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RESUMO

PARAMETROS DE QUALIDADE DO QUEIJO COLONIAL: PERCEPCAO DO
CONSUMIDOR & RELACAO DE CONSUMO

AUTOR: DEISI DARIANE RODRIGUES ARBELLO
ORIENTADORA: PROF. DR? NEILA SILVIA PEREIRA DOS SANTOS RICHARDS

O queijo é um produto que possui um alto valor nutritivo e é amplamente produzido no sul do
Brasil. O Queijo Colonial ¢ um tipo de queijo fabricado principalmente por agricultores
familiares de maneira artesanal que visam agregar valor a sua matéria-prima. O Queijo
Colonial ndo possui regulamento técnico de identidade e qualidade, portanto pode ser
produzido de diferentes maneiras pelos produtores, dificultando sua padronizagdo. O consumo
de leite e derivados lacteos pode ser afetado por alguns fatores, dentre eles a intolerancia a
lactose. Alguns produtos lacteos possuem baixos teores de lactose, como o caso de queijos
maturados e 0 Queijo Colonial. Diante disso, esse trabalho objetivou verificar os parametros
de qualidade do Queijo Colonial, percepgdo do consumidor e os fatores que interferem em seu
consumo. Analisou-se o perfil do consumidor e os parametros de qualidade do Queijo
Colonial comercializado na regido da campanha do Rio Grande do Sul, e realizou-se a
quantificacdo dos teores de lactose em Queijos Coloniais, relagdo de consumo de lacteos e a
intolerancia a lactose. Com os resultados obtidos pode-se inferir que os parametros fisico-
quimicos dos Queijos Coloniais analisados apresentaram diferenca significativa (p<0,05),
demostrando varia¢do entre os produtos. Quanto ao teor de lactose, em 75% dos produtos
analisados ndo foram detectados o carboidrato, e 25% das amostras foram classificadas como
queijos de baixo teor de lactose. Quanto a percepcdo dos consumidores de Queijo Colonial
observou-se que 0 consumo ndo esta somente atrelado a atributos sensoriais, mas também
questdes sanitarias, como qualidade e procedéncia comprovada. Em relacdo ao consumo de
lacteos e a intolerancia a lactose observou-se na pesquisa que a maioria dos consumidores que
alegam ser intolerantes ndo excluem da dieta produtos lacteos, contrariando, desta forma,
alguns estudos, hipéteses e orientacdo de exclusdo dos produtos por esse grupo especifico de
intolerantes.

Palavras-chave: Queijo; fisico-quimico; lactose; perfil do consumidor.



ABSTRACT

COLONIAL CHEESE QUALITY PARAMETERS: CONSUMER PERSEPTION &
CONSUMER RELATIONSHIP

AUTHOR: DEISI DARIANE RODRIGUES ARBELLO
ADVISOR: PROF. DR? NEILA SILVIA PEREIRA DOS SANTOS RICHARDS

Cheese is a product that has a high nutritional value and is widely produced in southern
Brazil. Colonial Cheese is a type of cheese made mainly in family farms in an artisanal way
so as to add value to its raw material. Colonial cheese does not have technical regulations on
identity and quality, so it can be produced using different techniques by producers, making it
difficult to standardize. The consumption of milk and dairy products can be affected by some
factors, including lactose intolerance. Some dairy products have low levels of lactose, such is
the case of aged cheeses and Colonial Cheese. Therefore, this study aimed to verify the
quality parameters, the consumer perception and the factors that interfere with the
consumption of Colonial Cheese. The consumer profile and quality parameters of Colonial
Cheese marketed in the Rio Grande do Sul "Campanha" region were analyzed, and the
guantification of lactose levels, dairy consumption ratio and lactose intolerance were
performed. With the results obtained, it can be inferred that the physical-chemical parameters
of the Colonial Cheeses analyzed showed a significant difference (p <0.05), showing variation
between the products. Regarding the lactose content, in 75% of the analyzed products the
carbohydrate was not detected, and the other 25% of the samples were classified as low-
lactose cheese. Regarding the perception of Colonial Cheese consumers, it was observed that
consumption is not only linked to sensory attributes, but also to health issues, such as quality
and proven origin. Regarding the consumption of dairy products and lactose intolerance, it
was observed in the survey that the majority of consumers who claim to be intolerant do not
exclude dairy products from their diet, contradicting, in this way, some studies, hypotheses
and guidances for the exclusion of products by this specific group of intolerants.

Keywords: Cheese; physical-chemical; lactose; consumer profile.
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1 INTRODUCAO

O leite é um dos produtos da agropecuaria mais importante da dieta humana. Esta
presente na alimentacdo de cerca de 80% da populacdo, contribuindo com 5% da energia,
10% da proteina e 9% da gordura consumida no planeta. No Brasil ndo é diferente, dentre
todos os itens da industria de alimentos, o valor de vendas da fabricacdo de laticinios perde
apenas para carnes, aguicar, cerveja e refrigerante (ANUARIO LEITE, 2020).

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
levantados pelo Censo Agropecuéario de 2017, a quantidade de queijo e requeijao produzidos e
comercializados por agroindustrias rurais no Brasil foi de 222.652 toneladas, sendo que 9.669
toneladas somente no Rio Grande do Sul (IBGE, 2017).

O queijo é amplamente consumido em todo o mundo e desempenha um papel
importante na nutricdo humana. O processo de fabricacdo difere para cada tipo de gueijo, 0
tipo de leite utilizado, e diferentes condices de armazenamento. O queijo pode variar muito
em suas caracteristicas, incluindo cor, aroma, textura, sabor, e firmeza, que geralmente pode
ser atribuida a tecnologia de producdo, fonte do leite, conteido de umidade e tempo de
maturacdo, além da presenca de fungos, leveduras e bactérias especificas (SANTIAGO-
LOPEZ et al., 2018).

De acordo com Siqueira (2019), os queijos tém apresentado taxas de crescimento de
vendas nos ultimos anos, devido principalmente as mudancas no perfil dos consumidores
brasileiros, que atualmente € formado principalmente por individuos mais jovens e que
demandam mais nutricdo, praticidade, conveniéncia, personalizacdo, entre outros atributos.
Outra questdo que favorece o consumo de lacteos € a busca por alimentos mais saudaveis e
nutritivos.

Os consumidores estdo cada vez mais sensiveis a producdo de alimentos, em
particular, os produtos de origem animal despertam o sentimento do consumidor em relacéo
ao tratamento e bem-estar animal. Hoje, os consumidores estdo preocupados ndo s6 com o
tratamento de animais, mas também com outros fatores e impactos ambientais da producéo,
seguranga dos alimentos, preocupages e implicacBes sociais de varios métodos de produgéo,
e se os alimentos foram produzidos localmente, por uma fazenda de propriedade familiar
(OLYNK & ORTEGA, 2013).

Diante deste contexto os alimentos artesanais sdo vistos pelos consumidores como
sendo mais naturais e saudaveis, e sdo valorizados devido a sua tradi¢cdo, origem e

sustentabilidade dos processos envolvidos, e 0s queijos artesanais representam muito bem esta
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categoria de alimentos (ROLDAN & REVILLON, 2019). Claeys et al (2013) relataram que o
consumo de queijos artesanais estda aumentando mundialmente devido a demanda do
consumidor por alimentos sem aditivos quimicos, e pela valorizacdo de aspectos culturais e
historicos de diferentes paises.

Considera-se queijo artesanal aquele elaborado por métodos tradicionais, com
vinculagdo e valorizacdo territorial, regional ou cultural, conforme protocolo de elaboragéo
especifico estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas préaticas
agropecuarias e de fabricacdo (BRASIL, 2019).

Os queijos artesanais estdo presentes na dieta hd décadas devido a seus beneficios
nutricionais (proteinas, lipidios e vitaminas). No entanto, o desenvolvimento de regides, onde
a fabricacdo de queijos artesanais é a base da economia, enfrentam varias dificuldades, como
a concorréncia contra os precos baixos dos queijos, falta de tecnologia adequada para o
processamento, falta de homogeneidade do produto final e flutuagGes na qualidade sensorial
(RIVERA et al., 2018).

Carvalho (2015) cita que nos estados do Sul do pais, a maioria dos queijos artesanais
produzidos trata-se do Queijo Colonial, que é parte de um conjunto de produtos
tradicionalmente processados nos estabelecimentos agricolas pelos agricultores — o0s
“colonos”, descendentes de imigrantes europeus.

O Queijo Colonial produzido no Rio Grande do Sul ndo possui regulamento técnico
especifico, ele é amplamente produzido, comercializado e consumido por pessoas de todas as
faixas etarias e niveis sociais. (OPAS/OMS, 2009). Diante disso o produto pode ser produzido
de diversas formas, desde que atenda aos requisitos microbiol6gicos previstos, nos
estabelecimentos devidamente registrados (FAVA et al., 2012).

O consumo de lacteos e queijos pode ser afetado por diversos fatores, dentre eles
pode-se citar 0 aumento de pessoas que optam por dietas veganas, e umas das maiores razoes
pelas quais os consumidores evitam a ingestdo de lacteos é o aumento do diagnostico ou
percepcao de intolerancia a lactose (ZINGONE et al., 2017). Acredita-se que muitas pessoas
alegam ser intolerantes a lactose, sem diagndéstico laboratorial, o que pode estar relacionado
somente a dificuldade da digestdo da proteina do leite, ja que os sintomas sdo semelhantes.

O atual momento mundial faz com que as pessoas repensem seus habitos, costumes,
rotinas e forma de viver. A pandemia do Covid-19 também esta provocando mudangas no

comportamento dos consumidores (EMBRAPA, 2020). SupBem-se que 0s habitos de
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consumo de lacteos durante a pandemia possa ser afetado, em decorréncia de mudancas no
comportamento dos consumidores.

A pandemia de COVID-19 chegou ao Brasil em marco de 2020 e o pais passou a
impor restricdes. Em resposta os brasileiros comecaram a estocar alimentos basicos, elevando
assim o preco do leite fluido, entre outros produtos. As medidas de distanciamento social se
tornaram mais amplamente adotadas em marco e abril, e as cadeias de atacado e varejo
verificaram o0 aumento da demanda por produtos lacteos, principalmente pelo leite UHT que
possui longa duracdo (USDA, 2020).

Com precos favoraveis ao produtor, o consumo de leite e derivados cresceu durante a
pandemia da Covid-19 no Brasil. Em um relatorio divulgado pela Nielsen, os dados mostram
que, em comparacao com o ano de 2019, até 10 de maio, 0 aumento no consumo foi de 29,2%
nos queijos, 17,6% no leite UHT e de 16,4% no leite em p6. Com esse aumento, produtores
locais de derivados do leite ja sentem a diferenca nos negocios (PARANA COOPERATIVO,
2020).

Diante deste contexto, ha uma necessidade de estudos referentes a determinacdo dos
parametros de identidade e qualidade do Queijo Colonial, ja que é um produto altamente
consumido. Também torna-se necessario a determinacdo do perfil dos consumidores deste

produto e verificar as questdes e motivos relacionados ao consumo.



12

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Determinacdo dos parametros de qualidade do Queijo Colonial, percepcdo do

consumidor e relagcdo de consumo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Andlises fisico-quimicas dos Queijos Coloniais comercializados na regido da
Campanha do estado do Rio Grande do Sul;
e Determinacéo da percepc¢éo do consumidor sobre Queijo Colonial;
o Verificacdo da relacdo entre o consumo de Queijo Colonial e lacteos, e a intolerancia e
lactose;
e Verificacdo através de analise laboratorial da quantidade de lactose presente em

Queijos Coloniais.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 QUENOS
De acordo com RIISPOA (2017) em seu artigo 373 pode-se definir queijo como:

“(...) o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da
separacdo parcial do soro em relacéo ao leite ou ao leite reconstituido
- integral, parcial ou totalmente desnatado - ou de soros lacteos,
coagulados pela acéo do coalho, de enzimas especificas, produzidas
por microrganismos especificos, de acidos orgéanicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
adicdo de substancias alimenticias, de especiarias, de condimentos ou
de aditivos.”

Santiago-Lo6pez et al. (2018) descrevem o queijo como um produto tradicionalmente
fabricado através da conversao do leite fluido em uma massa semissélida por meio do uso de
um agente coagulante, como coalho, acido, calor mais acido ou uma combinacdo deles. O
queijo pode variar amplamente em suas caracteristicas, incluindo cor, aroma, textura, sabor e
firmeza, que geralmente podem ser atribuidas a tecnologia de producéo, origem do leite, teor
de umidade e tempo de maturacdo, além da presenca de fungos, leveduras e bactérias
especificas.

De acordo com Brasil (1996), entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas
bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da variedade do queijo, e a denominacao
QUEIJO esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteinas de origem ndo lactea.

Kamimura et al. (2018) consideram o queijo como um produto obtido pela coagulacéo
parcial ou completa do leite, nata, proteina do leite parcialmente ou totalmente desnatada, ou
uma combinacdo de um ou mais desses ingredientes, usando um agente coagulador (coalho,
por exemplo).

Durante o processo de fabricacdo do queijo, na etapa de coagulacdo, o coagulante
reage diretamente com a caseina que constitui o principal componente para a producdo do
queijo, e da qual depende grande parte do processo reologico, caracteristicas da coalhada,
capacidade de reducdo da massa, e eficiéncia de transformacéo do leite (CASSANDRO et al.,
2008).
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A maturacgdo € o estagio de producdo onde bactérias e enzimas degradam lentamente
0s principais componentes do leite, produzindo substéncias que ddo ao queijo sua estrutura
caracteristica. As enzimas sdo catalizadores por exceléncia, influenciando diretamente a
velocidade da maturacdo do queijo (PEREIRA et al., 2017).

Narimatusu et al. (2003) relatam que a maturacdo é caracterizada pela quebra das
proteinas do queijo (caseinas), resultante da atividade de varias enzimas. Os principais
contribuintes sdo o coalho, proteases e peptidases do fermento latico e/ou flora secundéria e
enzimas naturais do leite (NARIMATUSU et al., 2003). De acordo com Sangaletti (2007)
durante a prote6lise ocorre uma fragilizacdo da rede proteica do queijo. A protedlise tem
influéncia sobre o sabor, aroma e textura dos queijos.

O queijo é uma matriz biologicamente e bioquimicamente dinamica, onde a estrutura e
atividade da microbiota sdo influenciadas por préaticas de fabricacdo e condi¢des ambientais.
Os queijos tradicionais possuem naturalmente culturas iniciadoras com intensa diversidade
genética (FILIPPIS et al., 2016). De acordo com Araujo et al (2020), os principais queijos
tradicionais/artesanais fabricados no Brasil sdo o queijo Serro, Canastra, Araxa, Cerrado,
Triangulo, Colonial, Serrano, Caipira, Coalho, Manteiga e Marajo.

A microbiota dos queijos maturados é denominada por bactérias 4cidas laticas (BAL),
que sdo adicionadas como culturas iniciadoras, e culturas auxiliares ou originadas da
producdo, ou ambientes de processamento. Apds a formacao da coalhada e prensagem, ha um
aumento das culturas iniciadoras, mas sua viabilidade diminui devido a deplecdo da lactose,
adicdo de sal, pH e temperaturas baixas. Dependendo das espécies e linhagens, sua atividade
metabdlica pode contribuir para defeitos ou inconsisténcia na qualidade do queijo e no
desenvolvimento do sabor tipico do queijo (BLAYA et al., 2018).

Dependendo do tipo de queijo a acidificacdo da coalhada é causada principalmente
pelas bactérias acido laticas (BAL) Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii e
Lactobacillus helveticus (FOX et al., 2004; FILIPPIS et al., 2014; ERCOLINI et al., 2008). O
metabolismo das bactérias acido laticas (BAL) leva a producéo de diferentes compostos que
contribuem para o sabor do queijo, e esse processo ocorre durante a maturagéo (SGARBI et
al., 2013).

O sabor e aroma sdo caracteristicas muito importantes do queijo, 0s consumidores
durante a compra escolhem os queijos principalmente com base nas caracteristicas de sabor
(AWAD et al., 2007). A proteolise é o principal evento bioquimico durante a producéo do

queijo, que ocorre durante a maturagdo por meio da acdo de proteases e peptidases, como
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proteinases associadas a parede celular de bactérias lacticas (LAB) (LU, Y. et al., 2016;
GOBBET] et al., 2004).

De acordo com Barlowska et al. (2011), os queijos fabricados com leite de vaca sao 0s
mais consumidos, porém os queijos fabricados com leite de ovelha e cabra também estdo
disponiveis para venda no mercado, esses tipos de leites tem alto valor nutritivo, e s&o os mais
indicados para os consumidores que possuem alergia ao leite de vaca.

Os queijos também podem ser classificados com base em origem (denominacédo de
origem), que carrega influéncia da comunidade local (VELCOVSKA & SADILEK, 2015). O
Brasil fabrica uma grande variedade de queijos, refletindo uma formac&o cultural propria. Ha
queijos mais tipicamente brasileiros e ha outros inspirados nos conhecimentos queijeiros
trazidos ao pais por franceses, dinamarqueses, italianos, holandeses e, mais recentemente,
queijos introduzidos por habitos alimentares ingleses e americanos (ABIQ, 2020).

Nos dltimos anos ha um maior interesse em estudos cientificos relacionados aos
queijos, visto que, sdo uma fonte de nutrientes, como proteinas, &cidos graxos de cadeia curta,
vitaminas com impacto positivo para a saide humana (REALE et al., 2016).

Diante disso, além dos beneficios nutricionais, algumas evidéncias enfatizam os
beneficios para a saude de alguns microrganismos presentes 0s queijos, nesse sentido 0s
probidticos estdo entre os mais estudados (CASSINI et al., 2020). As bactérias &cido laticas
(BAL) s&o encontradas na microbiota intestinal de animais e podem ser encontradas no leite e
produtos lacteos, como o queijo. (GEORGE et al., 2018).

Outros estudos comprovam o potencial probidtico de alguns tipos de queijos
fabricados no Brasil, 0 que mostra uma opg¢do positiva para o mercado de laticinios,
atendendo a demanda dos consumidores por alimentos saudaveis e que tragam beneficios a
salde (COSTA et al., 2013; BACK et al., 2013). Em outra pesquisa realizada por Sant’Anna
et al. (2017), foram isoladas diversas BAL com potencial probidtico e capacidade de protecédo
contra bactérias patogénicas em queijos artesanais brasileiros.

Em pesquisa mais recente realizada por Margalho et al. (2021), foram isoladas e
avaliadas bactérias acido laticos (BAL) de diversos queijos artesanais brasileiros, incluido o
Queijo Colonial, e constatou-se que uma grande quantidade de BAL isoladas possuiam
potencial probidtico devido a sua resisténcia a baixos valores de pH, sais biliares e boas
propriedades de adesdo, principalmente para células semelhantes a enterocitos. Portanto, o

estudo, salienta a importancia que os produtos artesanais produzidos tradicionalmente em
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pontos ecoldgicos especificos sdo fonte valiosa de bactérias &acido laticas (BAL),
potencialmente probidticas.

3.2 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DOS QUEIOS

Os queijos séo produtos lacteos preparados a partir de leite coagulado e que, de acordo
com a legislacdo brasileira, podem ser classificados de acordo com o teor de gordura e
umidade (ANDRADE et al., 2020). O queijo € um produto rico em gorduras e sdo uma fonte
importante de nutrientes essenciais, como proteina, peptideos bioativos, vitaminas e minerais
(WALTER et al., 2008).

Segundo Fox et al. (2016) somente 50% dos solidos do leite sdo incorporados no
queijo, o restante (90% de lactose, 20% da proteina, 10% da gordura) sdo eliminados com o
soro do leite durante o processo de fabricacdo. O soro que antes ndo possuia utilidade
industrial, hoje é utilizado em diversos tipos de produtos lacteos.

Os principais constituintes do queijo sdo as proteinas, gordura e agua. A matriz de
proteina consiste em particulas de caseina que estdo ligadas com ions de célcio através de
forcas eletrostaticas ou agregacdes hidrofobicas, que prendem os globulos de gordura. O
contetdo de agua depende do processo de fabricacdo que influencia diretamente os lipidios e
contetdo de proteina. O queijo pode ser consumido logo apds a sua elaboracdo (queijo
frescal), ou apds uma fase de maturacdo (queijo maturado). Esses eventos fisico-quimicos
podem influenciar na bioacessibilidade dos lipidios e proteinas (AYALA et al., 2016).

De acordo com Zarcachenco et al. (2017), a classificacdo dos queijos é baseada
principalmente nas propriedades reoldgicas (duro, semiduro, macio), o0 que, na pratica, estdo
estritamente relacionados ao seu contetdo de umidade. Embora esta seja uma classificacdo
muito usada, sofre a desvantagem de agrupar nas mesmas categorias queijos com diferentes
caracteristicas e protocolos (etapas) de fabricacéo.

O regulamento técnico de identidade e qualidade esta estabelecido em legislacdo e sua
classificagdo esta descrita nas tabelas 1 e 2 (BRASIL, 1996).
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TABELA 1: Classificacdo dos queijos de acordo com a matéria gorda no extrato seco

Classificacao" Matéria gorda no extrato seco (%)
Extra Gordo ou Duplo Creme Min. 60
Gordos 45,0 até 59,9
Semi-gordo 25,0 até 44,9
Magros 10,0 até 24,9
Desnatados <10,0

Fonte: ELABORADO PELA AUTORA (2021)
! Classificacdo de acordo com a Portaria n° 146, 07 de Margo de 1996 (BRASIL, 1996).

TABELA 2: Classificacdo dos queijos de acordo com o teor de umidade

Classificacgo’ Conteudo de umidade (%)
Queijo de baixa umidade (massa dura) Max. 35,9 %
Queijos de média umidade (massa semidura) 36,0 até 45,9%
Queijos de alta umidade (massa branda) 46,0 até 54,9%.
Queijos de muita alta umidade (massa mole) Né&o inferior a 55,0%

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA (2021)
! Classificacéo de acordo com a Portaria n° 146, 07 de Marco de 1996 (BRASIL, 1996).

Diferentemente de muitos produtos lacteos que se fabricados e armazenados
adequadamente sdo biol6gica e quimicamente estaveis, 0s queijos, ao contrario, sao
biologicamente e bioquimicamente ativos e sofrem mudancas no sabor, textura e
funcionalidade, em um grau que depende da variedade, durante o armazenamento (FOX et al.,
2016).

A fabricacdo do queijo é objetivo final para diversos produtores de leite no mundo, e
seu rendimento pode ser afetado pela variagcdo genética aditiva explorével (BITTANTE et al.,
2013). Além disso, as propriedades de coagulagdo, tracos de firmeza da coalhada também séo
usados como indicadores da producdo e rendimento do queijo (DADOUSIS et al., 2016).
Pazzola (2019) também salientaram que a producéo de queijo é fortemente influenciada pela
composic¢do do leite, teores de gordura e proteina, e pela eficiéncia da recuperacdo de cada

componente do leite na coalhada.
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3.3 QUEIJO COLONIAL

Inicialmente o queijo colonial era produzido pelos colonos agorianos, depois foi
produzido pelos alemées e italianos que chegaram no Brasil. Os imigrantes originalmente
estabelecidos na Serra Gaucha e depois vale do Taquari. No inicio do século XX, eles
migraram para a regido oeste de Santa Catarina constituindo as “colonias”. Assim o termo
“Colonial” refere-se a cultura e tradigdo trazidas por imigrantes da Europa ndo Ibérica, ao seu
modo de vida e a sua agricultura (WILKINSON et al., 2017).

Os Queijos Coloniais podem ser considerados patriménios das comunidades que 0s
produzem, pois, expressam a evolugdo de um conhecimento compartilhado ao longo do
tempo. O consumo desses queijos envolve a valorizacdo de atributos tangiveis, como sabor, e
caracteristicas intangiveis, como tipicidade, sustentabilidade ambiental, social e econémica.
(AMBROSINI et al, 2020). Silva et al. (2015) salientam que o Queijo Colonial é um tipo de
queijo artesanal, produzido em propriedades rurais, geralmente fabricado com leite cru. Este
queijo é parte da cultura dos individuos nessa regido.

Os Queijos Coloniais apresentam diferencas em seu processamento, tempo de
maturacdo (quando aplicado), tipo de leite utilizado, textura, tamanho, forma, cor, teor de
umidade, sabor, uso ou nédo de culturas iniciadoras, entre outras (SANTOS et al., 2017). Este
queijo é uma variedade que surgiu como uma alternativa para agregar valor a producdo de
leite e aumentar a renda dos pequenos produtores (SILVA et al, 2015). De acordo com Zaffari
(2018) as etapas de producdo do Queijo Colonial ndo estdo bem determinadas, variando
conforme a regido de producdo. No entanto, de forma geral, em sua producdo o leite é
processado apds a ordenha na propriedade rural.

Segundo Fava et al. (2012) o processamento do Queijo Colonial inclui as etapas de
filtragem do leite, adicdo do sal (no leite ou na massa), a adicdo do coalho, coagulacdo, corte
da coalhada, aquecimento (30-35°C), drenagem, moldagem, prensagem mecanica, maturacao,
embalagem e comercializagdo. Possui uma crosta dura ou semidura, a massa € compacta,
coloracdo amarela, macia e cremosa.

A fermentacdo lactea enddgena e a adi¢do de coalho foram processos incorporados nas
etapas iniciais de producdo dos Queijos Coloniais. Variacdes desses procedimentos, como
diferentes formas de adic@o de fermento lacteo, cozimento da massa, prensagem, salga, adi¢cdo
de creme ou gordura e diferentes periodos de maturacdo, conferem as caracteristicas
peculiares aos Queijos Coloniais brasileiros (BORELLI et al, 2016; KAMIMURA et al.,
2019).
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O Queijo Colonial ndo possui Regulamento Técnico de Identidade e qualidade
especifico, portanto ndo existe uma padronizacdo deste tipo de queijo. Bezerra (2008)

descreveu o processo de fabricacdo do queijo colonial da seguinte maneira (Figura 1):

Figura 1: Fluxograma de producéo do Queijo Colonial
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FONTE: ELABORADO PELA AUTORA (2021) -BEZERRA, 2008

Segundo Zaffari (2018), o Queijo Colonial produzido no sul do Brasil é definido como
queijo cuja producdo segue metodos tradicionais, com sabor picante e composicdo variavel,
classificando-se frequentemente como de media ou alta umidade, conhecido por massa branda
ou macia. Segundo Tesser (2014), o Queijo Colonial tem importante valor nutricional no
cenario brasileiro por possuir altos teores de lipideos, proteinas e vitaminas. Sua producéo é
essencialmente artesanal e a tecnologia empregada se constitui de conhecimentos adquiridos

por tradicdo familiar regional e ndo possui um padréo.
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O Queijo Colonial, tipico do sul do Brasil, era produzido antigamente de forma
artesanal e com o uso de leite cru pelos imigrantes europeus que habitavam essa regiéo.
Atualmente é produzido em laticinios de pequeno e medio porte, utilizando-se leite
pasteurizado (MATTIELLO et al., 2018).

Os queijos artesanais podem ser produzido com leite cru ou pasteurizado, porém o
queijo produzido com leite cru devera passar por um periodo de maturacdo no minimo de 60
dias (KAMIMURA et al., 2019; BRASIL, 2013). Carvalho et al. (2016) constataram em uma
pesquisa realizada com produtores de queijos artesanais da regido de Seara no estado de Santa
Catarina que 0s mesmos ndo estavam adequados a legislacdo existente para a fabricacdo de
queijo com leite cru, pois os produtores demonstraram néo ter condi¢es financeiras de
realizar, sem apoio, as analises do leite, da agua e do queijo, de modo a poder garantir a
qualidade e seguranca dos produtos com descri¢éo e aplicacdo das Boas Praticas, ou certificar
a propriedade como livre de zoonoses.

Ammar et al. (2018) relataram que enquanto a pasteurizacdo do leite e praticas de
higiene garantem a seguranca dos queijos, um sabor mais favoravel e melhor textura foram
observados nos queijos preparados a partir de leite ndo pasteurizado em condi¢fes artesanais.

A legislacéo brasileira permite que os queijos artesanais tradicionalmente elaborados a
partir de leite cru sejam maturados por um periodo inferior a 60 (sessenta dias), quando
estudos técnicos cientificos comprovarem que a reducdo do periodo de maturacdo néo
comprometa a qualidade e a inocuidade do produto. A producédo de queijos elaborados a partir
de leite cru, com periodo de maturacdo inferior a 60 sessenta dias, fica restrita a queijaria
situada em regido de indicacdo geografica registrada ou tradicionalmente reconhecida e em
propriedade certificada como livre de tuberculose e brucelose (BRASIL, 2013).

O Queijo Colonial por ndo possuir um padrdo de identidade e qualidade préprio
estabelecido por lei, seu padrdo deve atender as disposi¢Ges das leis gerais que definem os
padrdes de producdo, microbiologia e rotulagem dos produtos embalados. A producdo de
queijos coloniais devera atender rigidas normas de higiene e Boas Praticas de Fabricacédo para

gue este ndo cause riscos aos consumidores (FAVA et al., 2012).

3.4 PRODUCAO E CONSUMO DE LACTEOS E QUEIJO COLONIAL.

De acordo com dados apresentados pelo IBGE (2020) através da pesquisa trimestral
do leite, a quantidade de leite de cru adquirido no Brasil até o terceiro trimestre do ano de
2020 foi 18.684,599 milhdes de litros, sendo que 18.660,153 milhdes de litros foram

industrializados.
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Segundo o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) (2020),
aproximadamente 35% da producdo de leite € transformada em queijo no Brasil. Isso faz com
que muitos fabricantes de queijos fortalecam seus negocios através de aquisicOes e
investimento em maquinarios, oportunizando que pequenas e médias empresas melhorem suas
operacOes, ampliem seus canais de distribuicdes e aumentem seu portfolio de produtos.
Algumas dessas empresas estdo investindo na producao de Queijos Coloniais (USDA, 2020).

Em julho do ano de 2019 foi aprovada a lei n° 13.860, que dispde sobre a elaboracao e
a comercializacdo de queijos artesanais (coloniais) no Brasil, com intuito de fortalecer os
produtos fabricados com métodos tradicionais e promover a valorizagdo territorial, regional
ou cultural, conforme protocolo de elaboracdo especifico estabelecido para cada tipo e
variedade, e com emprego de boas praticas agropecuarias e de fabricacdo, estimulando assim,
a producdo e a venda deste tipo de produto (BRASIL, 2019; USDA, 2020).

Segundo Brito & Xavier (2016), as novas demandas dos consumidores, em face as
mudangas nos habitos alimentares, tém considerado uma diversidade de valores no ambito do
consumo cultural. Esses valores podem ser expressos por meio da relagdo mais proxima entre
consumidor e produtor, aspectos historicos que envolvem tradi¢cdo, modo de vida, simbolos,
imaginario e, de maneira geral, a cultura do processo de producéo.

Considerando os dados da Associagdo Brasileira das IndUstrias de Queijo (ABIQ) em
relagcdo ao consumo brasileiro e os dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA) para outros paises, o Brasil foi o terceiro maior consumidor de queijos em 2019 e,
considerando a Unido Europeia (bloco econémico), o Brasil ocupa a quarta colocacdo como
mostra a Figura 2. O consumo de queijo no Brasil em 2019 foi de 1,12 milhdes de toneladas,
o0 consumo per capita foi de 5,31 kg/habitante/ano, o que é considerado baixo. As
expectativas para o ano de 2020 eram que mesmo com a Pandemia, 0 consumo de queijo iria
aumentar cerca de 1,9% (ABIQ, 2019; USDA, 2019).
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Figura 2: Os cinco maiores consumidores de queijo em 2019. A direita, o consumo anual, em 1000 toneladas,
representado pelas barras. A esquerda, na linha azul, o consumo per capita, em kg/habitantes. FONTE: ABIQ,
USDA e IBGE - Elaborado por Scot Consultoria (2019).

Em relacdo a producdo de Queijo Colonial gaucho, Grecellé (2018), salienta que sua
producédo é considerada relevante para a agricultura familiar, servindo como alternativa para
incremento de renda. Para a sociedade, este produto, também mantém esta importancia
gerando empregos, diminuindo o éxodo rural, colaborando para sucessao familiar e auxiliando
na perpetuacdo de uma cultura local. Apesar da importancia desta atividade, os dados e as
legislacBes especificas ainda sdo escassos e, consequentemente, dificultam sua avaliagdo e
controle. De acordo com Ambrosini (2020), o volume de producdo anual no estado fica em
torno de 12,5 mil toneladas, sendo a maior parte processada artesanalmente.

No Rio Grande do Sul, como na maioria dos estados brasileiros, existe a tradicdo do
consumo de produtos artesanais sendo considerados, pela populagdo, mais naturais e
saborosos. Por outro lado, a venda destes produtos € uma das principais fontes de renda de
pequenos produtores que os comercializam diretamente ao consumidor (ZAFFARI et al.,
2007).

O Queijo Colonial € muito consumido no Rio Grande do Sul, por muitas décadas foi
produzido por pequenas propriedades rurais, sendo a fonte de renda dos produtores. No
entanto, observa-se nos Ultimos anos um crescimento significativo na producdo deste produto
por fabrica de laticinios (AUSANI et al., 2019). A figura 3 mostra 0 mapa dos principais
queijos artesanais produzidos no Brasil, podendo ser observado que os estados com

predominante produgéo de Queijo Colonial sdo Santa Catarina e Rio Grande do Sul.
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QUELDS ARTESANAIS —
PRODUZIDOS EM DIFERENTES
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Figura 3: Mapa das regi6es produtoras de queijo artesanal no Brasil

Bankuti et al. (2017) destacam a importancia da producdo de Queijo Colonial na
regido Sul do Brasil, e da necessidade de maiores estudos referentes a producéo deste queijo
na regido, visto que, existem poucos trabalhos sobre assunto. Richards et al (2020), salientam
a necessidade desse produto ser devidamente regulamentado e implantado melhorias do
controle de producdo, através de boas praticas de fabricacdo, o que pode garantir a inclusao
desses produtos regionais no mercado, manter suas caracteristicas, além de produzir um

alimento padronizado, seguro e com qualidade nutricional e sanitaria.

3.5 QUEIJOS E A INTOLERANCIA A LACTOSE

O leite e produtos lacteos sao amplamente consumidos, bilhGes de pessoas em todo
mundo consomem leite e produtos lacteos (UGIDOS-RODRIGUEZ et al., 2018), sendo umas
das principais fontes de célcio disponivel para os seres humanos, além de possuirem inimeras
vantagens nutricionais, justificando, portanto, o esforco necessario para aumentar 0 seu

consumo. Por outro lado, a intolerancia a lactose generalizada entre a populacéo adulta é uma
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desvantagem considerdvel para o consumo de alimentos derivados do leite (SILANIKOVE et
al., 2015).

A lactose é o principal carboidrato presente no leite, um alimento composto por
nutrientes fundamentais a manutencdo da saude (PEREIRA et al., 2012). A lactose € um
dissacarideo que consiste em fracfes de glicose e galactose que estdo ligadas por uma ligagéo
B-1,4 glicosidica (CHURAKOVA et al., 2019)

A intolerancia a lactose (IL) é uma condicdo comum causada pela deficiéncia da
producdo da enzima lactase, e que causa a ma absorcdo da lactose, carboidrato do leite
(LOMER, 2015). Os principais sintomas relatados sdo inchaco, flatuléncia, desconforto
abdominal e mudanca nos habitos intestinais (GINGOLD-BELFER et al., 2020).

A intolerancia a lactose pode ser descrita por trés tipos: congénita, primaria ou
genética e secundaria ou adquirida (OLIVEIRA, 2020). Na congénita, ocorre um problema
genético raro onde a crianga nasce sem a capacidade de produzir a lactase. A intoleréncia a
lactose priméaria € a mais frequente e ocorre de forma natural devido a diminuicdo da
producdo da lactase com o avanco da idade. A intolerancia a lactose secundaria ou adquirida
ocorre devido a diminuicdo enzimatica causada por doencas intestinais sendo as mais
destacaveis rotavirus, infecdes intestinais bacterianas e por protozoarios, como giardia e
ameba (HODGES et al., 2019).

Cerca de 70% da populacdo mundial adulta € intolerante a lactose, devido a baixos
niveis de lactase intestinal, também chamada de lactase-florizina hidrolase, a B-D-
galactosidase encontrada na superficie apical das microvilosidades intestinais (UGIDOS-
RODRIGUEZ et al., 2018). A deficiéncia da lactase pode levar a intolerancia a lactose (IL).
Dependendo da quantidade de lactose ingerida e na atividade da lactase, pessoas que sofrem
de ma absorcdo de lactose podem apresentar varios sintomas e manifestacdes gastrointestinais
e extra-intestinais (FACIONE et al., 2020).

Diante do aumento do numero de pessoas com intolerancia a lactose, o0 mercado atual
estd apostando no langcamento de novos produtos isentos de lactose (DICKEL et al., 2016). Os
gueijos em geral tém baixo contetdo de lactose, sendo que o contelldo médio varia de acordo
com o tipo de queijo (GALVAO, 2012).

Durante o processo de fabricacdo de queijos, boa parte da lactose é eliminada com o
soro no momento da coagulacdo. O soro € drenado durante o processo e um pouco da lactose
é removida. Outra questdo importante é que durante o processo de maturacdo dos queijos as

bactérias acido laticas consomem a lactose presente, portanto queijos com maturagdo longa a



25

concentracdo de lactose é muito baixa e podem ser facilmente tolerados pela maioria dos
individuos que sofrem de intolerdncia & lactose priméria (DEKKER et al., 2019;
SILANIKOVE et al., 2015; FACIONE et al., 2020).

A legislacéo brasileira estabelece obrigatoriedade na declaracdo da presenca de lactose
em alimentos, por outro lado, para o produto ser considerado isento de lactose devera conter
no minimo uma quantidade menor do que 100 miligramas a cada 100 gramas do produto.
Essa concentracdo de lactose ndo causa danos a intolerantes (BRASIL,2017; BRASIL, 2017).

Existem poucos estudos referentes ao teor de lactose em queijos (DICKEL et al.,
2016). Batista et al. (2018) realizaram um estudo para verificar a disponibilidade da
quantidade de lactose em alimentos processados que continham leite ou lactose na sua
composicdo, e constataram que ha pouca informacdo sobre a quantidade de lactose nos
alimentos processados, violando o direito ao acesso a informacdo, principalmente daqueles
que necessitam controlar a ingestao de lactose em sua dieta.

Erroneamente, os termos “alergia” e “intolerancia” sdo comumente empregados como
sindnimos para representar uma situacdo organica adversa a algum alimento ou aditivo (LUIZ
et al., 2005). Diferente da intolerancia, a alergia envolve manifestacdes imunoldgicas,
desencadeando mecanismos de defesa contra antigenos, originando sinais e sintomas ap6s a
ingestdo do alimento, neste caso em especial o leite (PEREIRA et al., 2012). E imprescindivel
que os profissionais da area da salde saibam reconhecer como proceder da maneira mais

correta para ndo submeter o paciente a maiores danos (OLIVEIRA et al., 2014).
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4- DESENVOLVIMENTO

4.1 ARTIGO |

PERFIL DO CONSUMIDOR E PARAMETROS DE QUALIDADE DO QUEIJO
COLONIAL COMERCIALIZADO NA REGIAO DA CAMPANHA DO RIO GRANDE
DO SUL

Este artigo esta em fase de reviséo para ser submetido a revista International Dairy Journal.



27

PERFIL DO CONSUMIDOR E PARAMETROS DE QUALIDADE DO QUEIJO
COLONIAL COMERCIALIZADO NA REGIAO DA CAMPANHA DO RIO GRANDE
DO SUL
CONSUMER PROFILE AND QUALITY PARAMETERS OF COLONIAL CHEESE
COMMERCIALIZED IN THE R10 GRANDE DO SUL CAMPAIGN REGION
Deisi Dariane Rodrigues Arbello, *Neila Silvia Pereira dos Santos Richards
1Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM)

RESUMO

O leite e produtos lacteos tem grande importancia na economia mundial, e sdo
altamente consumidos, por serem fonte de nutrientes essenciais a dieta humana. Um dos
produtos lacteos muito apreciados pelos consumidores é o queijo, 0s quais sdo ofertados em
grande variedade no mercado. O consumo de Queijos Coloniais tem aumentado devido a
preferéncia dos consumidores por produtos menos processados e mais naturais. O Queijo
Colonial ndo possui padrdes de identidade e qualidade determinado por legislacdo, o que
dificulta sua padronizacdo. Diante disso 0 objetivo da pesquisa foi determinar os parametros
de qualidade do Queijo Colonial produzido e comercializado nas cidades da regido da
Campanha do estado do Rio Grande do Sul e o perfil do consumidor. A metodologia utilizada
foi através da aplicacdo de questionarios “online” (Google Forms) e realizacdo de analises
fisico-quimicas. Foram observados atraves da anélise dos dados obtidos que o consumidor de
Queijo Colonial (QC), 71,7% sédo do sexo feminino e 28,2% do sexo masculino a faixa etaria
predominante é de 25 a 40 anos (54%), a maioria dos participantes possui p6s-graduacdo
(46,26%) e com renda familiar de até trés salarios minimos, e 53,27% dos consumidores
alegam consumir regulamente o QC na semana e consideram “muito importante” o consumo
de QC legalizado. Com os resultados obtidos através das analises fisico-quimicas pode-se
observar que os Queijos Coloniais analisados apresentaram diferencas significativas (p<0,05)
em todos os padrBes analisados, e quanto a classificacdo estabelecida pelo Regulamento de
Identidade dos Queijos, foram classificados quanto ao teor de matéria gorda no extrato seco
como gordo e semi-gordo e quanto ao teor de umidade em alta e média umidade. Conclui-se
com a pesquisa que os Queijos Coloniais comercializados na regido da Campanha
apresentaram variacdes nos parametros analisados, e podem ser classificados conforme a
legislacdo como gordos e semi-gordos, e queijos de alta umidade a média umidade. Quanto ao
perfil do consumidor deste tipo de queijo, pode-se observar que 0s consumidores que
consomem regularmente o produto, consideram importante o0 consumo de produtos
inspecionados valorizando os padrfes de identidade, prezando por produtos com procedéncia
e qualidade assegurada.

Palavras-chave: Consumo; Queijo; Padréo; Identidade.
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INTRODUCAO

O leite representa grande importancia econdémica, nutricional e tecnoldgica sendo
considerado um alimento versatil na agroinddstria de alimentos. Além de ser consumido em
sua forma original, ele também pode ser transformado em diversos produtos como queijos,
manteigas, iogurtes, leite condensado, doce de leite (SIQUEIRA, 2019).

O queijo fornece nutrientes essenciais para a nutrigdo humana, a exemplo de proteinas,
minerais e acidos graxos. Sua composi¢do varia de acordo com a origem do leite (espécie e
raca), condicdes de criacdo (por exemplo, alimentacdo e manejo), tecnologias de fabricacao
de queijo (processo de coagulacdo, tratamento da massa, adicao de sal, periodo de maturacéo)
(MANUELIAN et al., 2017).

Dentre as diversas variedades de queijos, o Queijo Colonial é amplamente produzido,
comercializado e consumido por pessoas de todas as faixas etarias e niveis sociais no Rio
Grande do Sul (OPAS, 2009). A producdo de Queijo Colonial no estado do Rio Grande do
Sul pode chegar a 12,5 mil toneladas, sendo a maior parte processada artesanalmente, apesar
do alto volume e demandas, ainda ha caréncia de estudos sobre este produto (AMBROSINI et
al., 2020).

No Brasil, no ambito federal, ndo existem legislacBGes especificas que caracterizem
este tipo de queijo, 0 que, consequentemente, dificulta sua avaliacdo e controle (TESSER et
al., 2016). O Queijo Colonial também é produzido em propriedades rurais, € por ndo possui
um padrdo de identidade e qualidade pode ser produzido de diversas formas, dependendo de
como foi passado para as geracdes de produtores, o que pode comprometer seus parametros
de qualidade (SILVA et al., 2015). Segundo Fagan (2006), a falta de critérios de qualidade e
de padronizacdo da matéria-prima e das técnicas de processamento pode ocasionar produtos
bem diversos em relacdo a sua composicao.

No Rio Grande do Sul, como na maioria dos Estados brasileiros, existe a tradicdo do
consumo de produtos coloniais por serem considerados, pela populagdo, mais naturais e
saborosos (ZAFFARI et al., 2007). A importancia historica, socioecondmica e cultural para as
comunidades culturais brasileiras e representadas por seus métodos de fabricagdo,
transmitidos entre as gerac@es, faz com que no produto prevalegam caracteristicas unicas em
relacdo aos produtos industrializados (MARGALHO et al., 2020; BEMFEITO et al., 2018).

Diante deste contexto tornam-se necessarios estudos sobre os padrdes de identidade e

qualidade de Queijos Coloniais, bem como a determinagéo do perfil do consumidor deste tipo
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de queijo, com isso, esta pesquisa tem o objetivo de analisar sobre os parametros de qualidade
e determinar o perfil do consumidor do Queijo Colonial.

METODOLOGIA

A pesquisa foi dividida em duas etapas: a) coleta de dados junto aos consumidores,
através da aplicacdo de um questionario para determinagéo do perfil do consumidor do Queijo
Colonial e b) coleta de amostras de QC comercializados na regido da Campanha do estado do

Rio Grande do Sul para realizacdo das analises fisico-quimicas.

a) Coleta de dados juntos aos consumidores.

A coleta dos dados foi realizada através de um questionario “online” utilizando a
ferramenta disponivel no aplicativo Google Forms. A pesquisa foi realizada nos meses de
maio a julho de 2020. O link da pesquisa foi enviado para os participantes atravées das redes
sociais como, por exemplo, Facebook, Instagram, e pelo aplicativo de mensagens WhatsApp.
A pesquisa foi direcionada para um grupo especifico de pessoas, publicos-alvo consumidores
de Queijo Colonial e produtos lacteos. Participaram voluntariamente da pesquisa 642
consumidores. A metodologia de escolha foi a “bola de neve”, cuja amostragem é ndo
probabilistica, utilizando cadeias de referéncia (VINUTO, 2014), em outras palavras, ao optar
por este método especifico de amostragem, ndo € possivel determinar a probabilidade de
selecdo de cada participante na pesquisa, mas torna-se Util para estudar determinados grupos
dificeis de serem acessados. Um tamanho total de 500 questionarios foi utilizado como

estimativa.

Questionario aplicado aos consumidores de Queijo Colonial

Foi utilizado um questionario estruturado, composto por perguntas fechadas e de
multipla escolha. O questionario estruturou-se em: 1) Perfil Socio Demografico; 2) Perfil
Econdmico; 3) Consumo de Queijo Colonial: (Frequéncia, Quantidade consumida de Queijo
Colonial); 4) Questbes Sanitérias: (Importancia da Inspecdo, Conhecimento sobre doencas
gue podem ser transmitidas pelo Queijo Colonial).

A analise estatistica aplicada para os resultados obtidos através da aplicagdo dos
questionarios foi realizada com o uso de tabelas de frequéncia, tabelas cruzadas e anélise

estatistica descritiva dos dados. Para o teste de associagdo, foram empregados o Teste do Qui-
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quadrado e o Teste exato de Fisher, utilizando o Excel e o “software” SAS (Statistical

Analisys System). O nivel de significancia utilizado foi o p<0,05.

b) Coleta de amostras de Queijos Coloniais comercializados na regido da Campanha

do RS
As amostras de Queijos Coloniais foram coletadas em cinco municipios pertencentes a
regido da Campanha do estado do Rio Grande do Sul (Santana do Livramento, Alegrete, Dom
Pedrito, Hulha Negra, Santa Margarida do Sul). Para delinear a amostra de estudo, foram
considerados 08 Queijos Coloniais (QC) produzidos em empresas legalizadas e com inspecao
Municipal (Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM) de um total de 12 QC fabricados na regié&o.
Realizou-se trés coletas de cada tipo de queijo (h=24) com produtos adquiridos em feiras de
agricultura familiar das respectivas cidades, agroindustrias e em supermercados. Apds, as
amostras foram acondicionadas em caixas térmicas com gelo sintético e encaminhadas para o
Laboratdrio de Leite e Derivados da Universidade Federal de Santa Maria para a realizacdo

das analises fisico-quimicas.

Analises Fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata e trés repeticdes para cada
tipo de queijo. As anélises realizadas foram: acidez, pH, gordura e matéria gorda no extrato
seco, umidade, cinzas, proteina.
Acidez - A acidez titulavel total foi determinada por titulacdo com solucdo NaOH 0,1N
utilizando fenolftaleina a 1% como indicador do ponto de viragem obtendo coloragdo rdsea
persistente por 30 segundos e foi expressa em g de &cido latico da amostra (1AL, 2008).
Analise de pH - A andlise do pH das amostras foi realizado através da utilizacdo do
potenciémetro de bancada (SIMPLA PH140) previamente calibrado.
Analise de Gordura e Gordura no extrato Seco (GES) - O teor de gordura do queijo foi
determinado utilizando-se o método de Gerber (BRASIL, 2017). O teor de Gordura no
Extrato Seco (GES) foi calculado utilizando-se a férmula da AOAC na qual: GES= % de
gordura x 100 / % de extrato seco total (BRASIL, 2017).
Determinacdo de umidade - A determinacdo de umidade foi realizada atraves da secagem
em estufa de ar forcado (105°C * 5°C), baseado na remogédo da agua por aquecimento, até
obtenc&o de peso constante (BRASIL, 2017).
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Determinacéo de cinzas - O teor de cinzas foi quantificado apos incineragdo da amostra em
forno mufla (550°C + 5°C) até total queima da matéria organica (BRASIL, 2017).
Determinacdo de proteina - A proteina foi quantificada pelo método de micro-Kjeldahl
através da digestdo da matéria organica com acido sulfarico e posterior destilacdo, coleta e
titulacdo para quantificacdo do nitrogénio, no qual avaliou-se o teor de nitrogénio total e
utilizou-se 6,38 como fator de conversao para proteina bruta (BRASIL, 2017).

Para as andlises fisico-quimicas foi utilizado o “software” SAS (Statistical Analisys
System) para a andlise estatistica. Analise de variancia (ANOVA) foi realizada e, ao serem
detectadas diferencas significativas, foi aplicado teste de Duncan ao nivel de 5% de

significancia. Os resultados foram expressos em média + desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para uma melhor organizagdo do artigo, os resultados serdo apresentados da seguinte
forma: 1) Andlise Descritiva dos Questionérios: a) Perfil do consumidor de Queijo Colonial
(QC); b) Importancia do consumo de Queijo Colonial Inspecionado ¢) Conhecimento dos
consumidores sobre questdes sanitarias d) Correlacdo entre as variaveis e Teste do Qui-

Quadrado; 2) Analises fisico-quimicas dos QC.

1) Anélise Descritiva

a) Perfil do consumidor de Queijo Colonial (QC).

O perfil dos consumidores que participaram da pesquisa pode ser observado na Tabela
1, e mostra que 71,65% sao do sexo feminino e 28,19% do sexo masculino e outros 0,16%. A
faixa etaria predominante dos participantes foi de 25 a 40 anos (54,04%), a maioria possui
pos-graduacdo (46,26%) e com renda familiar de até trés salarios minimos e 53,27% dos

consumidores alegam consumir regulamente o QC na semana.

TABELA 1: Perfil dos consumidores de Queijo Colonial

Indicadores de Perfil Categorizacao do Numero de
consumidor respostas
Género Femenino 460 (71,65%)
Masculino 181 (28,19%)
Outros 1 (0,16%)




Faixa Etaria

Até 24 anos 95 (14,8%)
De 25 a 40 anos 347 (54,04%)
De 41 a 60 anos 171 (26,64%)

Mais de 60 anos

29 (4,52%)

Escolaridade

Ensino Fundamental

11 (1,71%)

Ensino Médio

65 (10,13%)

Ensino Superior

269 (41,9%)

Pds-Graduacao

297 (46,26%)

Renda Familiar

Até 3 Salarios Minimos

242 (37,69%)

De 4 a 6 Salarios Minimos

195 (30,37%)

De 7 a 10 Salarios Minimos

119 (18,54%)

Mais de 10 Salarios 86 (13,40%)
Minimos
Quantidade Queijo Colonial Uma vez por semana 300 (46,73%)
consumida semanalmente.
Até 2 vezes por semana 153(23,83%)

De 3 a 4 vezes por semana

118 (18,38%)

5 a 10 vezes por semana

71 (11,06%)

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.

b) Importancia do consumo de Queijo Colonial Inspecionado

32

Quando os consumidores foram perguntados sobre o consumo de Queijo Colonial

inspecionado constatou-se com a pesquisa que 66,36% consideram o consumo “muito

importante”, 21,50% consideram “importante”, 9,66% consideram o produto inspecionado

como “mais ou menos importante” e, um numero de 2,49% acreditam que os produtos

inspecionados ndo trazem nenhuma seguran¢a ou “ndo sdo importantes”, como pode ser

observado no gréafico 1, a seguir:
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Grafico 1: Consumo de Queijo Colonial inspecionado

CONSUMO DE QUEIJO COLONIAL
INSPECIONADO

2,49%

9,66% = MUITO IMPORTANTE

= [MPORTANTE

MAIS OU MENOS
IMPORTANTE

= NAO E IMPORTANTE

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.

Os resultados encontrados sugerem que as caracteristicas dos alimentos e as
experiéncias do consumidor no momento da ingestdo ndo sdo 0s Unicos fatores que
influenciam escolha alimentar do consumidor. Lin et al., (2019), consideram que outros
fatores, como a opinido particular do consumidor sobre as caracteristicas nutricionais ou
composicdo do produto, seguranca, seu comércio ou preco sdo significativos no momento da
deciséo de compra de alimentos.

Segundo o Decreto n° 9.013/2017 (BRASIL, 2017), que regulamenta a Lei n°
7.889/1989, para garantir a comercializacdo de produtos de origem animal em todo territorio
brasileiro é preciso obter um registro ou selo de inspecdo (JACOB; AZEVEDO, 2020). As
normas sanitarias que regem a obtencdo do registro tém como principal objetivo a seguranca
alimentar, que se refere as condicBes e praticas que preservam a qualidade sanitaria dos
alimentos e visa a prevencdo de contaminacdo e doencas de origem alimentar (RIBERIO et al,
2017; FAO, 2019).

Em estudo realizado por Carvalho et al. (2019) com Queijo Colonial informal
fabricado com leite cru na regido sul do Brasil os pesquisadores constataram que 100% das
amostras de Queijos Coloniais apresentou-se fora dos padrdes microbiologicos exigidos pela
legislacdo brasileira. Vidal-Martins et al. (2013) avaliaram o consumo de produtos lacteos
informais, onde constatou-se que 80,24% dos consumidores ndo procuram nas embalagens se
0 produto passou por algum tipo de fiscalizacdo antes de chegar ao comércio, o que torna o
consumidor suscetivel ao consumo de produtos clandestinos e muitas vezes improprios para o

consumo humanao.
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c) Conhecimento dos consumidores sobre questdes sanitarias.

O conhecimento dos consumidores em relacdo as questdes sanitarias € muito
importante, visto que, 0s mesmos podem ser enganados no momento da compra com a venda
de produtos sem procedéncia causando riscos, alguns irreversiveis a sua salde. Através da
anélise dos dados observou-se que uma porcentagem elevada dos consumidores ndo tem
conhecimento sobre as doencgas que podem ser transmitidas pelo Queijo Colonial, pois dos
642 questionarios respondidos, 312 pessoas responderam nédo ter conhecimento das principais
doencas vinculadas ao consumo de queijo, isso equivale a 48,60% em relacéo ao numero total
de questionarios respondidos, o restante (51,4%) possuia conhecimento de uma ou mais
doengas que poderiam ser veiculadas pelo queijo quando de seu consumo. Esses resultados
foram semelhantes aos encontrados por Vidal-Martins et al. (2013) onde 65,96% (531 de 805
consumidores) relataram ndo ter conhecimento se o consumo de lacteos poderia ocasionar
alguma doenca, e somente, 34,03% (274 de 805) alegaram ter conhecimento sobre as
possiveis doengas transmitidas por produtos lacteos.

Em relacdo do consumo de Queijo Colonial e alguns sintomas de intoxicacdo e
infeccdo alimentar, a maior parte dos respondentes alegou que nunca sentiu nenhum sintoma
de intoxicagdo e/ou infeccdo apds o consumo de Queijo Colonial, o que equivale a 84,11%
dos questionarios respondidos. Segundo Coelho et al. (2009) os consumidores nos Ultimos
anos tem buscado cada vez mais produtos alimenticios com elevado valor nutricional,
de qualidade higiénica e microbioldgica e preco acessivel. Por isso de acordo com Secco et
al. (2014) é fundamental investigar o comportamento dos consumidores em relacdo aos
critérios utilizados para adquirir um produto, bem como, os fatores associados a compra. De
Andrade et al. (2013), relataram que nas, Ultimas décadas, tem-se observado um crescente
interesse dos consumidores pelas questdes relacionadas a seguranca dos alimentos. Os
governos tém sido pressionados a adotar medidas que assegurem a inocuidade dos alimentos
e, consequentemente, legislacdes rigorosas quanto a contaminacao dos alimentos por agentes

fisicos, quimicos e microbioldgicos estdo sendo implantadas.

d) Correlacdo entre as variaveis (Teste do Qui- Quadrado).

Foram realizados os cruzamentos entre as variaveis analisadas e aplicado o Teste do
Qui-quadrado para determinar se as mesmas estdo associadas (dependentes) ou néo.

As variaveis como género versus motivacdo de compra, género versus quantidade de

QC consumida, faixa etaria versus quantidade consumida de QC, renda familiar versus
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quantidade consumida de QC, escolaridade versus conhecimento sobre doencas e escolaridade
versus importancia do consumo de QC inspecionado ndo foram significativos de acordo com

o teste aplicado.

Faixa etéria versus consumo por semana de Queijo Colonial

Pode-se observar na Tabela 2 que as variaveis de consumo de QC por semana versus a
faixa etaria sdo dependentes (p<0,05), portanto ha associacao entre o consumo semanal de QC
e a Faixa etaria. E possivel aferir que pessoas com faixa etaria até 40 anos ingerem mais vezes
por semana derivados lacteos que a faixa etaria acima de 40 anos, sendo consumido pelo

Menos uma vez na semana por esse grupo de pessoas (36,14%).

TABELA 2: Correlacéo entre as variaveis Faixa etaria versus Consumo de QC por semana.

Consumo por

semana. Faixa etaria
Até 40 anos Acima de 40 anos Total
N % N % N %
Uma vez 232 36,14 68 10,59 300 46,73
2 vezes 103 16,04 50 7,79 153 23,83
3 a4 vezes 64 9,97 54 8,41 118 18,38
5a 10 vezes 43 6,70 28 4,36 71 11,06
Total 442 68,85 200 31,15 642 100

Teste do Qui-Quadrado p = <0,0001

Para o teste de associacdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O nivel de
significancia utilizado foi o p<0,05.

Fonte: ELABORADO PELA AUTORA (2021)

De acordo com Casaril et al. (2017), o consumo de produtos coloniais por serem
considerados, pela populagdo, mais naturais e saborosos é uma tradi¢do na regido sul do
Brasil. Nesta regido, a produgdo de produtos coloniais de derivados de leite é expressiva,
sendo realizada por cerca de 60 agroindustrias familiares. Segundo o Anuario Leite (2020), os

queijos vém ganhando mercado porque associam caracteristicas de tradi¢cdo e mecanismo que
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remetem a memoria individual ou familiar, associadas ao conceito de “terroir”, pelo qual um
produto € resultado das condicdes especificas do ambiente de producéo, como qualidade da
agua, tipo de pastagem, raca dos animais e tudo isso associado a métodos de producao
sedimentados ao longo de gerag6es de produtores locais.

De acordo com Menache (2010), os alimentos naturais, tradicionais e proximos do
consumidor representam a oposi¢do aos alimentos processados, industrializados e distantes.
Segundo a autora, o consumidor urbano procura no rural os sabores perdidos no processo de
industrializacdo e por vezes atribui aos alimentos, valores ligados a natureza, salde e

liberdade no campo.

Questdes Sanitarias

Importancia do consumo de Queijo Colonial inspecionado versus género.

Em relacdo ao género e a importancia do consumo de Queijo Colonial inspecionado
pode-se dizer que 49,84% das pessoas do sexo feminino consideram o consumo de QC
inspecionado “Muito importante” e 16,36% dos homens consideram o QC inspecionado
importante, como mostra a Tabela 3, portanto pode-se afirmar que as mulheres julgam mais
importe produtos inspecionados do que os homens. Em estudo realizado por Vidal-Martins et
al. (2013), 59,37% (478/805) dos consumidores de lacteos afirmaram ndo conhecer o SIF,
80,12% (645/805) o Servico de Inspecdo de produtos de Origem Animal (SISP) e 90,06%
(725/805) o SIM, e pouco sabiam ou ndo tinham conhecimento sobre sua importancia, o que
mostrou 0 quanto os consumidores ndo estdo preparados para identificar os alimentos
fiscalizados daqueles que sdo informais e que podem trazer riscos a sua salude. Em outra
pesquisa realizada por Junior et al. (2020) com 2052 consumidores de leite e produtos lacteos,
em relacdo aos simbolos de inspecdo sanitaria nas embalagens 34% néo sabiam o significado,
podendo-se inferir que esses consumidores sdo susceptiveis a aquisicdo de produtos

clandestinos e que podem oferecer risco a integridade do organismo.

TABELA 3: Correlacéo entre grau de importancia do consumo de QC inspecionado versus género.

Importancia Inspecdo Género
Feminino Masculino Outros Total
N % N % N % N %
Importante 92 14,33 46 7,17 0 0 138 2155
Muito Importante 320 49,84 105 16,36 1 0,15 426 66,35
0 0 62 9,66

Mais ou menos importante. 42 6,54 20 3,12
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N4o é importante 6 0,93 10 1,56 0 0 16 2,49

Total 460 7164 181 2821 1 045 642 100
Teste do Qui-Quadrado p = 0,00

Para o teste de associacdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O nivel

de significancia utilizado foi o0 p<0,05.

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA (2021)

De Andrade et al. (2013), em pesquisa sobre a percepc¢do dos consumidores quanto a
seguranca dos alimentos, constataram que 0s consumidores demostram grande preocupacao
com riscos associados a contaminacdo de alimentos e a rastreabilidade dos produtos, e
ressaltaram a importancia de conhecer o produto desde a origem o que aumenta a confianca
em relagdo a seguranga dos alimentos. Resultados similares foram relatados por Van Rijswijk
et al. (2008), indicando que a rastreabilidade contribuiu para elevar a confianca do
consumidor, com o0 aumento da transparéncia da cadeia alimentar.

Segundo Vieira et al. (2010), a questdo da seguranca dos alimentos € um elemento a
ser observado por todos, tendo em vista as consequéncias danosas a que o consumidor esta
exposto, como doencas, além dos prejuizos econdbmicos em que incorrem os estabelecimentos
pela perda de clientes para a concorréncia.

Em estudo realizado por Amorim et al. (2014) para verificacdo da qualidade
microbioldgica de queijo minas padrdo informal, verificaram que 100% dos queijos informais
e artesanais apresentaram-se fora dos padrdes microbiologicos exigidos pela legislacdo para
Staphylococcus coagulase positiva, e as contagens de coliformes a 45 °C estavam em
desacordo em 71,42% das amostras de queijos informais e 14,28% dos industrializados e
artesanais. O que salienta ainda mais que produtos sem fiscalizagdo podem causar danos a

salide dos consumidores.

Correlagéo entre os sintomas associados ao consumo de Queijo Colonial versus o

consumo semanal.

Na tabela 4 pode-se verificar a correlagdo entre as variaveis relacionadas ao consumo
de QC e as pessoas que apresentaram sintomas de intoxicacdo/infeccdo alimentar ao consumir

0 produto. Observa-se que pessoas que consomem uma quantidade consideravel de QC por
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semana estdo mais suscetiveis a apresentar sintomas de intoxicacéo/infec¢do alimentar. Os
queijos sdo, em geral, produtos muito manipulados e, por este motivo, passiveis de
contaminacdo, especialmente de origem microbioldgica. O consumo de queijos contaminados
pode ocasionar diversas doencas de origem alimentar, desde zoonoses (brucelose,
tuberculose) até intoxicacBes alimentares. Queijos produzidos a partir de leite cru e com
maturacdo inferior a 60 dias, ou produzidos em condi¢des de higiene insatisfatorias, podem se
tornar impréprios para o consumo humano (LEITE, 2012).

Oliveira et al. (2012) ao analisarem microbiologicamente Queijos Coloniais
observaram que 50% estavam contaminados com coliformes fecais, 100% com
Staphylococcus coagulase positiva e 12,5% com Salmonella spp. Em outro estudo com
Queijo Colonial realizado por Carvalho et al. (2019), foram encontrados Queijos Coloniais
improprios para o consumo humano. Isso reflete, principalmente, a falta de padronizacédo e

Boas Préticas de Fabricacdo durante a producdo de Queijos Coloniais.

TABELA 4: Correlacéo entre sintomas associados ao consumo de QC versus consumo.

VARIAVEIS SIGNIFICANCIA TESTE QUI-QUADRADO
Sintomas associados ao Pessoas que consomem QC até duas p=<0,0001
consumo de QC’ versus Vezes por semana apresentaram
consumo semanal de QC* mais sintomas associados ao

consumo.
Sintomas associados ao Pessoas que acima de 100 gramas p =<0,0001
consumo de QC* versus de QC por semana apresentaram
quantidade consumida mais sintomas ao consumir QC.
semanalmente de QC".

Para o teste de associacdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O nivel
de significancia utilizado foi o p<0,05.

'QC-Queijo Colonial

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA (2021)

As doencas transmitidas por alimentos mais conhecidas como DTA’s, sdo causadas
pela ingestdo de alimentos contendo algum tipo de contaminante, e constituem um grave
problema de salde publica. Dentre os contaminantes envolvidos temos produtos quimicos,
toxinas naturais de plantas e de animais, virus, parasitas, bactérias patogénicas e fungos
toxigénicos (BARBOSA et al., 2017). Varias pesquisas sobre a qualidade microbioldgica em
queijos relataram ocorréncia de microrganismos patogénicos em ndmeros que excedem, as

vezes, os limites estabelecidos pela legislacdo. Dentre as bactérias patogénicas detectadas,
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destacam-se, Staphylococcus aureus, Salmonella e Escherichia coli (ANTONELLO et. al,
2012; ROOS et al., 2005; FAVA et al.,, 2012). Esta contaminagdo pode acarretar aos
consumidores problemas como intoxicacdo, infeccdo intestinal que desencadeiam sintomas

como diarreia, vomitos, dor abdominal e nauseas.

2) Analises fisico-quimicas

Pelos resultados obtidos através das analises fisico-quimicas pode-se observar que
todas as amostras de queijos apresentaram diferencas significativas entre os parametros
analisados (p<0,05). Em relagéo ao teor de gordura verificaram-se resultados entre 20,85% a
29,47% como mostra a Tabela 5. Valores semelhantes também foram encontrados por Lucas
et al. (2012) em uma pesquisa realizada sobre os padrdes de identidade e qualidade de Queijos
Coloniais, onde os teores de gordura apresentaram valores entre 24% a 26,53%. Em um
estudo realizado por Carvalho et al. (2019) para determinacdo das caracteristicas fisico-
quimicas dos Queijos Coloniais comercializados no sul do Brasil, a concentracdo média de
gordura variou de 16% a 31,17%. Essa variacdo ocorre porque em algumas propriedades,
apos a ordenha da tarde, o leite € deixado em repouso para a retirada da nata. O leite
parcialmente desnatado € mantido sob refrigeracdo até o dia seguinte, sendo entdo adicionado
ao leite da manhd seguinte e utilizado na producdo do queijo. Além da variacdo na matéria-
prima da mistura do leite integral matinal com o desnatado da tarde anterior, a raca e as
praticas de alimentacdo do animal interferem na qualidade final do produto elaborado.

Em relacdo aos valores de acidez foram encontradas meédias que variaram de 0,05 a
0,64 gramas de &c. latico/100g. Segundo Queiroga et al. (2009) o padrdo de acidez em queijos
artesanais pode ser facilmente modificado dependendo da contagem de bactérias laticas
presentes no meio, pois, estes microrganismos podem fermentar a lactose, resultando na sua
transformacédo em acido latico e, consequente no aumento da acidez total. Junior et al. (2012),
relataram que valores baixos de acidez entre 0,03 e 0,04 gramas de ac. latico/100g pode ser
em decorréncia do processo de dessoragem espontanea pode também eliminar o contetdo de

lactose do produto influenciando nos percentuais de acidez.
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TABELA 5 — Resultados das analises fisico-quimicas dos diferentes Queijos Coloniais da regido da Campanha
do Rio Grande do Sul.

Queijos Acidez Cinzas (%) Gordura (%) pH Proteina (%)
Coloniais
(g de &c.
latico/100g)
Q1 0,099+0,01 3,98°+0,53  20,85°%t1,00  6,45°+0,15  20,20°1,96
Q2 0,56°+0,20  2,47°t0,28  27,72°%+3,74  538%+0,17  21,00°+1,53
Q3 0,30°+0,03  3,38°+0,17 23,529+3,20  5,70°0,06  25,05%+1,09
Q4 0,24°+0,04  3,75°+0,08  24,19°+0,81  5,70°+0,04  19,91°+3,03
Q5 0,64°40,28  3,14°+0,17  26,68°+0,95  5,199+0,24  21,09°+0,74
Q6 0,59°+0,08  4,39%+0,42  29.47°+1,77  5,62°¢0,24  24,58°+1,20
Q7 0,22%+0,05 3,76°+0,25  26,11"%+1,90 5,93°+0,25  26,87%+1,88
Q8 0,05%40,01  3,23°+0,07  25,84°9+0,75  6,57°+0,08  21,67°+1,09

~ Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.
Valores expressos em média + desvio padréo
Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Duncan (p< 0.05).

De acordo com os resultados obtidos para o parametro de cinzas, observou-se que 0
Queijo Colonial Q2 apresentou menor valor (2,47%), e 0 queijo Q6 o maior valor ficando
com média de 4,39% das trés repeticdes realizadas. Silva et al. (2015) realizaram avaliacao
fisico-quimica de QC comercializados no Sudoeste do Parand e verificaram valores de cinzas
que variaram de 3,06% a 6,99%. Segundo Cecchi (2003), o contetdo de cinzas em produtos
lacteos pode variar entre 0,7%-6,0%, sendo que nos queijos e produtos lacteos, ha a presenca
de grandes quantidades de célcio, fésforo e cloretos, devido aos ingredientes utilizados em sua
fabricacdo e a matéria-prima utilizada. Louvatel & Degenhardt (2016) encontraram valores
que variaram de 2,64% a 6,07%, sendo a media igual a 3,67% (p=1,146%) em QC
comercializados em Santa Catarina.

Os valores encontrados de pH ficaram entre 5,19 a 6,57, verifica-se que os queijos Q1
e Q8 ndo apresentaram diferenca significativa com valores de 6,45 e 6,57, respectivamente. O
mesmo foi observado com os queijos Q3 (5,70), Q4 (5,70) e Q6 (5,62). Os valores de pH em
Queijos Coloniais da regido da Campanha do RS assemelham-se aos encontrados por Tavares
et al. (2019) que avaliaram fisico-quimicamente Queijos Coloniais comercializados nos

municipios do sul do RS. Os valores de pH encontrados foram de 4,95 — 6,95. De acordo com
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Noronha (2013), a redugdo do pH do queijo, para valores entre 4,5 e 5,5, contribui para a
prevencdo do crescimento de bactérias patogénicas e da maioria dos microrganismos
implicados na deterioracdo do queijo (LOUVATEL; DEGENHARDT, 2016).

As concentragdes médias de proteina dos queijos tiveram variacdo de 19,91% a
26,87%. Resultados préximos foram encontrados por Louvatel & Degenhardt (2016), que
observaram teores de proteina de 14,16% a 30,07% O percentual de proteinas pode variar até
40%, dependendo da variedade do queijo (BRAGHINI et al., 2012).

Observam-se na Tabela 6 os resultados referentes a gordura no extrato seco e umidade
e sua classificacdo de acordo com a legislacdo, determinada no Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) de queijos (BRASIL, 1996). Em relacdo ao conteido de
umidade, os queijos Q2, Q6 e Q7 enquadraram-se em queijos de média umidade com teores
de 45,19%, 38,16% e 41,46% respectivamente.

Tabela 6 — Resultados de Gordura no Extrato Seco e Umidade e classificagdo de acordo com a legislacéo.

Queijos Gordura no Extrato Classificacdo Umidade (%) Classificacdo
Coloniais Seco (%) (Legislacéo) (Legislacédo)
Q1 43,73°+2,11 Semi-gordo 52,32°+0,91 Alta umidade
Q2 50,74%+3,97 Gordo 45,19"°+7,64 Média umidade
Q3 45,29°45,56 Gordo 48,16"+1,40 Alta umidade
Q4 46,89°+1,51 Gordo 48,42"+0,82 Alta umidade
Q5 51,54°+2,46 Gordo 48,2"+1 31 Alta umidade
Q6 47,68"+3,26 Gordo 38,16%+1,50 Média umidade
Q7 44,69°+2,86 Semi-gordo 41,46%+4,32 Média umidade
Q8 50,40"+1,16 Gordo 48,78"+0,81 Alta umidade

Valores expressos em média + desvio padréo
Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Duncan (p< 0.05).
Legislacdo — RTIQ Queijos, Portaria n® 146, de 07 de Marc¢o de 1996.

O Queijo Colonial Q6 foi a amostra que possuia menor teor de umidade,
provavelmente, pelo maior tempo de maturacdo utilizado, que de acordo com o produtor, o
produto passa por um periodo minimo de 30 dias de maturacdo como pode ser observado na
Tabela 7.
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Ainda sobre o teor de umidade, cinco (62,5%) das oito amostras de Queijos Coloniais
analisados apresentaram-se como de alta umidade com valores que variam de 48,16% a
52,32%. Em estudo realizado por Richards et al. (2020) onde foi avaliado os parametros de
qualidade dos QC comercializados em Santa Maria — RS, 0s teores encontrados de umidade
nos queijos foram entre 44,02% a 58,03% e classificados como queijos de muito alta
umidade, alta e média umidade, o que assemelha-se com os resultados observados neste
estudo. Em outro estudo realizado por Carvalho et al. (2019) com QC do sul do Brasil, 0s
teores médios de umidade variaram entre 33,88% a 49,29%, classificando-se quanto ao
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de queijos como queijos de baixa,
média e alta umidade, resultados semelhantes aos encontrados nos queijos da regido da
Campanha do RS. De acordo com Silveira (2006), a diferenca nos teores de umidade pode ser
reflexo do tipo de corte da massa, da prensagem, do tamanho dos queijos, do teor de sal e do
tempo de maturacao.

Em relacdo aos resultados encontrados de gordura no extrato seco os queijos foram
classificados, de acordo com a legislacdo, em gordo e semi-gordo. A amostra Q1 apresentou
resultado de 43,73% e a amostra Q7 de 44,69%, os demais queijos variaram entre 45,29% a
51,54% (Tabela 7). De acordo com a Portaria n® 146, de 7 de marco de 1996, que regulamenta
os padrdes de identidade dos queijos, a classificacdo de acordo com o contelido de Gordura
no Extrato Seco pode ser Extra Gordo ou Duplo Creme, quando contenham o minimo de
60%, gordos quando contenham entre 45,0% a 59,9%, semi-gordo: quando contenham entre
25,0 e 44,9%, magros quando contenham entre 10,0% a 24,9% e desnatados quando
contenham menos de 10,0% (BRASIL, 1996).

Em relagdo as caracteristicas dos Queijos Coloniais, constatou-se que todos sao
comercializados no formato redondo, apenas o queijo Q1 é vendido nos dois formatos,
redondo e retangular, como pode ser observado na Tabela 7. O mesmo pode ser observado no
estudo realizado por Fava et al. (2012), que verificaram as caracteristicas dos QC
comercializados em uma feira agropecudria, € em relacdo ao formato do produto a maioria
dos queijos avaliados apresentaram formato redondo, seguido por quadrado e retangular. O
tempo de maturacdo foi estipulado ap6s consulta aos 6rgdos fiscalizadores e agroinddstrias

locais.
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TABELA 7 — Caracteristicas dos Queijos Coloniais comercializados na Regido da Campanha do estado do Rio

Grande do Sul.
Queijos Coloniais ~ Tempo Minimo de Maturagédo Formato Ingredientes

Q1 Min. 10 dias Retangular e Redondo Leite pasteurizado, sal,

coalho, célcio.

Q2 Min. 5 dias Redondo Leite pasteurizado,
coalho, cloreto de sodio.

Q3 Min. 5 dias Redondo Leite pasteurizado, sal,

coalho.

Q4 Min. 5 dias Redondo Leite pasteurizado,
coalho, cloreto de sodio.

Q5 Min. 10 dias Redondo Leite Pasteurizado, sal,

cloreto de sodio,
fermento l4cteo, coalho,
corante urucum.

Q6 Min. 30 dias Redondo Leite pasteurizado, sal,
fermento l4cteo, coalho,
conservante pimaricina.

Q7 Min. 10 dias Redondo Leite pasteurizado,

coalho e sal.

Q8 Min. 15 dias Redondo Leite pasteurizado,

coalho e sal.

ELABORADO PELA AUTORA (2021)

Na Tabela 7 observam-se as caracteristicas de composicdo e ingredientes, todas as
amostras de QC comercializadas nas cidades da regido da Campanha do Rio Grande do Sul
utilizam os mesmos ingredientes, apenas duas empresas utilizam fermento lacteo, uma utiliza
corante (Q5) e uma utiliza o conservante pimaricina (Q6) em sua composicao. A utilizacdo do
corante é para dar a coloracdo amarela aos QC, j& a utilizacdo do conservante a base de
pimaricina (natamicina) € para garantir um tempo maior de vida 0til do produto, os padrdes
utilizados para o uso de aditivos, sdo o0s estabelecidos pelo RTIQ dos queijos (BRASIL,
1996). Em relacdo ao formato, Fava et al (2012), observaram resultados semelhantes, onde a
maioria dos queijos avaliados apresentaram formato redondo (7/12), seguido por gquadrado
(2/12) e retangular (2/12).

Aproximando as caracteristicas do Queijo Colonial observados neste estudo, com os

queijos previstos na legislacdo, pode-se fazer uma relacdo deste queijo com os padrdes de
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identidade e qualidade do queijo minas meia cura, quanto ao teor de umidade, que pode variar
de 36,00/100g e 45,9 ¢/100g, e quanto ao teor de gordura no extrato seco que esta entre
42,00/100g a 59,9 g/100g, além de seu periodo de maturacdo minimo que deve ser de 10 dias
em camaras de maturacdo com temperatura superior a 10°C e inferior a 16°C (BRASIL,
2020).

CONSIDERACOES FINAIS.

Os Queijos Coloniais sdo produtos artesanais produzidos por pequenos produtores e
consumidos pela populacao local das cidades. O termo colonial € uma mencéo ao conjunto de
tradicGes, cultura e gastronomia trazidos na memoria das gerac@es dos produtores. Nao existe,
portanto, uma padronizacdo. Os QC comercializados na regido da Campanha apresentaram
diferencas significativas em todos os padrdes analisados, e sdo classificados, de acordo com a
legislacdo brasileira como gordos e semi-gordos e de alta umidade e média umidade. Quanto
ao perfil do consumidor deste tipo de queijo, pode-se observar que os consumidores que
consomem regularmente o produto, consideram importante o consumo de produtos
inspecionados valorizando os padrdes de identidade, qualidade assegurada, prezando por
produtos com procedéncia.

Salienta-se da importéncia da realizagdo de mais estudos sobre Queijos Coloniais,
visto que, é um produto bastante apreciado e consumido e carece de pesquisas com 0 intuito

de padronizar e assegurar a qualidade dos produtos comercializados.
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4.2 ARTIGO Il

QUANTIFICACAO DE LACTOSE EM QUEIJOS COLONIAIS E RELACAO ENTRE
CONSUMO DE LACTEOS E INTOLERANCIA A LACTOSE

Este artigo esta em fase de revisdo para ser submetido a revista International Journal of Dairy
Technology.



52

QUANTIFICACAO DE LACTOSE EM QUEIJOS COLONIAIS E RELACAO ENTRE
CONSUMO DE LACTEOS E INTOLERANCIA A LACTOSE

LACTOSE QUANTIFICATION IN COLONIAL CHEESES AND RELATIONSHIP BETWEEN
MILK CONSUMPTION AND LACTOSE INTOLERANCE

1Deisi Dariane Rodrigues Arbello, *Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

1Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM)

RESUMO

A lactose € principal acucar encontrado no leite, o leite possui em torno 5% de lactose em sua
composicdo. A intolerancia a lactose € um distarbio digestivo, onde o individuo tem a
incapacidade parcial ou completa de digerir o agUcar presente no leite e seus derivados,
associado a baixa ou nenhuma producéo da enzima lactase no intestino delgado. Os sintomas
sdo semelhantes a outros distarbios digestivos, o que favorece o diagnéstico equivocado e até
mesmo 0 auto diagnostico, o que pode afetar o consumo de lacteos, incluindo o Queijo
Colonial. Alguns produtos lacteos, em decorréncia de seu processo de fabricacdo, possuem
baixos teores de lactose em sua composi¢do, como queijos maturados, e sdo bem tolerados
por pessoas intolerantes a lactose. Diante disso, 0 objetivo da pesquisa foi verificar a relacdo
entre o consumo de lacteos e Queijo Colonial e a intoleréncia a lactose, bem como, quantificar
a presenca deste carboidrato em Queijos Coloniais comercializados na regido da Campanha
do estado do Rio Grande do Sul. A metodologia utilizada foi através da aplicacdo de
questionarios “online” (Google Forms) e realizacdo de andlise para quantificacdo de lactose
foi através do método o titulométrico Lane-Eynon. Os resultados obtidos mostraram que 0
leite e seus derivados sdo consumidos mais de uma vez por semana, e que pessoas com
intolerancia a lactose ndo eliminaram os produtos de sua dieta. Quanto a andlise de
quantificacdo de lactose em Queijos Coloniais observou-se que em 75% amostras ndo foram
detectadas e o restante, apresentou valores de 0,81g/100g e 0,87g/100g. Conclui-se com a
pesquisa que as pessoas que participaram do estudo e alegaram ser intolerantes a lactose
continuam ingerindo produtos lacteos. Em relacdo ao conteudo de lactose presente em
Queijos Coloniais, pode-se afirmar que os produtos sdo classificados como zero ou baixo teor
de lactose. Com isso torna-se importante uma legislacdo que obrigue as empresas a colocarem
a quantidade de lactose em seus rétulos, facilitando assim, a escolha por pessoas com
restricao e evitando a exclusdo de alguns produtos lacteos, como o queijo da dieta.

Palavras-chave: restricdo; leite; derivados; queijos.
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INTRODUCAO

O leite € um alimento energético de origem animal, rico em acidos graxos essenciais,
vitaminas, minerais, aminoécidos e oligossacarideos (COSTA et al., 2019a). A lactose é um
dissacarideo composto de glicose e galactose, é o acucar principal do leite, encontrado
exclusivamente em leite de mamiferos (COSTA et al., 2019b). O leite de vaca contém cerca
de 5% de lactose, o que representa 40% dos solidos totais (FOX et al., 2015).

A lactose contribui para o valor energético do leite e € um importante ingrediente na
industria alimenticia e farmacéutica. E um componente encontrado em alguns produtos
lacteos, sendo os mais comuns os derivados de qualquer queijo, soro de leite ou leite
desnatado (WAGNER et al., 2019; COSTA et al., 2019a).

A intolerancia a lactose afeta aproximadamente 75% da populacdo mundial
(ARNOLD et al., 2018), acometendo individuos que possuem deficiéncia de lactase (p-
galactosidase) intestinal e apresentam sintomas de méa absorcdo de lactose no organismo
(PEREIRA et. al., 2012), resultante da digestdo incompleta do acgucar do leite (WILEY,
2020).

Em pesquisa realizada pelo Instituto Datafolha no ano de 2016, cerca de 53 milhdes de
brasileiros relatam sentir algum sintoma desconfortavel associado ao consumo de produtos
lacteos, isso corresponde a 35% da populacdo acima de 16 anos. Entre a parcela de
intolerantes a lactose no Brasil, as mulheres representam 59% das pessoas afetadas
(BARCOSA, 2020).

A intolerancia a lactose pode ser classificada em trés tipos: congénita, primaria e
secundaria (BATISTA et al., 2018), e pode ser confundida com outras doencas intestinais
com sintomas semelhantes. O diagnoéstico preciso auxilia na prevencao de auto diagndstico,
prevenindo a eliminacdo desnecessaria de leite e produtos lacteos da dieta e da consequente
privacdo de nutrientes que poderiam ser essenciais em certas fases da vida (VAZQUEZ et al.,
2020).

Individuos com intolerancia a lactose (IL) tendem a excluir o leite de sua dieta, pois
esse comportamento parece aliviar os sintomas causados pela doenga. No entanto, o leite € um
alimento de alto valor nutricional e a exclusdo completa de laticinios pode favorecer o
desenvolvimento de doencas 0sseas, como osteopenia e osteoporose (SANTOS et al., 2019).
Fisiologicamente, a lactose contribui para o aumento da absorcdo intestinal de célcio,

magnésio e fosforo presentes no leite, assim como na utilizagdo de vitamina D pelo
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organismo. Esses micronutrientes sdo importantes no que diz respeito ao metabolismo 6sseo
(HUNT et al., 2009; FAO, 2013).

A legislacdo brasileira estabelece a declaracdo obrigatdria da presenca de lactose nos
rotulos de alimentos (BRASIL, 2017), mas ndo € obrigatoria a quantidade de lactose presente.
Essa informacdo se torna importante, visto que, hd uma tolerancia a lactose por individuos
intolerantes, portanto ela depende da quantidade de lactose ingerida (BATISTA et al, 2018).

Existem muitos produtos lacteos que contém pouca ou nenhuma lactose, e geralmente
sdo bem tolerados por pessoas com intolerancia a lactose (DEKKER et al., 2020). Ideias
equivocadas sobre sua manifestacdo e desenvolvimento, induzem a crencas de que o leite e
seus derivados devem ser excluidos da alimentagdo de pessoas que manifestam sintomas de
intolerdncia (PEREIRA et al., 2012).

Os queijos em geral tém baixo contetdo de lactose, sendo que o conteudo médio varia
de acordo com o tipo de queijo, processo produtivo e maturacio (GALVAO, 2012). Os
Queijos Coloniais sdo queijos maturados, pois, passam por um processo de maturacdo onde
ocorrem transformacoes fisicas, bioquimicas e microbioldgicas que alteram sua composi¢do
guimica (STROHER et al., 2020) e a lactose acaba sendo consumida pelos microrganismos
para a formacéo de acido lactico.

Os produtos lacteos com zero lactose sdo normalmente obtidos pela adi¢do da enzima
lactase (Pgalactosidase). No entanto, a tecnologia de fabricagdo pode influenciar
significativamente o contetdo da lactose no queijo (Szilagyi & Ishayek, 2018). Os produtos
com baixo teor de lactose e sem lactose ndo foram desenvolvidos apenas para atender as
necessidades dietéticas das pessoas com intolerancia a lactose, mas também para atender as
preferéncias dos consumidores quanto a ingestdo desses nutrientes através de produtos lacteos
(CHURAKOVA et al., 2019; LOPEZ et al., 2017).

Diante deste contexto e da importancia da ingestdo de lacteos pela populacdo, o
objetivo da pesquisa foi verificar a quantidade de lactose presente em Queijo Colonial (QC) e

a relacdo de consumo de lacteos e queijos, € a intolerancia a lactose.

METERIAIS E METODOS
A pesquisa foi realizada em duas etapas: 1) Obten¢do de dados sobre o consumo de
lacteos e Queijo Colonial (QC), através da aplicacdo de um questionario para verificar e

investigar se ha relacdo entre o consumo e intolerancia a lactose; 2) Coleta de amostras de
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Queijos Coloniais comercializados na regido da Campanha do estado do Rio Grande do Sul

para quantificacdo da lactose presente no produto.

1) Obtencéo de dados sobre o consumo de lacteos e QC.

Para a obtencdo dos dados sobre o consumo de lacteos foi aplicado um questionério
“online” através do aplicativo Google Forms. A pesquisa foi realizada nos meses de setembro
de 2020 a janeiro de 2021. O link da pesquisa foi enviado para o0s participantes atraves das
redes sociais Facebook, Instagran, e pelo aplicativo de mensagens WhatsApp. O publico-alvo
da pesquisa foi o publico geral, contendo consumidores e ndo consumidores de l&cteos.
Participaram da pesquisa 185 pessoas que responderam as questdes voluntariamente. A
metodologia utilizada foi a bola de neve que segundo Bailey (1994), é uma forma de amostra
ndo probabilistica utilizada em pesquisas sociais na qual os participantes iniciais de um estudo
indicam outros participantes que, por sua vez, indicam outros participantes e assim
sucessivamente, até que o objetivo esperado seja alcancado. A decisdo de fechar a pesquisa
foi determinada pela diminuicdo de respostas na semana, e antes da coleta de dados, um

tamanho total de 200 questionarios foi utilizado como estimativa.

Questionario sobre o consumo de lacteos e Queijo Colonial.
Foi aplicado um questionario semiestruturado com questdes fechadas, aquelas
que apresentam respostas pré-definidas. 1) Perfil S6cio Demogréafico; 2) Perfil Econémico; 3)
Habito de consumo de lacteos e QC; 4) Questbes relacionadas a restricdes associadas ao
consumo de leite (Intolerancia a Lactose, Alergia a Proteina do Leite). 5) Conhecimento sobre
Intolerancia a Lactose (IL) e Alergia a Proteina do Leite (APL).
A andlise estatistica realizada nos questionarios foi através do uso de tabelas de
frequéncia, tabelas cruzadas e para o teste de associacdo foram utilizadas o Teste do Qui-
quadrado e o Teste exato de Fisher. O nivel de significancia utilizado foi 0 p<0,05 e utilizado

0 Excel e o “software” SAS (Statistical Analisys System).

2) Coletas de amostras para analise de lactose em Queijos Coloniais.

Os Queijos Coloniais foram coletados em cinco municipios pertencentes a regido da
Campanha do estado do Rio Grande do Sul (Santana do Livramento, Alegrete, Dom Pedrito,
Hulha Negra, Santa Margarida do Sul). Para delinear a amostra de estudo, foram considerados

08 Queijos Coloniais (QC) produzidos em empresas legalizadas e com inspe¢do municipal
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(Servigo de Inspecdo Municipal — SIM) de um total de 12 QC fabricados na regido. Realizou-
se trés coletas de cada tipo de queijo (n=24) com produtos adquiridos em feiras de agricultura
familiar das respectivas cidades, agroinddstrias e em supermercados. Apos, as amostras foram
acondicionadas em caixas térmicas com gelo sintético e encaminhadas para o Laboratorio de
Leite e Derivados da Universidade Federal de Santa Maria para a realizacdo da analise de

quantificacdo da lactose.

Analise de Glicidios Redutores em Lactose (Método Lane-Eynon)

A quantificacdo do teor da lactose seguiu a metodologia descrita para determinacgéo de
glicidios redutores em lactose (1AL, 2008).

Para a analise dos dados de lactose foi utilizado o “software” SAS (Statistical Analisys
System). Analise de variancia (ANOVA) foi realizada e, ao serem detectadas diferencas
significativas, foi aplicado teste de Duncan ao nivel de 5% de significAncia. Os resultados

foram expressos em média + desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1) Anélise descritiva dos dados do Questionario

a) Perfil dos participantes da pesquisa

O perfil dos participantes da pesquisa pode ser observado na Tabela 1, e mostra que
77,8% séo do sexo feminino e 22,2% do masculino. A faixa etaria predominante foi a de 26 a
35 anos (36,8%). A maioria dos participantes possuia po6s-graduacdo, 38,4%, com renda
familiar em torno de dois a trés salarios minimos (41,6%). Quanto ao habito diario de
consumo de lacteos, 69,2% consome diariamente, e em relacdo as restricbes em relacdo ao

leite, 23,2% possui intolerancia a lactose e 3,2% alergia a proteina do leite.

TABELA 1: Perfil dos participantes da pesquisa.

Indicadores de Perfil Categorizacao do consumidor NUmero de respostas
Género Femenino 144 (77,8%)
Masculino 41 (22,2%)

Faixa Etaria 16 a 25 anos 22 (11,9%)




26 a 35 anos 68 (36,8%)
36 a 45 anos 41 (22,2%)
46 a 55 anos 36 (19,5%)
56 a 65 anos 15 (8,1%)
65 anos ou mais 3(1,6%)
Escolaridade Ensino Fundamental Incompleto 4 (2,2%)
Ensino Fundamental Completo 3(1,6%)
Ensino Médio Incompleto 2 (1,1%)

Ensino Médio Completo

19 (10,3%)

Ensino Superior Incompleto

29 (15,7)

Ensino Superior Completo

57 (30,8)

Pés-Graduacéo

71 (38,4%)

Renda Familiar

Até 1 Salario Minimo

2 (1,1%)

2 a 3 Salarios Minimos

77 (41,6%)

4 a 5 Salarios Minimos

42 (22,7%)

6 a 10 Salarios Minimos

39 (21,1%)

Acima de 10 Salarios Minimos

25 (13,5%)

Habito de Consumo de Lacteos

Consome leite e derivados
eventualmente

43 (23,2%)

Consome leite e derivados
diariamente

128 (69,2%)

Nao consome lacteos diariamente

14 (7,6%)

Possui intolerancia a lactose ou

alergia a proteina do leite?

Sou Intolerante a lactose

43 (23,2%)

Tenho alergia a proteina do leite

3 (3,2%)

N4o sou intolerante a lactose (IL)
e ndo tenho alergia a proteina do
leite

107 (57,8%)

N&o sei se sou IL ou alérgico

29 (15,7%)

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA (2021).

b) Dados gerais de Consumo de produtos lacteos

57
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Os resultados do habito de consumo de leite e derivados (Tabela 1) mostram que
69,2% ingerem lacteos diariamente, 23,2% eventualmente, 7,6% ndo consomem lacteos.

Resultados semelhantes foram encontrados por Pires et al. (2020) sobre a percepc¢éo de
1920 consumidores de leite no Brasil, onde 56,51% das pessoas afirmaram consumir leite
todos os dias, 31,98% de duas a cinzo vezes por semana, 5,31% uma vez por semana e 0
restante ndo consome leite.

Quando perguntados sobre o Queijo Colonial, 69,7% sdo consumidores deste tipo de
queijo, e 30,3% ndo tem habito de compra do produto. Considerando o local de compra de
leite e derivados, constatou-se que o local preferido séo os estabelecimentos comerciais, com
um total de 47,6% das respostas, seguido das feiras (37,8%). Em pesquisa realizada por
Ambrosini et al. (2020) ficou contatado que os canais de abastecimento de produtos lacteos
pelos consumidores sdo os supermercados (69,52%) e as feiras (18,64%).

Os dados sobre o tipo de leite consumido mostram que 48,4% optam pelo leite
pasteurizado, seguido de leite esterilizado (20,5%), leite de “fazenda” fervido (5,8%), leite em
po (5,3%), leite de “fazenda” cru (2,6%), leite semi-desnatado (0,5%) e o restante ndo
consome (16,8%). Em pesquisa realizada por Liro et al. (2011) para determinar o perfil do
consumidor de leite de Pernambuco, verificaram que o habito dos consumidores de leite €
bastante variado, sendo 26,6% dos entrevistados optaram pelo consumo de leite in
natura. Uma das consequéncias do consumo de leite in natura é a possibilidade de veicular
doencas transmitidas por alimentos.

De Longhi et al. (2010) verificaram que o leite mais comprado era o leite UHT 47,5%
e 0 pasteurizado (17%). Andrade et al. (2017) ao realizar uma pesquisa sobre consumo de
leite na cidade de Bella Vista no estado de Goiés, verificaram que 99% dos entrevistados
tinham preferéncia pelo leite UHT. Ja na pesquisa de Campos et al. (2016) na capital do Rio

Grande do Sul, a preferéncia de 64% dos entrevistados € em consumir o leite UHT Desnatado.

Consumo de outros tipos de leite

Os resultados sobre a ingestdo de outros tipos de leite, além do leite de vaca, 81,6%
(151 de 185) alegam nédo consumir outro tipo, e 12,4% consomem bebidas vegetais, 1,6%
consome leite de cabra, 1,1% de ovelha (1,1%) e 3,2% outros tipos.

No mercado atual é crescente a oferta de bebidas vegetais como produtos alternativos
ao leite (CIRILO et al., 2020). De acordo com a pesquisa do IBOPE Inteligéncia, realizada em

abril de 2018, no Brasil, 14% da populacdo se declara vegetariana, sendo que nas regides
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metropolitanas de S&o Paulo, Rio de Janeiro, Curitiba e Recife este nimero atinge os 16%.
Bebidas a base de vegetais tém sido consumidas como substitutas do leite de vaca ou como
uma opcao alternativa a sucos e outras bebidas. As bebidas podem ser obtidas a partir de
castanhas, cereais ou sementes, como as bebidas de améndoas, aveia, arroz, soja, castanha de
caju, castanha do Brasil, quinoa, coco, entre outros (DA CONCEICAO et al., 2019).

c) Dados descritivos de intolerantes a lactose e alérgicos a proteina do leite

Em relacdo as possiveis restricbes ao consumo de lacteos, 23,2% das pessoas que
participaram da pesquisa séo intolerantes a lactose, 3,2% alérgicos a proteina do leite, 15,7%
ndo sabem se sdo intolerantes ou alérgicos e a maioria (57,8%) respondeu que ndo possui
nenhuma restricdo ao consumo de lacteos. Em relacdo as pessoas intolerantes a lactose,
guando perguntados sobre como descobriu o problema 81,40% procuraram um meédico, e
realizaram exame laboratorial e 18,6% apenas possuem 0s sintomas, ndo passaram por uma
avaliacdo clinica, nem realizaram exames especificos. Em pesquisa realizada por Pires et al
(2021) com consumidores de leite 87,45% dos entrevistados nunca realizaram nenhum tipo de
exame de tolerancia a lactose e 12,55% alegaram ter realizado o exame. Vasquez et al. (2020)
relataram da importancia de diagnosticar com precisdo a intolerancia a lactose para prevenir o
autodiagnostico que resulta na eliminacdo desnecesséria de leite e produtos lacteos da dieta e
consequente privacdo dos nutrientes que sdo essenciais em certas fases da vida. A intolerancia
a lactose possui sintomas semelhantes a outros problemas como a doenca celiaca e a sindrome

do intestino irritavel, e pode ser confundida com estes problemas (QUIGLEY, 2007).

2) Correlacdo entre variaveis analisadas e Teste do Qui-Quadrado
A correlacdo entre as variaveis: habito de consumo diario de lacteos versus género,
renda familiar versus habito diario de consumo de lacteos, faixa etaria versus restricdes ao
consumo de lacteos, ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) pelo teste de

associacdo Qui-Quadrado, isso significa que as variaveis sdo independentes.

Correlagdo entre o consumo diario de lacteos versus género

Observa-se que a correlacdo entre as variaveis de consumo diario de lacteos versus
género sdo dependentes conforme o teste aplicado (p<0,05), portanto pode-se afirmar que as
mulheres consomem mais vezes por dia produtos lacteos do que os homens, e com frequéncia

minima diaria de duas vezes (29,73%), como mostra a Tabela 2. Resultados semelhantes
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foram encontrados por Miranda et al. (2015) em pesquisa sobre o perfil dos consumidores de
produtos lacteos no municipio de Contagem-MG, onde verificou-se que o maior numero
de entrevistados eram do género feminino correspondendo a 59,33%.

Junior et al. (2019), constataram em seu estudo que todos os participantes tinham
habito diario de consumo de pelo menos um produto lacteo, entre os que afirmaram que néo
consumiam derivado de leite a maior frequéncia foi encontrada nos que ndo gostavam de
queijo (75,61%), e 17,07% devido a problemas de satide como hipertenséo arterial sistémica,
diabetes mellitus, colesterol elevado, e 7,32% devido a alergia ou intolerancia a lactose a
algum componente de produto. J& em pesquisa realizada por Muniz et al (2013), verificaram
que 45,9% dos consumidores apresentavam o habito diario de consumo de lacteos, sendo a

maioria do sexo feminino (51,4%).

TABELA 2: Tabela cruzada entre consumo diério de l&cteos versus género.

CONSUMO DIARIO GENERO
FEMININO MASCULINO TOTAL
N % N % N %

1 Vez ao dia. 32 17,3 17 9,19 49 26,49

2 Vezes ao dia 55 29,73 18 9,73 73 39,46

3 Vezes ao dia 9 4,86 3 1,62 12 6,49
N&o consome 48 25,95 3 1,62 51 27,57
TOTAL 144 77,84 41 22,16 185 100

Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p) = 0,00
Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.

Para o teste de associacgdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O nivel de

significancia utilizado foi o p<0,05.

Quanto a relacdo entre o consumo de QC e o género, verificou-se que estatisticamente
as variaveis estdo associadas (p=0,00), com isso, pode-se afirmar que o género feminino
consome mais o produto QC (50,27%) do que o masculino (19,46%), como pode ser
observado na Tabela 3. Ambrosini et al. (2020) em estudo para determinar o perfil do
consumidor de Queijo Colonial constataram gque a maioria dos participantes da pesquisa eram
mulheres (63%). Em pesquisa realizada por Junior et al. (2019) com consumidores de lacteos
no estado da Paraiba, verificaram que o0 queijo € o0 produto mais consumido, 0 que

equivale a 39,75% da amostra, seguido do leite 33,75% e do iogurte 14,50%.
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TABELA 3: Tabela cruzada entre consumo de Queijo Colonial versus género.

CONSOME QC GENERO
FEMININO MASCULINO TOTAL
N % N % N %
SIM 93 50,27 36 19,46 129 69,73
NAO 51 27,57 5 2,7 56 30,27
TOTAL 144 77,84 41 22,16 185 100
Correcdo de Yates = 7.090

Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p) =0,00
Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.
Para o teste de associagdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O
nivel de significancia utilizado foi o p<0,05.

Correlagdo entre restricdo ao consumo de lacteos versus género.

Os resultados referentes as restricdes alimentares ligadas ao consumo de produtos
lacteos podem ser observados na Tabela 4, que mostra que 21,65% das mulheres e 1,62% dos
homens possuem intolerancia a lactose (IL). Com isso, pode-se afirmar que, nesta pesquisa,
houve uma maior prevaléncia de IL entre as mulheres. O mesmo pode ser observado em
relacdo a alergia a proteina do leite, onde 2,7% das mulheres apresentam esta restri¢ao.

Portanto, constatou-se que as mulheres possuem mais restricées em relagdo aos homens.

TABELA 4: Tabela cruzada entre as restri¢des ao consumo de lacteos versus Género.

GENERO
RESTRICAO FEMININO MASCULINO TOTAL
N % N % N %

Intolerante a lactose 40 21,62 3 1,62 43 23,24
Alergia 5 2,7 1 0,54 6 3,24
N&o sou IL/alergia 77 41,62 30 16,22 107 57,84
N&o sei 22 11,90 7 3,78 29 15,68
TOTAL 144 77,84 41 22,16 185 100

Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p ) = 0,04

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.
Para o teste de associagdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O

nivel de significancia utilizado foi o p<0,05.

Resultados semelhantes foram encontrados por Lohmann (2020) em pesquisa da
prevaléncia de IL no sul de Santa Catarina, onde 71,43% dos casos positivos eram de pessoas

do sexo feminino e 28,57% do masculino. J& em pesquisa realizada em 2013, no Laboratorio
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Oswaldo Cruz, verificou-se que 65,66% das mulheres apresentaram intoleréncia a lactose
(MORAIS et. al., 2013).

Em estudo realizado por Pereira & Furlan (2004) na cidade de Joinville, dos 1088
testes realizados, 311 dos casos positivos para IL eram mulheres contra 168 homens. O
Instituto Datafolha, em 2016, realizou uma pesquisa e constataram que no Brasil, 35% da
populagcéo com idade acima de 16 anos, cerca de 53 milhdes de pessoas, relatam algum tipo
de desconforto digestivo apos o consumo de derivados do leite, desses valores 1,5 milhdes
possuem diagnostico de intolerancia a lactose sendo a maioria mulheres com 59% dos casos.
(OLIVEIRA et al., 2018).

Resultados diferentes foram encontrados por Santos et. al. (2018), em pesquisa
realizada na cidade de Fortaleza-CE sobre prevaléncia de IL em criancas, onde dos 107
exames analisados, 51,4% das criancas sdo intolerantes sendo 56,3% do sexo masculino e
43,7% do sexo feminino.

Em relacdo a alergia a proteina do leite, estima-se que aproximadamente 2% da
populacdo adulta possua alguma alergia alimentar, sendo a alergia a proteina do leite de
vaca (caseina) € uma das mais comuns na infancia, porém as manifestacdes clinicas podem
ocorrer em qualquer idade (FIOCCHI et al., 2015; KOLETZKO et al., 2012)

Correlacdo entre habito de consumo de lacteos versus restri¢cdes ao consumo de

lacteos.

Atraves do cruzamento entre o habito de consumo de leite e derivados versus
restricdes, pode-se observar que a maioria das pessoas que possuem intolerancia a lactose
continua consumindo os produtos (18,38%) e 2,16% das alérgicas também ndo excluiram os
lacteos de sua dieta. Portanto, é possivel afirmar que os participantes do estudo com

restricdes, permanecem consumindo leite e produtos lacteos (Tabela 5).

TABELA 5: Tabela cruzada entre restricGes ao consumo de lacteos versus habito de consumo.

CONSUMO DE LACTEOS

j ] NAO TENHO
RESTRICAO TENHO HABITO HABITO TOTAL
N % N % N %
Intolerante & lactose 34 18,38 9 4,86 43 23,24
Alergia 4 2,16 2 1,08 6 3,24
~ 1 H
Ndo sou IL"/alergia 104 56,22 3 1,62 107 57,84
Nao sei 29 15,68 0 0 29 15,68

TOTAL 171 92,44 14 7,56 185 100
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Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p)=0,00
Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021. 'IL- Intolerante & lactose.
Para o teste de associagdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O
nivel de significancia utilizado foi o p<0,05.

Vérios fatores influenciam no consumo de lacteos, dentre eles, 0 aumento de pessoas
com intolerancia a lactose (ZINGONE et al., 2017). A intolerancia a lactose € uma condicéo
com elevada prevaléncia em todo o mundo, especialmente em paises da América Latina, Asia
e Africa (VAZQUEZ et al., 2020).

De acordo com Ugidos-Rodrigues et al. (2018), os individuos IL podem tolerar baixos
niveis de lactose em sua dieta didria, alguns produtos sdo comercializados atualmente como
alternativas aos lacteos para pessoas com intolerancia a lactose. No entanto, as regras para
alimentos com baixo teor de lactose ndo estdo atualmente harmonizadas, o que dificulta o
consumo deste tipo de produto pelos consumidores.

Segundo Antunes et al. (2014), a recomendacéo para IL € a diminuicdo ou exclusao de
alimentos contendo lactose da dieta. Entretanto, a exclusdo de produtos lacteos da dieta
provoca a diminuicdo da ingestdo de célcio e outros nutrientes contidos no leite e derivados.
Em pesquisa realizada por Rocha et al. (2014), que 8,73% dos consumidores afirmaram n&o
consumir leites e derivados devido a IL. Valores proximos foram encontrados por Junior et al.
(2019), onde ficou constatado que 7,32% das pessoas que ndo consumiam produtos lacteos

era em decorréncia de possuir alergia ou intolerancia.

Correlacéo entre restricdes versus consumo de produtos zero lactose.

Atualmente vem crescendo o consumo de produtos “zero lactose”, até mesmo por
pessoas que ndo possuem IL. Na tabela 6 a seguir observa-se que as varidveis consumo de
produtos zero lactose versus restricdes séo dependentes (p=<0,0001). Os resultados mostram
que 20% das pessoas com IL consomem produtos isentos de lactose, seguido por pessoas que
ndo possuem restricdes. Com isso pode-se assegurar que as pessoas com IL sdo as que mais
consomem 0s produtos zero lactose. Em estudo realizado por Henrique (2020) sobre os
habitos de compra de produtos zero lactose, foi constatado que os produtos sdo consumidos,
em geral, por quem adota uma dieta restritiva por saude ou estilo de vida e seu consumo sao

relevantes em todas as classes sociais.



64

TABELA 6: Correlacéo entre restricfes ao consumo versus consumo de produtos zero lactose.

CONSOME PRODUTOS ZERO LACTOSE

RESTRICAO SIM NAO TOTAL

% N % N %
Alérgico 0 0 6 3,24 6 3,24
Intolerante a lactose 37 20 6 3,24 43 23,24
N4o é ILY/Alérgico 28 15,14 79 42,7 107 57,84
Nao sabe 8 4,32 21 11,35 29 15,68
TOTAL 73 39,46 112 60,53 185 100

Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p ) = <0.0001

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021. LIL- Intolerante & lactose.

Para o teste de associagdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O
nivel de significancia utilizado foi 0 p<0,05.

Segundo Dekker et al. (2019), os produtos lacteos sem lactose sdo capazes de fornecer
0s nutrientes essenciais presentes nos produtos lacteos regulares, como célcio e vitaminas,
para aqueles que ndo sdo capazes de digerir a lactose. Esta categoria de produto atualmente
tem um amplo e crescente apelo a salde para os consumidores.

Embora a popularidade dos produtos zero lactose esteja crescendo entre consumidores,
ha& poucas pesquisas publicadas sobre produtos eles, em geral, menos ainda em relagdo as
preferéncias do consumidor e habitos de compra (R1ZZO et al., 2020).

O mercado dos produtos lacteos isentos de lactose ainda é pouco explorado no Brasil,
mas 0 nimero de pessoas com ma absorcdo da lactose ou IL vem crescendo, além disso,
muitas pessoas que ndo possuem restricdes e se sentem mal ao consumir lacteos também
optam por esse tipo de produto, pois sdao mais faceis de serem digeridos (PASCHOAL &
DAMY-BENEDETTI, 2019).

Conhecimento sobre as restricdes associadas ao consumo de leite e produtos

lacteos.

Os sintomas de IL sdo semelhantes a outros distarbios digestivos, por isso deve-se ter
um diagnéstico preciso, evitando assim o0 autodiagnostico, por isso é importante o
conhecimento sobre este problema que acomete uma parcela grande da populacéo. Durante a
pesquisa perguntou-se aos participantes sobre o significado de IL, assim pode-se correlacionar
as respostas com o grau de escolaridade dos participantes. Na tabela 7 pode-se verificar que as

pessoas com ensino superior sdo as que mais tém conhecimento sobre o significado de IL
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(39,46%), logo ap0s estdo as pessoas com pos-graduacdo (36,22%). Marciana et al. (2019) ao
realizarem uma pesquisa sobre 0 consumo e acesso de produtos sem lactose, observaram que

dos 125 participantes 53% nao souberam responder o significado de IL.

TABELA 7: Escolaridade versus conhecimento sobre o que é IL.

SABE O QUE INTOLERANCIA A LACTOSE

ESCOLARIDADE SIM NAO TOTAL

% N % N %
Ens. Fundamental 2 1,08 5 2,7 7 3,78
Ens. Médio 14 7,57 7 3,78 21 11,35
Ens. Superior 73 39,46 13 7,03 86 46,49
P6s-Graduacédo 67 36,22 4 2,16 71 38,38
TOTAL 156 84,33 29 15,67 185 100

Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p) = <0.0001

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.

Para o teste de associagdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O
nivel de significancia utilizado foi 0 p<0,05.

Na tabela 8 estdo correlacionadas as varidveis escolaridade versus saber a diferenca
entre intolerancia e alergia. Através da analise dos dados pode-se assegurar que as pessoas
com pos-graduacdo sdo as que possuem um maior conhecimento sobre a diferenca entre duas
restricdes. A falta de correta distingdo entre os termos intolerancia e alergia € comum até
mesmo entre profissionais da saude (CORTEZ et al., 2007). Sole et al. (2007) relataram que
0 desconhecimento dos sintomas, assim como da sua evolucdo, tem favorecido o diagnostico
abusivo de alergia alimentar e, em consequéncia, ha imposicao de dietas de exclusdo de forma
inadequada. Em estudo realizado por Bauermann & Santos (2013) com 30 nutricionistas,
verificaram que apenas 30% dos entrevistados conceituaram corretamente intoleréncia a

lactose como presenca de sintomas gastrintestinais decorrentes da ma absorcao de lactose.
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TABELA 8: Escolaridade versus conhecimento sobre a diferenca entre intolerancia e alergia.

SABE A DIFERENCA ENTRE INTOLERANCIA E ALERGIA

ESCOLARIDADE SIM NAO TOTAL

N % N % N %
Ens. Fundamental 1 0,55 6 3,31 7 3,87
Ens. Médio 7 3,86 14 7,73 21 11,6
Ens. Superior 42 23,2 40 22,1 82 45,3
Pés-Graduacdo 49 27,07 22 12,15 71 39,23
TOTAL 99 54,68 82 45,3 181 100

Teste do Qui-Quadrado - Valor de (p ) = 0,00

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.

Para o teste de associagdo foram utilizados o teste do Qui-Quadrado e o teste exato de Fisher. O
nivel de significancia utilizado foi 0 p<0,05.

3) Andlise para quantificacdo de lactose em Queijos Coloniais.

Os resultados obtidos através da analise de lactose dos Queijos Colonias
comercializados na regido da Campanha do Rio Grande do Sul mostraram que na maioria das
amostras (Q1 ao Q6) ndo foram detectadas lactose através do método utilizado. Foram
mensuradas as quantidades de 0,87g/100 no Queijo Colonial Q7 e 0,81 ¢g/100g no Q8,
portanto, 75% das amostras apresentaram-se sem nenhuma quantidade de lactose ou com
baixo teor do carboidrato, as amostras Q7 e Q8 ndo apresentaram diferencas significativas
entre si como mostrado na tabela 9. Estes resultados aproximam-se dos encontrados por Gille
et al. (2018) que detectaram concentragdes abaixo de 0,1% de lactose em queijos maturados.
Segundo Silva et al. (2012) a prensagem da massa também influencia no teor da lactose, uma
vez que esse componente pode ser eliminado em maior ou menor quantidade no soro,
dependendo da forca e tempo de prensagem da massa, causando diferengas no teor de lactose

nos queijos de diferentes propriedades rurais.
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TABELA 9 — Analise do teor de lactose de diferentes Queijos Coloniais da regido da Campanha do Rio
Grande do Sul.

Queijos Coloniais Lactose (g/100g) Classificacdo legislacdo®
Q1 0,00 ND*
Q2 0,00 ND
Q3 0,00 ND
Q4 0,00 ND
Q5 0,00 ND
Q6 0,00 ND
Q7 0,87%+0,05 Baixo teor de lactose
Q8 0,81%+0,12 Baixo teor de lactose

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA, 2021.

ND: néo detectado.

!Classificacdo de acordo com RDC n° 135/2017 (alterada RDC n°460/2020 e pela RDC n° 429/2020)
Valores expressos em média + desvio padrdo

Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Duncan (p< 0.05).

Os Queijos Coloniais sdo produtos que sofrem maturagdo em seu processo de
fabricacdo. De acordo com Brasil (1996), entende-se por queijo maturado o que sofreu as
trocas bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da variedade do queijo. Além disso,
0s queijos maturados sdo produtos com baixo teor de lactose em decorréncia de seu processo
de fabricacdo, onde parte da lactose é eliminada com o soro no momento da coagulacdo e
outra parte é consumida por bactérias lacticas presentes nos queijos. Dekker et al (2019)
relataram que em queijos maturados, o teor de lactose € reduzido devido a acao das bactérias
do é&cido lactico (BALs) durante a maturacdo. Por isso, em geral, queijos duros e
envelhecidos, como Parmesdo, Cheddar ou Suico tém uma concentracdo de lactose muito
baixa.

Em pesquisa realizada por Dickel et al (2016) teor de lactose em Queijos Coloniais
variou entre 0,18 ¢g/100g a 0,36 g/100g, e foram considerados produtos com baixo teor de
lactose e, portanto, podem ser consumidos pela grande maioria das pessoas intolerantes a
lactose. De acordo com a RDC n° 136, de 8 de Fevereiro de 2017, a declaracdo da presenca de
lactose é obrigatdria nos alimentos, incluindo bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia, que contenham lactose em quantidade maior do que 100 (cem)
miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento (BRASIL, 2017). Salienta-se que

esta legislagdo, obriga somente a “presenca” de lactose e ndo sua quantidade. Gille et al
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(2018) relatam que, em muitos casos, as pessoas com ma absor¢do de lactose relutam em
comer queijos porque os niveis de lactose desses produtos ndo sdo claramente declarados. Por
isso da importancia da especificacdo nos rotulos da quantidade de lactose dos produtos, visto
que, isso afeta 0 consumo de queijos e lacteos.

Monti et al. (2017) relataram que em queijos duros curados, 0s sacarideos sao
metabolizados naturalmente pela microflora. Como resultado, este tipo de queijo contém uma
concentracdo muito baixa de lactose. Na tabela 10 esta relacionado o tempo minimo de
maturacdo de cada tipo de QC analisados. O tempo de maturacgéo foi estipulado apds consulta

aos orgdos fiscalizadores e agroindustrias locais.

TABELA 10 — Tempo minimo de matura¢do dos Queijos coloniais comercializados na
regido da Campanha do Rio Grande do Sul.

Queijos Coloniais Tempo de Maturagéo
Q1 Min. 10 dias
Q2 Min. 5 dias
Q3 Min. 5 dias
Q4 Min. 5 dias
Q5 Min. 10 dias
Q6 Min. 30 dias
Q7 Min. 10 dias
Q8 Min. 15 dias

Fonte: ELABORADA PELA AUTORA,2021.

Ao considerar a legislagdo de alimentos para dietas com restricdo a lactose, observou-
se que a maioria dos QC analisados sdo classificados com “isentos de lactose” (Q1 ao QO6),
pois que os limites estabelecidos para este tipo de produto € menor ou igual 0,19/100g, ja 0s
Queijos Coloniais Q7 e Q8 conforme o resultado obtido nas analises (0,87 g/100g e 0,81
9/100g), sdo classificados como “baixo teor de lactose” conforme a legislacdo (BRASIL,
2017). Se a quantidade de lactose fosse obrigatoria nos rétulos de alimentos em geral, ndo
somente nos de dietas com restricdo a lactose, esses produtos poderiam ser consumidos por
pessoas intolerantes ou com ma absorc¢do do carboidrato. A legislacdo atual ndo permite que

produtos lacteos naturalmente isentos ou baixos em lactose, como queijos maturados, sejam
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enquadrados como alimentos para dietas com restricdo de lactose, pois ndo atendem a
definicdo de produtos para dietas com restri¢cdo, estabelecida pelo RDC n°135/2017, que diz
que os produtos devem ser especialmente elaborados para eliminar ou reduzir o contetdo de
lactose (BRASIL, 2017). De acordo com Wilt et al. (2010), é possivel uma tolerancia de
quantidades maiores de lactose, desde que o consumo seja realizado com outros alimentos e
distribuido ao longo do dia. A demanda por produtos lacteos com baixo teor de lactose esta
aumentando e mais alimentos sem lactose diferentes estdo comercialmente acessiveis
(SCHEPPINGEN, et al., 2017).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se através do estudo realizado que leite e derivados sdo produtos que fazem
parte da dieta dos consumidores, incluindo o QC. Em relacdo a IL, nesta pesquisa, as
mulheres foram as que mais responderam possuir a restricdo. Quanto a IL e a relacdo com o
consumo de lacteos, observou-se que 0s participantes intolerantes alegaram ter hébito de
ingestdo regular dos produtos. Através das analises de quantificacdo de lactose em Queijo
Colonial da regido da Campanha do estado do Rio Grande do Sul, os resultados mostraram
auséncia de lactose em 75% das amostras coletadas, sendo que as amostras Q6 e Q7
apresentaram baixos teores do carboidrato, e os mesmos foram classificados de acordo com a
legislagdo como produtos “isentos de lactose” e de “baixo teor de lactose”. Com a pesquisa
pode-se verificar da importancia de uma legislacdo que obrigue as indlstrias de alimentos a
quantificar a lactose presente em seus produtos, visto que, pessoas com intolerancia podem
consumir produtos com baixos teores do carboidrato e ndo precisam excluir produtos lacteos

da sua dieta.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa teve o intuito de analisar os parametros de qualidade do QC
comercializado na regido da Campanha do estado do Rio Grande do Sul, a percep¢do dos
consumidores, bem como verificar os principais fatores que interferem em seu consumo.

Em relacdo aos resultados obtidos, pode-se verificar, sob o ponto de vista do
consumidor, que QC ¢ bastante consumido e apreciado, e 0s principais atributos considerados
sdo, além do sabor, a procedéncia e a qualidade. Quanto as questdes sanitarias, 0s
consumidores reconhecem a importancia do consumo de produtos inspecionados. Observou-
se também que as caracteristicas fisico-quimicas dos QC comercializados na regido da
Campanha do RS sdo bastante variadas, porém podem ser classificados, conforme a
legislacdo, quanto ao teor de umidade como de alta e média umidade e quanto a matéria gorda
no extrato seco como semi-gordo e gordo, resultados estes, que podem servir como base para
obtencg&o de seus padrdes de identidade e qualidade e outros estudos.

Com relacdo ao consumo de lacteos e a intolerancia a lactose, pode-se observar que 0s
produtos lacteos sdo consumidos regulamente pelos consumidores, que mesmo com
restricdes, como a IL, ndo eliminam os produtos de sua dieta, mesmo que a orientagdo seja a
exclusdo. Através da andlise de quantificagdo de lactose dos QC da regido Campanha,
verificou-se que estes produtos foram classificados como “isentos de lactose” e “baixo teor de
lactose” e podem ser consumido por pessoas com restricdo a lactose. Esse resultado salienta
ainda mais a importancia de uma legislacdo para indicacdo da quantidade de lactose nos
rotulos de alimentos, o que atualmente é obrigatoério somente para produtos utilizados em
dietas com restricdo a lactose. Os intolerantes a lactose poderiam ter uma melhor selecdo dos
produtos, como o queijo, que ndo seriam eliminados da alimentacdo, j& que sdo fontes de
nutrientes.

Com isso faz-se necessario uma atualizacao das legislacdes sanitarias, com intuito de
padronizar a fabricacdo de QC e determinar os padrdes minimos de identidade e qualidade

dos mesmos para a garantia sanitaria do produto.
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APENDICE |
QUESTIONARIO — PERFIL DO CONSUMIDOR DE QUEIJO COLONIAL.

1-Género
( ) Feminino
( )Masculino
( )Outro

2-Faixa Etaria — Respondente
( ) Até 24 anos

( ) 25 a 40 anos

( )41 a60 anos

( ) Mais de 60 anos

3-Escolaridade — Respondente

( ) Ensino Fundamental Incompleto
( ) Ensino Fundamental Completo
( ) Ensino Médio Incompleto

( ) Ensino Medio Completo

( ) Ensino Superior Incompleto

( ) Ensino Superior Completo

( ) Pés Graduagéo

4-Renda Familiar

( ) Até 3 Salarios Minimos
( ) 4 a6 Salarios Minimos
( ) 7 a10 Saléarios Minimos

( ) Mais de 10 Salarios Minimos

5-Quantas vezes por semana vocé consome Queijo Colonial?
( ) Uma vez por semana
( ) 2 vezes por Semana

( ) 3 a4 vezes por Semana
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( ) 5a10 vezes por Semana

6-Quantas pessoas moram com vocé e consomem Queijo Colonial?
( ) Moro sozinho
( ) Até 2 pessoas
( ) 3 a5 pessoas

( ) Mais de 6 pessoas

7-Faixa etaria das pessoas que moram com vocé e consomem o0 Queijo Colonial (nucleo
familiar) (Possivel marcar mais de uma resposta)

( ) Menor que 16 anos

( ) De 17 a 24 anos

( ) De 25 a 50 anos

( ) Mais de 51 anos

( ) Nenhuma

8-Quantidade de Queijo Colonial consumida semanalmente.
( )Até100g

()101-300¢g

( )301-500g

( ) mais de 500 g

9-Vocé considera o consumo de Queijo Colonial inspecionado (fiscalizagao).
( ) Muito Importante

( ) Importante

( ) Mais ou Menos Importante

( ) N&o é Importante

10-Qual a motivacdo para o consumo do Queijo Colonial? (Possivel marcar mais de uma
resposta)
( ) Sabor
( ) Preco

( ) Memoria Afetiva
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( ) Heranca Cultural
( ) Outro Motivo

11-Vocé sabe quais doencas podem ser transmitidas pelo consumo do Queijo Colonial?
(Possivel marcar mais de uma resposta)

( ) Salmonelose

( ) Listeriose

( ) Tuberculose

() Intoxicacdo estafilocdcica

( ) Brucelose

( ) Néo tenho conhecimento

12-Vocé sabe quais doencas podem ser transmitidas pelo consumo do Queijo Colonial?
(Possivel marcar mais de uma resposta)

( ) Diarreia

( ) Nauseas

() Vomitos

( ) Febre

( ) Dor de Cabeca

( ) Dor Abdominal

( ) Colicas

( ) Nunca tive os sintomas acima

13-O que vocé considera para a compra de Queijo Colonial? (Possivel marcar mais de uma
resposta)

( ) Preco

( ) Qualidade

( ) Procedéncia

( ) Aparéncia/Embalagem

14-Onde vocé costuma comprar Queijo Colonial? (Possivel marcar mais de uma resposta)
( ) Feiras de agricultura familiar

( ) Supermercados



( ) Pessoas que vendem na internet
( ) Ambulantes

APENDICE II

QUESTIONARIO - CONSUMO DE LACTEOS E A INTOLERANCIA A LACTOSE
1-Género

( ) Masculino

( ) Feminino

( ) Outro

2-Faixa Etéria

( ) 16 a 25 anos
( ) 26 a 35 anos
( ) 36 a45 anos
( ) 46 a 55 anos
( )56 a65anos

( ) 65 anos ou mais

3-Escolaridade

( ) Ensino Fundamental Incompleto
( ) Ensino Fundamental Completo
( ) Ensino Médio Incompleto

( ) Ensino Medio Completo

( ) Ensino Superior Incompleto

( ) Ensino Superior Completo

( ) Pés Graduagdo

4-Renda Familiar

( ) 2 a3 salario minimos

( ) 4 a5 salarios minimos

( ) 6 a 10 salarios minimos

( ) Acima de 10 salarios minimos

( ) Até um salario minimo
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5-Hébito de Consumo de L&cteos
( ) Consome leite e derivados diariamente
( ) Consome leite e derivados raramente

( ) Nao consome lacteos

6-Se vocé consome lacteos diariamente, marque quantas vezes ao dia ( Se ndo consome,
marque "nao consumo".

( ) Uma vez ao dia

( ) Duas vezes ao dia

( ) Trés vezes ao dia

( ) Quatro vezes ao dia ou mais

( ) N&o consome leite e lacteos

7-Vocé consome Queijo Colonial
() Sim
( ) Nao

8-Onde vocé compra leite e produtos lacteos? (Caso ndo consuma, marque " Nao compro leite
e produtos lacteos™)

( ) Exclusivamente em estabelecimentos comerciais

( ) Direto de produtores rurais ou em feiras livres

( ) Tanto em estabelecimento comerciais quanto em feiras

( ) Outros

( ) N&o compro leite e produtos lacteos

9-Qual o tipo de leite consumido ?
( ) Leite de “fazenda" cru

( ) Leite de "fazenda" fervido

( ) Leite Pasteurizado

() Leite Esterilizado

() Leiteem PO

( ) N&o consome leite



10-Vocé consome outros tipos de leite, além do leite de vaca?
( ) Leites vegetais (arroz, soja, aveia, amendoim, etc.)

( ) Leite de cabra

( ) Leite de ovelha

( ) N&o consumo outro tipo de leite

( ) Outros

11-Vocé é Intolerante a Lactose ou tem alergia a proteina do leite?

( ) Sou Intolerante a lactose

( ) Tenho alergia a proteina do leite

( ) Ndo sou intolerante a lactose e ndo tenho alergia a proteina do leite

( ) Nao sei

12-Vocé sabe o que é Intolerancia a Lactose?
() Sim
( ) Nao

13-Vocé conhece alguém que se sentiu mal apos consumir leite ou derivados lacteos?
() Sim

( ) Nao

() Talvez

14-VVocé consome produtos Zero Lactose?
() Sim
( ) Néo

15-Por que vocé parou de consumir produtos com lactose (Incluindo o Queijo Colonial)?

( ) Sou intolerante a lactose

( ) Tenho alergia a proteina do leite

( ) Me sinto mal ao consumir produtos a base de leite
( ) Ndo gosto de leite e produtos lacteos

( ) Né&o parei, continuo consumindo

( ) Outro motivo
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16-Se vocé é Intolerante a Lactose, como vocé descobriu o problema?

( ) Tinha os sintomas, procurei um médico e realizei exame de Tolerancia a lactose em
laboratorio.

( ) Nao procurei um médico, ndo realizei exame laboratorial, apenas tenho os sintomas.

( ) Néo sou intolerante a lactose.

17-Se vocé tem alergia a proteina do leite, como vocé descobriu o problema?
() Tinha os sintomas, procurei um médico e realizei exame especifico em laboratério.
( ) Néo procurei um médico, ndo realizei exame laboratorial, apenas tenho os sintomas.

( ) N&o tenho alergia a proteina do leite.

18-Vocé faz uso de alguma medicacdo para Intolerancia a Lactose?

() Sim

( ) Nao

19-Vocé sabe a diferenca entre Intolerancia Alimentar e Alergia Alimentar ?
() Sim

( ) Nao
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vezes é encarada como uma sequéncia de esforgos técnico-cientificos que necessitam serem
conduzidos com maior seguranca, buscando a otimizacdo de fatores como rapidez, qualidade
e minimizacdo de custos. Os investimentos e esfor¢os em gestdo que visam a melhoria da

capacidade criativa, da tomada de decisdo e do emprego de melhores praticas, tendem a elevar
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o0 nivel de competéncia dos recursos humanos, intervindo, consequentemente, no resultado
final do produto. O conhecimento da matéria-prima (leite) e de formas eficientes de
transforma-la em derivados seguros € um importante passo na formacdo dos tecnologos em
alimentos, é o que ira, provavelmente, diferencia-los no mercado de trabalho. Além disso, a
nogdo de metodologias cientificas que otimizem o desenvolvimento de produtos e processos,
minimizando custos e tempo, maximizando rendimento, produtividade e qualidade de
produtos, dentre outros objetivos, podem levar os futuros profissionais a buscarem técnicas
sistematicas de planejamento de experimentos. Este projeto tem o intuito de introduzir os
estudantes no conhecimento de leite (matéria-prima) e no desenvolvimento de produtos
lacteos utilizando ferramentas estatisticas que minimizardo a utilizagdo de matéria-prima e
trardo resultados mais confiaveis do que quando utilizam o procedimento one-at-a-time. Os
produtos (leite e derivados) serdo caracterizados fisico-quimica, microbioldgica e

sensorialmente, de acordo com a legislacdo vigente para cada produto desenvolvido."

Objetivo da Pesquisa:
Objetivo primério: empoderar 0s estudantes no desenvolvimento de produtos lacteos

utilizando ferramentas estatisticas.

Imagina-se que o proponente queira dizer ensinar 0s estudantes, uma vez que no resumo
consta “introduzir os estudantes no conhecimento de leite (matéria-prima) e no
desenvolvimento de produtos lacteos utilizando ferramentas estatisticas". Parece haver uma
incoeréncia entre o conceito "empoderar”, usado no objetivo, "o conceito "introduzir" usado

no resumo.

Objetivo secundario:

- desenvolvimento de produtos lacteos utilizando planejamento experimental fatorial
(experimentos delineados em esquema fatorial); - caracterizar fisico-quimicamente a matéria-
prima principal e os produtos desenvolvidos; - analisar microbiologicamente a matéria-prima
principal e os produtos desenvolvidos visando atestar a seguranca alimentar; - avaliar
sensorialmente os produtos desenvolvidos quanto a: aceitacdo, ordenacgdo, preferéncia e

intencdo de compra.

Avaliacéo dos Riscos e Beneficios:



99

Riscos: o participante ignorar a existéncia de uma possivel alergia e/ou intolerancia a um dos
componentes da férmula, intolerancia a lactose, hipercolestolemia e hipertensdo. Sera também
esclarecido que, muito raramente, podera causar algum quadro de alergia e desconforto
estomacal devido a intolerancia ou hipersensibilidade a algum ingrediente comumente
presente no produto avaliado. Dessa forma, a participacdo de individuos com predisposi¢édo a
tais quadros estara vetada.

Beneficios: Como beneficio sera o auxilio no desenvolvimento e o conhecimento de um novo

produto e o subsidio de sua melhoria (otimizagéo).

Os riscos e beneficios foram apresentados de forma adequada.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

Consideraces sobre os Termos de apresentacdo obrigatéria:

Foram apresentados o Termo de Confidencialidade, os TCLE’s ¢ a Autorizagao Institucional
(Termo de Concordancia).

Recomendacdes:

Veja no site do CEP - http://w3.ufsm.br/nucleodecomites/index.php/cep - na aba "orientagdes
gerais”, modelos e orientacOes para apresentagdo dos documentos. ACOMPANHE AS
ORIENTAQOES DISPONIVEIS, EVITE PENDENCIAS E AGILIZE A TRAMITACAO
DO SEU PROJETO.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequag0es:

Considerac0es Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagéo
Informagdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS DO P | 06/06/2016 Aceito
do Projeto ROJETO_733696.pdf 17:16:20
Outros TermodeConfidencialidade.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito
17:15:23 | dos Santos Richards

Outros TermodeCompromisso.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito
17:14:11 |dos Santos Richards

Outros RegistroGAP.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito
17:13:52 | dos Santos Richards
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Declaracéo de TermodeConcordancia.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Instituicéo e 17:13:21 | dos Santos Richards

Infraestrutura

Projeto Detalhado / | ProjetoDesenvolvimento.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Brochura 17:11:08 |dos Santos Richards

Investigador

TCLE / Termos de | TCLEsorvete.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:10:24 |dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

TCLE/ Termos de | TCLEqueijo.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:09:46 |dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de | TCLEmanteiga.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:09:33 | dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de | TCLEleiteempo.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:09:18 |dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de | TCLEleitearomatizado.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:09:07 |dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de | TCLElogurte.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:08:53 |dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de | TCLEbebidaproteica.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito

Assentimento / 17:08:38 |dos Santos Richards

Justificativa de

Auséncia

Folha de Rosto FolhadeRosto.pdf 06/06/2016 | Neila Silvia Pereira Aceito
17:08:12 |dos Santos Richards

Situacéo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao

SANTA MARIA, 15 de Junho de 2016.

Assinado por: CLAUDEMIR DE QUADROS

(Coordenador)




