenta r

As colaboragcbes enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma de artigos,
pesquisas, comentarios, atualizagdes bibliogréficas, noticias e informacdes de
interesse para toda a area de alimentos, devem ser elaboradas utilizando
softwares padréo IBM/PC (textos em Word for DOS ou Winword, até verséo
2003; graficos em Winword até versdo 2003, Power Point ou Excel 2003) ou
Page Maker 7, ilustragcbes em Corel Draw até versao 12 (verificando para que
todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop até versdo CS.

Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras mailsculas e
minusculas), evitando titulos e /ou intertitulos totalmente em letras maiusculas
e em negrito. Tipo da fonte Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

Os gréaficos, figuras e ilustragcbes devem fazer parte do corpo do texto e o
tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas (aproximadamente 9
paginas em fonte TNR 12, com espac¢o 1,5 e margens 2,5 cm).

Do trabalho devem constar: o nome completo do autor e co-autores, nome
completo das instituicbes as quais pertencem, summary, resumo e palavras-
chave.

As referéncias bibliograficas devem obedecer as normas técnicas da ABNT-
NBR-6023 e as citagdes conforme NBR 10520 sistema autor-data.

Para a garantia da qualidade da impresséo, sao indispensaveis as fotografias e
originais das ilustracdes a traco. Imagens digitalizadas deverdo ser enviadas
mantendo a resolucdo dos arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada
(300 dpi).

Arquivos que excederem a 1 MB deverao ser enviados zipados (Win Zip ou
WInRAR).

Sera necessario que os colaboradores mantenham seus programas antivirus
atualizados.

Todas as informacdes sé&o de responsabilidade do primeiro autor com o qual
faremos os contatos, através de seu e-mail que sera também o canal oficial
para correspondéncia entre autores e leitores.

Juntamente com o envio do trabalho devera ser encaminhada declaracéo
garantindo que o trabalho € inédito e ndo foi apresentado em outro veiculo de
comunicacao.

N&o sera permitida a inclusdo ou exclusdo de autores e co-autores apds o
envio do trabalho. Apos o envio do trabalho, s6 sera permitido realizar
mudancas sugeridas pelo Conselho Editorial.
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Os trabalhos deverdao ser encaminhados exclusivamente on-line, ao e-mail
autores@higienealimentar.com.br .

Recebido o trabalho pela Redacéo, sera enviada declaracdo de recebimento
ao primeiro autor, no prazo de dez dias Uteis; caso isto ndo ocorra, comunicar-
se com a redacao atravées do e-mail autores@higienealimentar.com.br

As colaboracdes técnicas serdo devidamente analisadas pelo Corpo Editorial
da revista e, se aprovadas, sera enviada ao primeiro autor declaracdo de
aceite, via e-mail.

As matérias serdo publicadas conforme ordem cronolégica de chegada a
Redagédo. Os autores serdao comunicados sobre eventuais sugestbes e
recomendacdes oferecidas pelos consultores.

Para a Redacao viabilizar o processo de edicdo dos trabalhos, o Conselho
Editorial solicita, a titulo de colaboragdo e como condi¢cdo vital para
manutencdo econdémica da publicacédo, que pelo menos um dos autores dos
trabalhos enviados seja assinante da Revista.

Quaisquer duavidas deverdo ser imediatamente comunicadas a Redacéo
através do e-mail
autores@higienealimentar.com.br
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Anexo V - Formatacéo Ciéncia Rural

CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da
Universidade Federal de Santa Maria publica artigos cientificos, revisdes
bibliograficas e notas referentes a area de Ciéncias Agrarias, que deverao ser
destinados com exclusividade.

2. Os artigos cientificos , revisbes e notas devem ser encaminhados via
eletrénica e editados em idioma Portugués ou Inglés. Todas as linhas deveréo
ser numeradas e paginadas no lado inferior direito. O trabalho devera ser
digitado em tamanho A4 210 x 297 mm com, no maximo, 25 linhas por pagina
em espaco duplo, com margens superior, inferior, esquerda e direita em 2,5
cm, fonte Times New Roman e tamanho 12. O maximo de paginas sera 15
para artigo cientifico, 20 para revisao bibliografi ca e 8 para nota, incluindo
tabelas, graficos e figuras . Figuras, graficos e tabelas devem ser
disponibilizados ao final do texto e individualmente por pagina, sendo que nao
poderdo ultrapassar as margens e nem estar com apre sentacao
paisagem .

3. O artigo cientifico devera conter os seguintes topi cos: Titulo (Portugués
e Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Introdu¢cdo com
Revisdo de Literatura; Material e Métodos; Resultados e Discusséo; Concluséo
e Referéncias; Agradecimento(s) e Apresentacdo; Fontes de Aquisicao;
Informe Verbal; Comité de Etica e Biosseguranca devem aparecer antes das
referéncias. Pesquisa envolvendo seres humanos e animais
obrigatoriamente devem apresentar parecer de aprova ¢do de um comité
de ética institucional ja na submissdao  (Modelo .doc, .pdf).

4. A revisao bibliografica devera conter os seguintes topicos: Titulo
(Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words;
Introducdo; Desenvolvimento; Conclusao; e Referéncias. Agradecimento(s) e
Apresentacdo; Fontes de Aquisicdo e Informe Verbal; Comité de Etica e
Biosseguranca devem aparecer antes das referéncias. Pesquisa envolvendo

seres humanos e animais obrigatoriamente devem apre  sentar parecer de

aprovacao de um comité de ética institucional ja na submissao (Modelo

-doc, .pdf).

5. A nota devera conter 0os seguintes topicos: Titulo (Portugués e Inglés);
Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Texto (sem subdivisdo, porém
com introducdo; metodologia; resultados e discussdo e conclusédo; podendo
conter tabelas ou figuras); Referéncias. Agradecimento(s) e Apresentacao;
Fontes de Aquisi¢do e Informe Verbal; Comité de Etica e Biosseguranca devem
aparecer antes das referéncias. Pesquisa envolvendo seres humanos e
animais obrigatoriamente devem apresentar parecer d e aprovacao de um
comité de ética institucional ja na submissdo . (Modelo .doc, .pdf).
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6. N&o serdo fornecidas separatas. Os artigos encontram-se disponiveis no
formato pdf no endereco eletrénico da revista www.scielo.br/cr.

7. Descrever o titulo em portugués e inglés (caso o artigo seja em portugués) -
inglés e portugués (caso o artigo seja em inglés). Somente a primeira letra do
titulo do artigo deve ser mailscula exceto no caso de nomes proprios. Evitar
abreviaturas e nomes cientificos no titulo. O nome cientifico s6 deve ser
empregado quando estritamente necessario. Esses devem aparecer nas
palavras-chave, resumo e demais se¢fes quando necessarios.

8. As citacdes dos autores, no texto, deverdo ser feitas com letras maiusculas
seguidas do ano de publicacédo, conforme exemplos: Esses resultados estédo de
acordo com os reportados por MILLER & KIPLINGER (1966) e LEE et al.
(1996), como uma ma formacao congénita (MOULTON, 1978).

9. As Referéncias deverdo ser efetuadas no estilo ABNT (NBR 6023/2000)
conforme normas proprias da revista.

9.1. Citacao de livro:
JENNINGS, P.B. The practice of large animal surgery . Philadelphia :
Saunders, 1985. 2v.

TOKARNIA, C.H. et al. (Mais de dois autores) Plantas toxicas da Amazonia a
bovinos e outros herbivoros . Manaus: INPA, 1979. 95p.

9.2. Capitulo de livro com autoria:
GORBAMAN, A. A comparative pathology of thyroid. In: HAZARD, J.B.; SMITH,
D.E. The thyroid . Baltimore: Williams & Wilkins, 1964. Cap.2, p.32-48.

9.3. Capitulo de livro sem autoria:
COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In: . Sampling
techniques . 3.ed. New York : John Willey, 1977. Cap.4, p.72-90.
TURNER, A.S.; McILWRAITH, C.W. Fluidoterapia. In: . Técnicas

cirdrgicas em animais de grande porte . S&o Paulo : Roca, 1985. p.29-40.

9.4. Artigo completo:
O autor devera acrescentar a url para o artigo referenciado e o nimero de
identificacdo DOI (Digital Object Identifiers), conforme exemplos abaixo:

MEWIS, I.; ULRICHS, CH. Action of amorphous diatomaceous earth against
different stages of the stored product pests Tribolium confusum (Coleoptera:
Tenebrionidae), Tenebrio molitor (Coleoptera: Tenebrionidae), Sitophilus
granarius (Coleoptera: Curculionidae) and Plodia interpunctella (Lepidoptera:
Pyralidae). Journal of Stored Product Research , Amsterdam (Cidade
opcional), v.37, p.153-164, 2001. Disponivel em:
<http://dx.doi.org/10.1016/S0022-474X(00)00016-3>. Acesso em: 20 nov. 2008.
doi: 10.1016/S0022-474X(00)00016-3.
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PINTO JUNIOR, A.R. et al (Mais de 2 autores). Resposta de Sitophilus oryzae
(L.), Cryptolestes ferrugineus (Stephens) e Oryzaephilus surinamensis (L.)
a diferentes concentracfes de terra de diatomacea em trigo armazenado a
granel. Ciéncia Rural , Santa Maria (Cidade opcional), v. 38, n. 8, p.2103-
2108, nov. 2008 : Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782008000800002&Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em:. 25 nov. 2008. doi:
10.1590/S0103-84782008000800002.

9.5. Resumos:
RIZZARDI, M.A.; MILGIORANCA, M.E. Avaliacdo de cultivares do ensaio
nacional de girassol, Passo Fundo, RS, 1991/92. In: JORNADA DE PESQUISA
DA UFSM, 1., 1992, Santa Maria, RS. Anais... Santa Maria : Pro-reitoria de
Pés-graduacédo e Pesquisa, 1992. V.1. 420p. p.236.

9.6. Tese, dissertacao:
COSTA, J.M.B. Estudo comparativo de algumas caracterisitcas diges tivas
entre bovinos (Charolés) e bubalinos (Jafarabad) . 1986. 132f.

Monografia/Dissertacdo/Tese  (Especializacdo/ Mestrado/Doutorado  em
Zootecnia) - Curso de Pds-graduacdo em Zootecnia, Universidade Federal de
Santa Maria.

9.7. Boletim:
ROGIK, F.A. Industria da lactose . Sdo Paulo: Departamento de Producédo
Animal, 1942. 20p. (Boletim Técnico, 20).

9.8. Informacéo verbal: Identificada no préprio texto logo apds a informacéo,
atraves da expressao entre parénteses. Exemplo: ... sdo achados descritos por
Vieira (1991 - Informe verbal). Ao final do texto, antes das Referéncias
Bibliograficas, citar o endereco completo do autor (incluir E-mail), e/ou local,
evento, data e tipo de apresentacao na qual foi emitida a informacéo.

9.9. Documentos eletronicos:
MATERA, J.M. Afeccdes cirdrgicas da coluna vertebral: analise so bre as
possibilidades do tratamento cirargico . S&o Paulo: Departamento de

Cirurgia, FMVZ-USP, 1997. 1 CD.

GRIFON, D.M. Artroscopic diagnosis of elbow displasia. In. WORLD SMALL
ANIMAL VETERINARY CONGRESS, 31, 2006, Prague, Czech Republic.
Proceedings... Prague: WSAVA, 2006. p.630-636. Acessado em 12 fev. 2007.
On-line. Disponivel em:
http://www.ivis.org/proceedings/wsava/2006/lecture22/Griffon1.pdf?LA=1

UFRGS. Transgénicos . Zero Hora Digital, Porto Alegre, 23 mar. 2000.
Especiais. Acessado em 23 mar. 2000. On-line. Disponivel em:
http://www.zh.com.br/especial/index.htm
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ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopausal bone loss by low
and conventional doses of calcitriol or conjugated equine estrogen. Maturitas ,
(Ireland), v.34, n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtido via base de dados
MEDLINE. 1994-2000. Acessado em 23 mar. 2000. On-line. Disponivel em:
http://www. Medscape.com/server-java/MedlineSearchForm

MARCHIONATTI, A.; PIPPI, N.L. Analise comparativa entre duas técnicas de
recuperacgdo de Ulcera de cOrnea nao infectada em nivel de estroma médio. In:
SEMINARIO LATINOAMERICANO DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997,
Corrientes, Argentina. Anais... Corrientes : Facultad de Ciencias Veterinarias -
UNNE, 1997. Disquete. 1 disquete de 31/2. Para uso em PC.

10. Desenhos, graficos e fotografias serdo denominados figuras e terdo o
namero de ordem em algarismos arabicos. A revista ndo usa a denominacao
quadro. As figuras devem ser disponibilizadas individualmente por pagina. Os
desenhos figuras e graficos (com largura de no maximo 16cm) devem ser feitos
em editor grafico sempre em qualidade maxima com pelo menos 300 dpi em
extensao .tiff. As tabelas devem conter a palavra tabela, seguida do nimero de
ordem em algarismo arabico e ndo devem exceder uma lauda.

11. Os conceitos e afirmacbes contidos nos artigos serdao de inteira
responsabilidade do(s) autor(es).

12. Sera obrigatério o cadastro de todos autores nos metadados de submissao.
O artigo nao tramitara enquanto o referido item nao for atendido.
Excepcionalmente, mediante consulta prévia para a Comissao Editorial outro
expediente poderd ser utilizado.

13. Lista de verificacdo (Checklist .doc, .pdf).

14. Os artigos serao publicados em ordem de aprovacao.

15. Os artigos ndo aprovados serdo arquivados havendo, no entanto, o
encaminhamento de uma justificativa pelo indeferimento.

16. Em caso de duvida, consultar artigos de fasciculos ja publicados antes de
dirigir-se a Comisséo Editorial.



115

Anexo VI- Tabelas de resultados do Capitulo IV —
Perfil do consumidor de produtos lacteos caprinos n o Brasil

Tabela 1: Numero total de respondentes e de opinides nas questdes fechadas
multiplas e abertas

Questao mdltipla ou aberta NUmero de NuUmero de
classificada respondentes opinides (n=100%)

Onde compra 147 203
Razdes para consumo (leite fluido) 149 194
Razdes para consumo (derivados) 138 190
Fatores do produto na compra 147 330

Por que voceé gostaria de consumir 118 158

mais produtos caprinos?

qu que seu mercado local é 99 110
satisfatorio?

Tabela 2: Fatores apontados como razao para o consumo de leite de cabra e
seus derivados

Razbes Leite Derivados
N % N %
Curiosidade 71 36,6% 56 29,5%
E saboroso 40 20,6% 74 38,9%
E saudavel 46 23,7% 49 25,8%
Foi indicacdo médica 10 52% 3 1,6%
Outra razéo 20 10,3% 3 1,6%
Produzo na minha propriedade 7 3,6% 5 2,6%
Total 194 100,0% 190 100,0%

Tabela 3: Principais fatores que os consumidores de produtos lacteos caprinos
consideram na hora da compra

Fatores Frequencia absoluta  Frequéncia relativa
Sabor agradavel 75 22,70%
Qualidade do produto 69 20,90%
Valor nutritivo 64 19,40%
Origem do produto 48 14,50%
Preco 35 10,60%
im‘oIrEmm ;;”lzgesrgbcrgn;e;r%?juto 25 7,60%
Outro fator 10 3,00%
Preferéncia das criancas 4 1,20%

Total 330 100,00%
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Tabela 4: Onde os respondentes normalmente adquirem os produtos. Questao
de multipla escolha

. Frequéncia Frequéncia
Lugares possiveis de compra

absoluta relativa
Super e hipermercados 76 37,4%
Diretamente do produtor (feiras, propriedade) 62 30,5%
Lojas especializadas 39 19,2%
Producéo prépria 10 4,9%
Minimercados 9 4,4%
Padarias 7 3,4%
Total 203 100,0%

Tabela 5: Motivos de satisfacdo ou insatisfacdo em relacdo ao mercado local
de produtos lacteos de leite de cabra

Por que seu mercado local € satisf
nao?

atorlo ou pespondentes: 99

Boa disponibilidade de produtos e variedade (sim) 18 16,36
Pouca oferta de produtos (n&ao) 66 60

Pouca divulgacao (nao) 8 7,27

Preco elevado (n&o) 12 10,91

Oferta inconstante (ndo) 4 3,64

Falta de qualidade (né&o) 2 1,82

Total de opinides 110 100%

Tabela 6: Perguntas relacionadas a satisfacdo do consumidor em relacdo a
cadeia produtiva de lacteos caprinos

Vocé obse rva se o
produto possui carimbo
do servico de inspecéo

Vocé gostaria de
consumir mais produtos
lacteos caprinos do que

A oferta de produtos
lacteos caprinos no seu
mercado local é

Alguma vez ja lhe
ofereceram produtos de
leite de cabra e vocé néo

federal (sif) ou do servigo

consome hoje? satisfatoria? de inspecao estadual experimentou?
(cispoa)?
Sim 128 8590% Sim 35 23,80% sim 92 62,20 Sim 16 10,90%
N&o 21 14,10% Nao 112 76,20% nao 56 37,80% Nao 131 89,10%
Total 149 100,00% Total 147 100,00% total 148 100,00% Total 147 100,00%
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Tabela 7: Principais razdes pelas quais 0os consumidores querem consumir
mais produtos caprinos

Por que vocé gostaria de consumir mais Respondentes:
produtos caprinos sim e nao? 118
Respostas N %

Saboroso (sim) 54 34,18
Saudavel (sim) 31 19,62

Valor nutricional (sim) 27 17,09
Variacao na dieta (sim) 13 8,23
Preco elevado (sim) 7 4,43
Pouca variedade de produtos (sim) 5 3,16
Qualidade dos produtos (sim) 3 1,90
Curiosidade (sim) 2 1,27
Indicacdo médica (sim) 2 1,27
Incentivar a cadeia (sim) 1 0,63
Caldricos (néo) 1 0,63
Consome pouco (néo) 5 3,16
Consome suficiente (n&o) 3 1,90
Gosta mais do leite bovino (ndo) 2 1,27
Indicacdo médica (n&o) 2 1,27
Total 158 100

Tabela 8: Frequéncias absoluta e relativas de respostas quanto a imagem dos
produtos de leite caprino

Frequéncia Frequéncia

absoluta relativa

Otima 52 34,9%

Boa 81 54,4%
Razo4vel 8 5,4%
indiferente 4 2,7%
Fraca 4 2,7%

Total 149 100,0%




Anexo VII- Tabelas de resultados do Capitulo V —

Consumo de lacteos de origem nao bovina no Brasil

Tabela 1: Tipos de produtos e origem relacionados ao consumo de

|acteos ndo bovinos

Tipo de Produto N %
Queijo 323 42,22
Leite 209 27,32
logurte 123 16,08
Doces 88 11,5
Carne 9 1,18
N&o especificou 13 1,7
Total 765 100
Origem N %
Caprino 262 53,58
Bubalino 117 23,93
Ovino 50 10,22
N&o especificou 60 12,27
Total 489 100

Tabela 2: Idade versus consumo de leite ndo bovino

idade * consumo_leite_ndo_bovino Crosstabulation

consumo_leite ndo bovino | Total
n&do Sim

idade 25 a 44 anos Count 148 199 | 347
Adjusted Residual 2,1 -2,1

mais de 45 anos  Count 50 137 | 187
Adjusted Residual -4,1 4,1

menos de 24 anos Count 49 51| 100
Adjusted Residual 2,2 -2,2

Total Count 247 387| 634
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Tabela 3: Valores do teste Qui-quadrado para os grupos formados de

Idade versus consumo de leite ndo bovino

Chi-Square Tests

Asymp. Sig. Exact Sig. Exact Sig. Point
Value df (2-sided) (2-sided) (1-sided) Probability
Pearson Chi- 17,973% 0 0
Square
Likelihood 18,471 0 0
Ratio
Fisher's Exact 18,364 0
Test
Linear-by- ,092° 0,762 0,785 0,403 0,042
Linear
Association
N of Valid 634
Cases

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 38,96.
b. The standardized statistic is 0,303.

Tabela 4: Formacao versus consumo de leite ndo bovino
formacgédo * consumo_leite_ndo_bovino Crosstabulation

consumo_leite_n&o_bovino
Total
Nao Sim
formacdo até ensino médio Count 35 43 78
Adjusted Residual 11 -1,1
ensino superior  Count 129 170 299
Adjusted Residual 2 -2
pos-graduacdo  Count 84 174 258
Adjusted Residual -2,8 2,8
Total Count 248 387 635
% of Total 39,10% 60,90% [ 100,00%

Tabela 5: Valores do teste Qui-quadrado para os grupos formados de
Formac&o versus consumo de lacteos ndo bovinos

Chi-Square Tests

Asymp. Sig. (2- Exact Sig. Exact Sig. Point
Value df sided) (2-sided) (1-sided) Probability
Pearson Chi- 7,784° 0,02 0,021
Square
Likelihood 7,853 0,02 0,02
Ratio
Fisher's Exact 7,85 0,02
Test
Linear-by- 6,678" 0,01 0,011 0,006 0,002
Linear
Association
N of Valid 635
Cases

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 30,46.
b. The standardized statistic is 2,584.




renda * consumo_leite_ndo_bovino Crosstabulation

Tabela 6 : Renda versus consumo de lacteos ndo bovinos

consumo_leite_n&o_bovino

Total
Nao Sim

Renda 10a 20 Count 64 134| 198
Adjusted Residual -2,4 2,4

3al0 Count 129 150 279
Adjusted Residual 3,2 -3,2

acima de 20 Count 31 81| 112
Adjusted Residual -2,8 2,8

até 3 Count 25 19 44
Adjusted Residual 2,5 -2,5

Total Count 249 384 633
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Tabela 7: Valores do teste Qui-quadrado para os grupos formados de
Renda versus consumo de lacteos nao bovinos

Chi-Square Tests

Asymp. Sig. Exact Sig. Exact Sig. Point
Value DF (2-sided) (2-sided) (1-sided) Probability
Pearson Chi- 21,662° 3 0 0
Square
Likelihood 21,809 3 0 0
Ratio
Fisher's Exact 21,636 0
Test
Linear-by- 2,263° 1 0,132 0,138 0,073 0,012
Linear
Association
N of Valid 633
Cases

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 17,31.
b. The standardized statistic is -1,504.

Tabela 8: Localizagcdo geogréfica versus consumo de leite ndo bovino

Poa_Interior fora RS * consumo_leite_ndo_bovino Cross  tabulation
consumo_leite_ndo_bovino | Total
nédo Sim
Poa_lInterior_fora_RS forado RS Count 40 88| 128
Adjusted Residual -2,1 2,1
POA Count 109 168| 277
Adjusted Residual 0 0,1
RS Count 89 109| 198
Adjusted Residual 1,9 -1,9
Total Count 238 365( 603
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Tabela 9: Valores do teste Qui-quadrado para os grupos formados de
localizacdo geogréfica versus consumo de lacteos néo bovinos

Chi-Square Tests

Asymp. Sig. Exact Sig. Exact Sig. Point
Value DF (2-sided) (2-sided) (1-sided) Probability
Pearson Chi- 6,110° 2 0,047 0,047
Square
Likelihood 6,186 2 0,045 0,046
Ratio
Fisher's Exact 6,122 0,047
Test
Linear-by- 6,034° 1 0,014 0,015 0,001
Linear
Association
N of Valid 603
Cases

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 50,52.
b. The standardized statistic is -2,456.

Tabela 10: Frequéncia do consumo de queijo bovino versus consumo de

leite ndo bovino

frequenciabovqgueijo * consumo_leite_ndo_bovino Cros

stabulation

consumo_leite_n&o_bovino
Total
nédo Sim
Frequenciabovqueijo algumas vezes ao ano Count 7 12 19
Adjusted -0,2 0,2
Residual
nao consumo Count 7 5 12
Adjusted 1,4 -1,4
Residual
pelo menos uma vez por Count 27 19 46
més
Adjusted 2,8 -2,8
Residual
pelo menos uma vez por Count 102 142 | 244
semana
Adjusted 1 -1
Residual
todos os dias Count 105 205| 310
Adjusted -2,7 2,7
Residual
Total Count 248 383 631
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Tabela 11: Valores do teste Qui-quadrado para os grupos formados de

consumo queijo bovino versus consumo de lacteos nao bovinos
Chi-Square Tests

Asymp. Sig. Exact Sig. Exact Sig. Point
Value DF (2-sided) (2-sided) (1-sided) Probability
Pearson Chi- 13,595% 4 0,009 0,008
Square
Likelihood 13,387 4 0,01 0,012
Ratio
Fisher's Exact 13,44 0,008
Test
Linear-by- 6,708" 1 0,01 0,01 0,006 0,001
Linear
Association
N of Valid 631
Cases

a. 1 cells (10,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 4,72.
b. The standardized statistic is 2,590.

Tabela 12: Frequéncia do consumo de leite em p6 bovino versus o

consumo de leite ndo bovino

frequenciabovleitepo * consumo _leite_ndo_bovino Crosstabulation

consumo_leite_n&o_bovino

Total
Nao Sim
Frequenciabovleitepo algumas vezes ao ano Count 46 102 | 148
Adjusted -2,3 2,3
Residual
nao consumo Count 164 216| 380
Adjusted 2,6 -2,6
Residual
pelo menos uma vez por Count 16 22 38
més
Adjusted 0,4 -0,4
Residual
pelo menos uma vez por Count 14 27 41
semana
Adjusted -0,7 0,7
Residual
todos os dias Count 6 18 24
Adjusted -1,4 1,4
Residual
Total Count 246 385| 631
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Tabela 13: Valores do teste Qui-quadrado para os grupos formados de

frequéncia consumo leite em po versus consumo de lacteos ndo bovinos
Chi-Square Tests

Asymp. Sig. Exact Sig. Exact Sig. Point
Value DF (2-sided) (2-sided) (1-sided) Probability
Pearson Chi- 9,201% 4 0,056 0,055
Square
Likelihood 9,416 4 0,051 0,054
Ratio
Fisher's Exact 9,135 0,056
Test
Linear-by- ,010° 1 0,921 0,931 0,479 0,034
Linear
Association
N of Valid 631
Cases

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 9,36.
b. The standardized statistic is ,100.

Tabela 14: Frequéncia do consumo de produtos de leite bovino da amostra
avaliada

Frequéncia de consumo Leite de - Leite em
] ) Queijos logurtes i Doces
produtos de leite bovino vaca po
. N 384 310 101 24 65
Todos os dias )
% cit. 60,38%  48,74%  15,88% 3,77% 10,22%
Pelo menos uma vez por N 116 244 235 41 268
semana % cit. 18,24%  38,36%  36,95% 6,45% 42,14%
Pelo menos uma vez por N 36 46 155 38 169
més % cit. 5,66% 7,23% 24,37% 5,97% 26,57%
N 42 19 92 148 98
Algumas vezes ao ano )
% cit. 6,60% 2,99% 14,47%  23,27%  15,41%
N 53 12 49 380 24
N&o consumo )
% cit. 8,33% 1,89% 7,70% 59,75% 3,77%
N 5 5 4 5 12

N&o respondeu )
% cit. 0,79% 0,79% 0,63% 0,79% 1,89%
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