UNIVERSIDADE ESTADUAL DE PONTA GROSSA
SETOR DE ENGENHARIAS, CIENCIAS AGRARIAS E DE TECNOLOGIA
CURSO DE ZOOTECNIA

VERONICA SOPHIA DEGGER

PERFIL DO CONSUMIDOR DE PRODUTOS LACTEOS

PONTA GROSSA
2023



VERONICA SOPHIA DEGGER

PERFIL DO CONSUMIDOR DE PRODUTOS LACTEOS

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado para a obtencdo do titulo de
Bacharelado em Zootecnia na
Universidade Estadual de Ponta Grossa,
Area de Engenharia Ciéncias Agrarias e
Tecnologia.

Orientador (a): Prof? Dr2 Adriana de Souza
Martins.

PONTA GROSSA - PR

2023



AGRADECIMENTOS
A Deus pela vida, minha familia e todas as bencdo e oportunidades que Ele me permitiu

vivenciar até aqui.

A Profa. Dra. Adriana de Souza Martins, por ter aceitado me orientar, por ter abragado a ideia
da pesquisa e por todas as contribuicdes de seus conhecimentos e sugestfes na orientacdo desta

pesquisa.

A Profa. Dra. Fabiana Alves de Almeida por aceitar participar da banca e por todos o

conhecimento transmitido durante a graduacao.

A Profa. Dra. Natali Maidl de Souza por aceitar participar da banca, por ter me ajudado com
sugestdes e consideracdes ao questionario, por todo o conhecimento transmitido durante a

faculdade, além de todo o carinho.

A todos que contribuiram direta e indiretamente respondendo e divulgando o formulério,

tornando possivel a execugdo da pesquisa.

Ao0s meus pais por todo o apoio emocional e financeiro, além de sempre cuidar de mim e minhas
irmas. Sempre presentes, aconselhando, apoiando nossas decisdes e fazendo o possivel para dar

o melhor para nos.

A minha irmd Brenda Yasmin Degger que mesmo morando um pouco mais distante sempre se
faz presente, por meio de nossas conversas e ligacoes, por ter sido uma boa influéncia como
irma@ mais velha que fez com que hoje eu seja essa pessoa tdo eclética e que busca sempre olhar
0 mundo de véarios pontos de vista. Meu imenso agradecimento por mesmo quando estava
fazendo seu intercambio em outro pais, me ajudou imensamente na realizacdo deste trabalho,
me dando sugestdes, corrigindo e me explicando sobre meus erros de escrita, e me questionando

sobre o que eu queria dizer o que fez eu entender cada vez mais meu trabalho e ter ideias.

A minha irma Suzane Heloise Degger que sempre esteve muito presente no meu dia a dia e
principalmente neste Gltimo ano, sendo uma das pessoas que mais me permitia descontrair da
universidade, contando varias historias da escola enquanto voltdvamos para casa, nossas
conversas sobre livros, séries, filmes, musicas e curiosidades no geral e sempre tendo muita

paciéncia para ouvir as histdrias das minhas novelas turcas.



A minha dupla durante toda o periodo da graduacdo Tatiana Veigand, que sempre esteve
comigo nos momentos de animacdo, descontracdo, alegrias, nos momentos de desespero,
irritacdo e nervosismo, sempre meu ombro amigo, conversando sobre tudo: passado, presente

e futuro, sobre o profissional e o pessoal. Obrigada por toda essa parceria durante esses anos.

A Aline Victoria Sampaio e o Vitor Kosloski pessoas incriveis que tive o prazer de conviver

durante esses anos e que também foram parceiros de varios trabalhos.

As minhas calouras que viraram amigas que quero levar junto para o resto da vida, Isabela Rosa,
Julia Ribeiro e Ligia Debetil, vocés sdo incriveis e transformaram meus dias mais especiais com
todos os momentos em reunides da Empresa junior, almogando, na casa das meninas, pelo bloco

e todas as outras aventuras que vivemos durante esse tempo.

Ao Angelo Soltes, Guilherme Jasluk e demais meninos de zootecnia e meus amigos de
Agronomia que compartilharam tantos momentos dentro do curso e os fora dele, sempre

permitindo que essa jornada fosse mais leve pois estdvamos todos no mermo barco.

Ao movimento empresa junior que me permitiu conhecer pessoas e ferramentas, me permitindo

um crescimento pessoal e profissional.



RESUMO

O leite € um produto versatil devido a quantidade e variedade de subprodutos gerados a partir
do seu processamento, fator esse que torna o perfil do consumo de alimentos lacteos tdo
diversificado. Desta forma, o presente trabalho objetivou avaliar o perfil dos consumidores de
produtos lacteos e o conhecimento destes sobre 0s processos da cadeia produtiva do leite, por
meio de um questionario. Este foi elaborado utilizando-se a ferramenta Google Formularios
contendo 36 perguntas, e foi divulgado por meio eletrénico. Foram obtidas 443 respostas as
quais tiveram seus dados submetidos a anélise descritiva utilizando a ferramenta de anélise
grafica do Microsoft Office Excel®. Obteve-se a maioria de respostas provenientes da regido
sul do Brasil (83,7%), sendo 97,3% referente as pessoas que consomem produtos lacteos e seus
derivados. Dentre as pessoas que ndo consomem, a maioria justificou a pratica devido a
distdrbios gastrointestinais e 11% acreditam que o leite faz mal a salde. Quanto ao
conhecimento mais profundo sobre o processamento do leite pasteurizado e UHT (Ultra High
Temperature) 60% sabiam a diferenca entre ambos. Porém 60,5% ndo conhecem 0s critérios
de qualidade do leite e 52,4% nédo sabem a diferenca entre estabilizantes e conservantes. Dentre
os consumidores ha uma grande variedade de perfis, fato que demonstra que a divulgacao de
informagdes sobre o assunto ainda é deficiente. H& uma necessidade de propor estratégias
assertivas para que o consumidor possa realizar sua escolha a partir de informag6es embasadas.

Palavras-chave: Derivados do leite, Nutrientes, Parametros de consumo, Perfil do consumidor,
Preco Produtos lacteos.



ABSTRACT

Milk is a versatile product due to the amount and variety of by-products generated from its
processing, a factor that makes the profile of dairy food consumption so diverse. Thus, the
present study aimed to evaluate the profile of dairy products consumers and their knowledge
about the dairy chain processes, by means of a questionnaire. This questionnaire was prepared
using the Google Forms tool, containing 36 questions, and was published electronically. A total
of 443 answers were obtained, and the data were submitted to descriptive analysis using the
Microsoft Office Excel® graphical analysis tool. Most responses came from Brazil’s southern
region (83.7%), with 97.3% referring to people who consume dairy products and their
derivatives. Among the people who do not consume dairy products, the majority justified the
practice due to gastrointestinal disorders, and 11% believed that milk is unhealthy. As for the
deeper knowledge about the processing of pasteurized and UHT (Ultra High Temperature)
milk, 60% knew the difference between the two. However, 60.5% did not know the milk quality
criteria and 52.4% did not know the difference between stabilizers and preservatives. Among
consumers, there is a wide variety of profiles, which demonstrates that the dissemination of
information on the subject is still deficient. There is a need to propose assertive strategies so
that the consumer can make their choice based on substantiated information.

Keywords: Consumer’s behavior, Consumption parameters, Dairy products, Milk
derivatives, Nutrients, Price.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura - FAO
(2021), em 2019, foram produzidas 883 milhdes de toneladas de leite no mundo, sendo 62%
dessa producdo proveniente de apenas 10 paises. Ao considerar a somatéria da producdo de
leite de vaca, bufala, cabra, ovelha, camela e outro, o maior produtor mundial de leite é a india,
totalizando 21% da producdo, seguida pelos Estados Unidos da América com 11% e em terceiro
lugar encontra-se o Paquistdo com 6%. O Brasil, juntamente com a Alemanha, a China e a
Rassia produzem 4% cada um, Franca e Turquia, 3%, e Nova Zelandia, completa os 10 paises,
com uma producéo de 2%.

Quando avaliado a producdo apenas de leite de vaca, o EUA, é o maior produtor
mundial, seguido de india e Brasil. J& os paises com os maiores rebanhos s&o india, Brasil,
China e Paquistdo (FAO, 2021).

Em 2020 o Brasil produziu 35,44 bilhdes de leite, apresentando um aumento de 1,72%
em relacdo a 2019. Dentro da producdo nacional destaca-se as regides Sul e Sudeste, com quatro
dos cinco estados com a maior producédo nacional. Minas Gerais lidera o ranking com 27,34%
da producéao nacional, o que corresponde a 9.692.384 litros de leite, seguido pelo Parana com
13,09% da producdo nacional (4.638.688 L), acompanhado pelo Rio Grande do Sul, Goiés e
Santa Catarina com 12,10%, 9% e 8,85%, respectivamente. Os trés estados brasileiros com a
segunda maior producao detém 52,54% de toda a producédo nacional e quando somados o quarto
e quinto lugares, que detém 70,38% da producédo nacional (EMBRAPA, 2022).

O Parané possui duas das dez principais mesorregides produtoras de leite do Brasil que
séo: Sudoeste Paranaense com 1.075.014 bilh&o de litros e o Centro Oriental Paranaense com
893.358 milhGes de litros. Também no Parand encontra-se a segunda maior empresa de
laticinios do Brasil, a Unium, que em 2021 captou um volume de 1.300.189 bilhdo de litros. A
empresa somou 991 produtores no ano de 2021 e, portanto, apresenta uma média de 2.428
litros/produtor/dia (EMBRAPA, 2022).

Da producdo de leite brasileira, em 2021, cerca de 25.079 milhdes de litros
representaram o leite inspecionado. Do volume total de leite inspecionado, 924 mil litros foram
direcionados para a producdo do leite pasteurizado, 6.735 milhdes de L para produgdo do UHT,
6.430 milhdes de L para producao de leite em po, 8.844 milhdes de L para producéo de queijos
e 2.146 milhdes de L para a producdo de demais produtos derivados do leite (IBGE, 2021).

O consumo de leite € importante para a saude da populacdo. Segundo a FAO (2021) um
copo de 250 ml de leite de vaca integral fornece a uma criangca de 5-6 anos (sob moderada

atividade fisica), 48% da exigéncia de proteina, 9% das calorias e nutrientes essenciais como
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calcio, magnésio, selénio, riboflavina, vitaminas B5 e B12. Os produtos lacteos trazem em sua
composigdo 7 nutrientes essenciais para garantir uma dieta equilibrada e garantir uma boa
salde, quando consumido em quantidades ideais e combinados com demais componentes da
dieta. Dentre estes nutrientes estdo o calcio, que € amplamente conhecido por sua funcdo na
constituicdo e manutencdo dos 0ssos e dentes saudaveis; a riboflavina (vitamina B2) que esta
relacionada ao crescimento corporal, e producdo de globulos vermelhos e funcionamento do
metabolismo; o fosforo que também desempenha fungédo no fortalecimento dos 0ssos; o acido
pantoténico (vitamina B5) que tem sua funcdo na conversdo dos alimentos ingeridos em
energia; o Potéssio que atua na manutencdo da pressdo arterial e regulagem dos fluidos,; a
vitamina A que atua na manutenc¢do da visdo de qualidade e pele saudavel; a Niacina (vitamina
B3) tem sua funcao relacionada a promocdo da adequada circulagcdo sanguinea (International
Dairy Federation, [s.d.]).

A International Dairy Federation é uma organizacao nao-governamental, criada a mais
de 100 anos, sediada na Bélgica e presente em 41 paises. A IDF fomenta a publicacGes
cientificas ao redor do mundo, sobre o setor de lacteo internacional. Também trabalha com a
organizacdo de eventos, criacdo de canais para ampliar os dialogos, permite a troca de
informagdes e experiéncias, contribuindo com o desenvolvimento do setor e disseminacgdo de
informagéo.

Conforme mencionado, o leite € uma matéria prima de grande importancia mundial. O
consumo brasileiro per capita de leite em 2018 foi de 166,4 litros/habitante. Quando
comparado a paises que apresentam elevada renda nominal per capita (medida pelo Produto
Interno Bruto) este valor é considerado baixo e, portanto, apresenta possibilidades de
crescimento. Um fator relevante a respeito do leite € sua versatilidade em derivados que podem
ser produzidos, como por exemplo as variedades de queijos, iogurtes, bebidas lacteas, entre
outras (GPD, 2017; EMBRAPA, 2019).

Segundo uma pesquisa do Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica - IBOPE
sobre o vegetarianismo, em 2018, 14% da populacéo entrevistada se declarou vegetariana,
representando um aumento de 16% nas regides metropolitanas de Curitiba, S&o Paulo, Rio de
Janeiro e Recife. Este resultado representa um crescimento do numero de vegetarianos de 75%
em relacdo a Gltima pesquisa em 2012, quando essa populacdo representava 8%. A mesma
pesquisa demonstrou que ha uma parcela significativa de pessoas que consumiriam mais
produtos veganos se estes apresentassem prego competitivo com os demais produtos
disponiveis no mercado (SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 2018).
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Com o0 avango de tecnologias e o aumento de variedades de produtos, o setor
agroindustrial precisa adotar formas de inserir e manter seus produtos atrativos ao mercado
consumidor a partir de estratégias de diversificacdo, buscando acompanhar o habito de consumo
da populagdo (ROSA; REVILLION, 2011).

Em caso de intolerdncia a lactose existe a alternativa de adquirir produtos lacteos onde
a lactose foi processada industrialmente, a fim de atender esta demanda de mercado; assim
como farmacos que, ao serem ingeridos antes do consumo de produtos com lactose, previne o
desconforto gastrointestinal. Essa demanda vem crescendo, uma vez que este quadro varia de
acordo com etnia, idade e volume consumido. E estimado que cerca de 70% da populagéo
mundial apresenta intolerancia a lactose em diferentes graus (ZYCHAR; OLIVEIRA, 2017).

Desta forma, percebe-se o qudo complexo podem ser os fatores analisados no momento
de decidir qual produto lacteo é alvo do consumo pela populacdo e os motivos de tais
preferéncias. Neste sentido, verifica-se que diversos fatores influenciam os habitos de consumo
de derivados lacteos, havendo diferentes perfis de consumidores. Tais informacdes se fazem
importantes para todo o setor de producdo lactea, uma vez que a compreensdo desse perfil
permite que o marketing seja mais efetivo, tanto para desmistificar informacdes errdneas sobre
a producdo e manejo dentro das propriedades, como no processo de beneficiamento nas
indUstrias. A pesquisa traz informacGes sobre quais tipos de produtos a populacédo tem interesse
em consumir e, desta forma, viabiliza uma avalicdo, futura, da possibilidade de criacéo de novos
produtos para determinado nicho de mercado pelas empresas. Assim, proporciona uma
publicidade mais assertiva e conhecimento para adotar estratégias de propagacdo de
informacdes a respeito da cadeia produtiva nos segmentos que se encontram falhos.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o perfil de consumo dos produtos lacteos,
analisando os fatores que influenciam na escolha do produto consumido, a influéncia do perfil
sociodemogréafico nos parametros avaliados para a compra, o nivel de conhecimento sobre a
cadeia produtiva, quais sdo as informacOes a respeito destes produtos que chegam ao
consumidor, de que forma, e se este possui algum contato e/ou relacdo com o setor

agropecuario.

2. MATERIAL E METODOS
Esta pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em Pesquisa envolvendo Seres
Humanos (COEP), por meio da Plataforma Brasil e foi aprovada, com numero do Parecer
6.100.017 de 2023.
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A pesquisa foi desenvolvida pelo Grupo de Estudos e Pesquisas do Leite (GEP LEITE)
da Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) por meio de um questionério virtual
elaborado com a ferramenta Google Formularios. Este formulario foi divulgado
eletronicamente em midias sociais (Instagram, WhatsApp e Facebook), a fim de alcancar ampla
difusdo, no periodo de 30 de marco a 29 de maio de 2023.. A adeséo e preenchimento do
formulério ocorreram de forma voluntaria.

Para avaliacdo do perfil do consumidor de leite e seus derivados foram elaboradas
perguntas objetivas, de multipla escolha e dissertativas, sendo 3 perguntas de cunho obrigatorio
para autorizacdo do uso das respostas para pesquisa, 5 perguntas de carater socioecondémico
(como idade, escolaridade, renda salarial, cidade-estado e género), 27 perguntas a respeito do
consumo ou nao dos produtos lacteos e o motivo, os fatores levados em consideracdo para a
compra e 0 consumo ou ndo desses produtos, o grau de conhecimento desse consumidor e as
informagdes que chegam a ele a respeito das caracteristicas nutricionais, existéncia de
legislacédo acerca da producéo, beneficiamento e comercializagdo do leite. Também foi inserido
no questiondrio um item para que o participante pudesse fazer alguma consideracdo ou
comentario a respeito da pesquisa. Foram elaboradas um total de 36 questdes (ANEXO 1).

Durante o preenchimento do questionario, o participante da pesquisa pode, a qualquer
momento, desistir de participar da Pesquisa. Para tanto, bastava ndo enviar o formulario. Caso
0 participante ja tivesse enviado o questionario, ele poderia contatar 0s responsaveis pela
pesquisa, solicitando a exclusdo de suas respostas. Caso o participante ndo assinalasse nenhuma
opcao das duas primeiras perguntas, ele foi direcionado ao final do formulério, para envia-lo,
sem a necessidade de responder as outras questdes. O participante da pesquisa nao teve nenhum
risco de ter seu nome divulgado e/ou de se utilizar suas respostas, caso ndo concordasse com a
divulgacao.

Foram analisadas 443 respostas, na forma de gréaficos, frequéncia relativa, tendo uma
variacdo na quantidade de respostas em algumas perguntas, devido a estas ndo apresentarem
obrigatoriedade de respostas. A andlise estatistica descritiva dos dados foi realizada utilizando

a ferramenta de analise grafica do Microsoft Office Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A pesquisa apresentou um total de 443 participantes, englobando as 5 regides do pais,
provenientes de 18 estados da federacdo e do Distrito Federal. No Grafico 1 - A, verifica-se que

dentre as regides brasileiras, o Sul se destacou por contabilizar 83,7% das respostas, sendo que
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0 Parana representou 73,9% (323 pessoas), juntamente com os 10,1% (44 respostas)
provenientes do estado de Santa Catarina, demonstrado no Gréfico 1- B.

A segunda regido de maior representatividade foi a regido Sudeste, com 9,9% dos
participantes, alavancada pelo estado de S&o Paulo que agregou 7,8% (34) dos participantes.
Desta forma, pode-se observar que as regides Sul e Sudeste juntas somam 93,6% das respostas
e que os estados de, Parana, Santa Catarina e Sdo Paulo, juntos, representam 91,8% das
respostas. Este resultado foi obtido devido a origem da pesquisa ser proveniente do estado do
Parana.

GRAFICO 1 - Percentual de participantes da pesquisa em funco da regifo (A) e de cada estado (B).
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Fonte: A autora.
Das pessoas que participaram da pesquisa, 73,1% se declararam do sexo feminino e

26,9% do sexo masculino (Grafico 2- A). Em relacdo a renda salarial, a maioria declarou

receber de 2 a 4 salarios minimos (43,8%), seguido por 5 a 7 salarios minimos (19,2%), até 1
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salario minimo (15,5%). Participantes com mais de 10 salarios minimos totalizaram 14,6% e
entre 8 a 10 salarios minimos, 6,9%.

GRAFICO 2 - Percentual de participantes da pesquisa em funcéo do género (A) e da faixa de renda salarial (B).
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Fonte: A autora.
Quanto a faixa etaria dos participantes da pesquisa, 13,1% tinham até 20 anos, 39,3%

tinham de 21 a 30 anos, 31 a 40 anos (15,8%), 41 a 50 anos (12,4%), de 51 a 60 anos (13,1%
cada uma), e mais de 61 anos (6,3%) (Grafico 3- A). A faixa etaria de maior predominancia foi
de 21 a 41 anos com 55,1% dos participantes da pesquisa. Apresentando em sua maioria a classe
estudantil e de trabalhadores ativos.

Em relacdo a escolaridade, 44,2% possuem graduacdo (completa ou incompleta),
seguida por 40,9% com pés-graduacdo (completa ou incompleta) (Gréfico 3-B), demonstrando
um publico de nivel educacional elevado. Esta informacdo, juntamente com a faixa etaria de
maior percentual (21 a 40 anos), demonstra que, em sua maioria, 0 publico da pesquisa

apresenta maior acesso a informagdes provenientes de pesquisas cientificas.

GRAFICO 3 - Distribuicio da faixa etaria (A) e da escolaridade dos participantes da pesquisa (B).

B

Fonte: A autora.
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No Gréfico 4 verifica-se que dos 441 participantes, 97,3% responderam que consomem

leite e/ou produtos lacteos e apenas 2,7% responderam gque ndo consomem.

GRAFICO 4 - Consumo ou ndo de leite e/ou de produtos lacteos dos participantes da pesquisa.

® Sim
@® Nzo

Fonte: A autora.
Com relagdo aos participantes que ndo consomem leite e derivados, foi questionado

qual seria o principal motivo. Das 38 respostas obtidas (Grafico 5), 28,9% dos participantes
justificaram ndo consumir leite e derivados devido a intoleréncia a lactose ou alergia a

proteina do leite. Apenas 5,3% justificaram serem veganos ou vegetarianos.

GRAFICO 5 — Motivo do n&o consumo de leite e/ou produtos lacteos dos participantes da pesquisa.

@ Sou vegano/vegetariano
Intolerancia ou alergia

@ Acredito que causa inflamagéo

@ Acredito que transmite doenga

@ Outros

Fonte: A autora.
Dentre as razdes listadas pelas pessoas que responderam ser “outro” o motivo pelo qual

ndo consumiam o leite e/ou produtos lacteos (57,9%): justificaram preferir leite vegetal e
procurar uma alimentacao mais saudavel. As demais respostas enviadas na alternativa “outros”
contemplavam pessoas que justificaram consumir apenas em receitas, apenas os derivados e
consumo de produtos zero lactose.

Quanto & transmisséo de doencas pelo leite é importante salientar que essas podem ser

transmitidas no leite cru (sem fervura) sendo este proibido de ser comercializado em todo o
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territério nacional pelo decreto n° 923/1969 (MAPA, 2022). O consumo de leite ou de
derivados l&cteos industrializados (pasteurizado ou UHT) ndo causa riscos a salde.

Com relacéo a preferéncia por leites vegetais, obteve-se 167 respostas, demonstradas no
Gréafico 6, as quais 40% foram devido a recomendacdo de médicos e/ou nutricionistas.
Aproximadamente 34% afirmaram preocupacdo com o bem-estar animal, 10,8% justificaram a
preferéncia por leites vegetais devido a preocupacdo com o meio ambiente, 7,8% por serem

veganos e 7,2% por serem vegetarianos.

GRAFICO 6 — Motivos pela preferéncia por leites vegetais em relacdo ao leite de vaca dos participantes da
pesquisa.

@® Vegano

@ Vegetariano

Recomendagao de médico e/ou
nutricionista

@ Preocupagao com o meio ambiente
(producao de metano, desmatamento)

@ Preocupagao com o bem-estar animal

Fonte: A autora.

Ao se obter, em sua maioria, respostas de que h& recomendacdo médica para 0 ndo
consumo do leite de vaca, a pesquisa mostra que € preciso pesquisar mais sobre as motivacdes
que levaram a essas recomendacdes. Pois desta forma serd possivel compreender se ha uma
generalizacdo por parte dos profissionais médicos e nutricionistas sobre os efeitos do consumo
de leite no organismo, ou se eles se referiram a situacdes especificas. E importante que 0s
profissionais de diferentes areas respeitem uns aos outros e trabalhem em conjunto para trazer
informac@es id6neas a populacéo.

As respostas que apontam a preocupacdo dos participantes com o bem-estar animal e
com o meio ambiente demonstram a crescente atencdo do consumidor as caracteristicas do
processo produtivo do alimento, em especial as praticas mais sustentaveis. Assim como a
crescente propagacao de selos nos rétulos e em propagandas, acentuando atributos do processo
produtivo, ao consumidor final. (VINHOLIS; NASSU; BARIONI JR.; 2019)

Para os participantes que consomem leite e/ou produtos lacteos, o grafico 7 demonstra
que, das 432 respostas apontadas como “motivo” o fato de apreciarem o sabor (47,9%) seguida
pelo habito de consumo (38,2%); por ser bom para a saude (9,5%) e outros motivos (4,4%).

Dentre as demais razdes, foram apontados ser as 3 opg¢des da pergunta, juntas, assim como: por
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ser encontrado como ingrediente em varias receitas culinarias; pela dificuldade de encontrar um

substituto tdo acessivel; e o consumo esporadico quando sente “vontade”.

GRAFICO 7 — Principal motivo do consumo de leite e/ou produtos lacteos pelos participantes da pesquisa.

@ Consumo por ser bom para saude

@ Consumo, pois gosto do sabor
Consumo por habito

@ Outros

Fonte: A autora.
No Gréafico 8 encontra-se o percentual de respostas referente as preferéncias de

consumo. O queijo foi o produto de maior preferéncia pelos participantes da pesquisa, com

86%, seguido pelo iogurte com 72%.

GRAFICO 8 - Preferéncia dos produtos lacteos pelos participantes.

100,0%
85,9%
75,0%
50,0%
30,9%30,4%
26,2%

0,

25.0% 21.3%
0,0%

B Queijos [ logurte Leite [ Requeijio [ Outros produtos [ Manteiga

[1 Bebidas lacteas [ Zero lactose Qutros

Fonte: A autora.
As respostas demonstraram que 0s produtos lacteos como um todo sdo consumidos pela

populacdo, uma vez que a variedade é muito grande, abrangendo as mais diversas preferéncias.
Dentre os derivados, o queijo foi o produto de maior consumo, fator esse que pode ser explicado
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por sua grande variedade de opcOes, além de integrar diferentes tipos de pratos, podendo ser
consumido em todas as refeicdes diarias de formas diferentes, como por exemplo em lanches,
pizzas, receitas salgadas e doces. O queijo faz parte da culinaria brasileira.

No Gréafico 9 pode-se observar que dentre os locais de compra dos produtos, a maioria
foi em supermercados (95,8%); seguido por mercearias e padarias com resultados semelhantes
(17,9% e 16,5% respectivamente) e 9,7% dos respondentes compram o leite diretamente do
produtor. Provavelmente os que responderam consumir o leite diretamente do produtor, séo
pessoas proximas a este ou o proprio produtor. Esta informacéo é importante para a industria
tracar metas com relacdo as estratégias de marketing em funcdo dos locais de compra dos

produtos lacteos.

GRAFICO 9 — Local de compra dos produtos lacteos pelos consumidores participantes da pesquisa.

Supermercados 413 (95,8%)
Mercearias 77 (17,9%)
Padaria 71 (16,5%)
Direto do produtor 42 (9,7%)
0 100 200 300 400 500

Fonte: A autora.

O sistema orgéanico de producéo de leite tem por objetivo a protecédo, o uso racional dos
recursos naturais, a conservacao da biodiversidade do ecossistema, buscando o melhoramento
genético dos rebanhos com foco na adaptabilidade as condi¢des ambientais locais e na
rusticidade. Estes objetivos visam o equilibrio do sistema de producdo com a sanidade animal
e vegetal, com o uso de medidas de manejo preventivo (principalmente de enfermidades) e
restricdo ao uso de produtos sintéticos na producdo animal (IN 46 de outubro de 2011).

O Grafico 10 demonstra que praticamente metade dos participantes da pesquisa ja
consumiram produtos lacteos de origem organica. Este fato reflete a curiosidade dos
consumidores em provar produtos diferenciados, que ndo necessariamente facam parte da sua

rotina cotidiana.
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GRAFICO 10 — Consumo de produtos lacteos de origem organica pelos participantes.

® Sim
50,8% . Néo

Fonte: A autora.

No Grafico 11 encontra-se o volume de leite ingerido pelos participantes. Apenas 10,7%
dos participantes consomem acima de 3 litros de leite/semana. Por outro lado, aproximadamente
42% consomem menos de 1 litro/semana. De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) o consumo de leite recomendado por habitante/ano é de 150 litros. Ao multiplicar o
consumo semanal dos participantes da pesquisa por 52 semanas (1ano), obtém-se que apenas
guem consome de 3 a mais litros semanais (156 L por ano), ingerem o recomendado pela OMS,

ou seja, apenas 10,7%.
GRAFICO 11 — Volume de leite (litros/semana) consumido pelos participantes da pesquisa.

@ Menosde 1L
®1-2L

® 23L

@® Mais de 3L

Fonte: A autora.

Seguindo para a avaliacdo de quais seriam os motivos considerados no momento da
escolha e compra dos produtos, o Grafico 12 demonstra que o preco e a marca foram os fatores
gue mais impactaram na decisdo dos participantes (70,4% e 60%, respectivamente). Esse
resultado indica que quando se tem produtos com pregos competitivos no mercado, a marca tem
grande importancia e torna-se um elemento decisivo. Portanto, a visibilidade e marketing da
marca sdo fatores que podem aumentar ou diminuir o consumo em relag¢éo aos concorrentes.
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GRAFICO 12 - Fatores avaliados no momento da compra de leite pelos participantes da pesquisa.

Preco 297 (70,4%)
Aparéncia (cor e odor) 99 (23,5%)
Tipo de embalagem 108 (25,6%)
Marca 253 (60%)
Informagdes contidas na 103 (24.4%)
embalagem
0 100 200 300

Fonte: A autora.

No Grafico 13 verifica-se 0 que tornaria o leite mais atrativo pelo consumidor, em
funcdo da faixa etaria. A faixa etaria de 21 a 30 anos foi a que apresentou maior nimero de
respostas. Para esta faixa etaria, o item mais relevante escolhido pelos participantes foi a
certificacdo de bem-estar animal (15,3%), assim como para a faixa etéria de até 20 anos (9,3%).
Ja os participantes com mais de 31 anos priorizaram um leite enriquecido com nutrientes

(8,5%). Este mesmo percentual também esta satisfeito com os produtos lacteos ja existentes.

GRAFICO 13 — Fatores que tornam o leite e derivados mais atrativos ao consumo, em fungao da faixa etaria dos
participantes.

20,0%
15,3%
15,0%
11,9%
11,0%
10,0%
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0,0%

Ate 20 anos 21-30 anos Mais de 31

Ser enriquecido com nutrientes [l Possuir certificac&o de bem-estar animal [l Ser nutracéutico
B Serorgéanico [ Rastreabilidade [ Satisfeito com os produtos ja existentes

Fonte: A autora.

Ao se analisar apenas a atratividade dos produtos lacteos, o bem-estar animal e o
alimento enriquecido sdo os mais citados. Com a terceira maior porcentagem de resposta
encontram-se as pessoas que estao satisfeitas com os produtos ja ofertados no mercado (24,6%),
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seguida pelos produtos organicos (12,7%). J& o percentual de participantes que optaram pela
rastreabilidade e por produtos lacteos nutracéuticos foi de com 5% e 0,8%, respectivamente.
Este resultado demonstra que os consumidores se importam com o conhecimento sobre
0 produto que irdo consumir, porém ainda ha uma grande parcela de pessoas que consideram
as informac0es ja contidas e divulgada de grande valia, ndo sentindo a necessidade de demais
informagdes. Muito provavelmente as pessoas que jé estdo satisfeitas sdo pessoas que tem o
maior contato com o setor agropecuario, uma vez que o questionario foi amplamente divulgado
neste meio, e, portanto, conhecem mais sobre detalhes da producdo. Enquanto os demais
participantes que o questionario atingiu, tinham menos informagdes sobre os detalhes ja citados
No Gréfico 14 constam as informagdes mais relevantes aos participantes, que deveriam
estar presentes nas embalagens dos produtos lacteos. A informacao escolhida por metade dos
participantes foi sobre o sistema de criacdo das vacas (confinadas ou a pasto). Em segundo
lugar, com aproximadamente 45%, os participantes escolheram as informacbes sobre o0s

beneficios do leite para a saude.

GRAFICO 14 — Informag@es mais atrativas na embalagem para incentivar o consumo.
60,0%
51,4%

45,4%

40,0%

20,0%

0.0%

B Qual a alimentacdo davaca [ Comprovacgao cientifica dos beneficios para salide humana
Se o leite & proveniente de vacas confinadas ou a pasto
B Satisfeito com as informag@es contidas no rétulo [ NZoléorotulo [ Outros

Fonte: A autora.

As trés respostas com maior porcentagem de escolha pelos participantes da pesquisa
tém em comum trazer mais informacdes de facil acesso ao consumidor, por estarem presentes
na embalagem. Além de ambas trazerem mais detalhes sobre o que estes compram, sobre como

o produto foi produzido e como sua composicao beneficia a saude.
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Em relacdo a opgdo “outros”, foram citadas pelos participantes informagdes que ja
constam nas embalagens (sem lactose, selo de bem-estar, data de fabricacéo e validade, livre
de conservantes, leite sem aditivos). Tais respostas demonstram que alguns participantes da
pesquisa que optaram por “outras informa¢des” ndo leem as informagdes das embalagens, ou
ndo compreendem todas as informagoes.

A intoleréncia a lactose (IL) é um disturbio gastrointestinal causado por pessoas com
deficiéncia parcial ou total da enzima lactase, responsavel por metabolizar a lactose. Nestes
casos, a lactose chega ao intestino onde sera fermentada e provocara desconforto abdominal. Ja
a alergia a proteina do leite de vaca (APLV) é uma resposta imunolégica a proteina do leite
chamada beta-caseina Al, que ao chegar no intestino, transforma-se em beta-casomorfina-7,
que ird causar os distarbios gastrointestinais, erupcbes cutdneas e sintomas respiratorios
relativos a APLV (GOMES; FARIAS; LAGE; 2021).

Considerando a definicdo de IL e a APLV, foi perguntado no questionario de pesquisa
se 0s participantes tinham algum desses distarbios. No Grafico 15 encontra-se que a maioria
(75,3%) ndo possui nenhum deles e que 13% apresentam intolerancia a lactose. Das pessoas
que afirmaram ndo saber se possuem IL ou APLV (10%), estes provavelmente ndo

apresentaram sintomas significativos para buscar o diagndstico.

GRAFICO 15 — Porcentagem de participantes que tem intolerancia a lactose ou tem alergia & proteina do leite.

@ Intolerdncia
® Alergia

Nao sei
@® N3o Possuo

Fonte: A autora.

O leite de vaca apresenta duas principais variantes com relacéo a proteina do leite, que
sdo os genes A1Al e o A2A2. O leite ALAL estd relacionado a uma mutacdo genética
encontrada na maioria dos animais do atual rebanho, que causa a alergia a proteina do leite. Ja
0 gene A2A2 esté relacionado com a proteina do leite que ndo sofreu mutacéo e, portanto, ndo
causa alergia a esta proteina especifica do leite. Ha4 muitos anos, o rebanho bovino apresentava
apenas o0 gene A2A2, porém, alguns animais sofreram uma mutacdo genética e passaram a
sintetizar o leite com a beta-caseina A1, que causa a APLV (GOMES; FARIAS; LAGE; 2021).
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Produtores estdo selecionando vacas com genotipo A2A2, ou seja, sem 0 gene mutante que
causa alergia, e estdo comercializando este leite com algumas marcas no mercado (ex. Letti
A2).

A diferenca entre o leite Al e o leite A2 é que a mutacdo que ocorre na beta-casomorfina
7 é ausente no metabolismo do leite A2. Sendo assim, o leite A2 é uma opg&o de consumo para
as pessoas que deixaram de consumir o leite de vaca por terem alergia a beta-caseina e/ou por
sentirem desconforto abdominal (GOMES; FARIAS; LAGE; 2021).

O Grafico 16 apresenta os resultados obtidos a respeito do conhecimento e consumo do
leite A2 pelos respondentes desta pesquisa. Aproximadamente 54% dos participantes nao
consomem o leite A2 e ndo conhecem suas caracteristicas. Ja 7% consomem o leite A2, porém,
ndo conhecem suas caracteristicas, demonstrando que compram um produto diferenciado sem
conhecer seus beneficios. Aproximadamente 60% dos participantes ndo tém conhecimento
sobre a reducgdo na incidéncia de alergia com o consumo do leite A2. E importante salientar que
o leite A2 ndo causa efeitos alérgicos em pessoas que apresentam reacdes alérgicas especificas
do gene mutante na beta-casomorfina 7. Isto significa que outros tipos de alergias podem
continuar a ocorrer mesmo com o consumo de leite A2, indicando que a alergia esta relacionada
com outra proteina do leite.

Com relacdo ao percentual dos participantes que conhecem as caracteristicas do leite
A2, 31,3% ndo consomem este leite. Isto pode estar relacionado com a baixa disponibilidade
deste produto nos supermercados, por seu valor de mercado elevado, ou por ndo possuirem
alergia. Apenas 7,5% dos participantes conhecem as caracteristicas do leite A2 e também

consomem o produto.

GRAFICO 16 - Conhecimento das caracteristicas do leite A2 pelos participantes e se eles consomem este tipo de
leite.
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Fonte: A autora.

Como o leite apresenta uma composic¢ao rica em nutrientes, este se torna um 6timo meio

para o crescimento microbiano, o que reduz sua vida de prateleira e causa modificac@es fisico-
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quimicas no mesmo (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA; 2007). Devido a este fator, o leite
deve passar por tratamento térmico na industria, com o objetivo de impedir tais modificacGes
no produto e aumentar sua vida de prateleira (BRASIL, 1950; BRASIL, 1989). O Art. 255 do
Capitulo 111 do DECRETO N° 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 determina que 0 processo
de pasteurizacdo pode ser lento, onde o aquecimento é indireto sob temperatura entre 63 e 65°C
por 30 minutos e em agitacdo mecénica continua e lenta; ou rapida, onde o aquecimento é feito
em circuito fechado, por sistema de placas sob temperatura de 72 a 75°C durante 15 a 20
minutos. O Art. 256 do Capitulo 11l do DECRETO N° 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017
determina que o processo de ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) é o tratamento térmico
aplicado no leite com temperatura entre 130 e 150°C, por um periodo de 2 a 4 segundos,
mediante a processo de fluxo continuo, e imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C
e envasado sob condicdes assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

Em estudo realizado por Costa (2011) avaliou-se a influéncia do tratamento térmico do
leite, em sua composicdo, a0 comparar os teores dos compostos do leite, no leite cru, leite
pasteurizado e leite UHT. O trabalho demonstrou reducédo no teor de lactose, proteina e lipidios,
assim como na gordura, porém esta reducdo foi intencional para fins de padronizacéo do leite
integral. A lactose é decomposta em acidos organicos, principalmente a temperaturas acima de
100°C, que é o caso do processamento para obter-se o leite UHT. O teor de proteina é reduzido
devido a desnaturacdo destas, em virtude da termossensibilidade, como por exemplo a beta —
lactoglobulina que sofre desnaturacdo a 80°C. O estudo concluiu que apesar de haver a reducédo
dos teores de compostos do leite citados, esta ndo se demonstrou significativa, portanto, ndo
apresenta, necessariamente, prejuizo a qualidade nutricional, resultado semelhante ao
encontrado por Gennari, et al., 2014.

O Gréfico 17 apresenta os resultados sobre a preferéncia de consumo de leite pelos
participantes. Verificou-se que a maioria das pessoas (69%) tem preferéncia pelo leite UHT
(ultra hight temperature). Entre os principais motivos desta escolha estéo a praticidade pela
possibilidade de armazenamento em temperatura ambiente, a facilidade de compra e a maior
durabilidade, com 59,1%, 49,4% e 34,8%, respectivamente (Grafico 18).
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GRAFICO 17 — Tipo de leite mais consumido pelos participantes da pesquisa.
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Fonte: A autora.

O leite mais consumido pelos participantes da pesquisa foi o leite UHT (69%), seguido
pelo pasteurizado (11,3%). Este € encontrado nas prateleiras dos supermercados com mais
frequéncia e € mais acessivel que o leite organico ou o leite comprado direto do produtor.

Outro resultado interessante foi que 4,8% das pessoas consultadas ndo souberam
informar qual o tipo de leite que consumiam. Isso reflete a falta de conhecimento com relagéo
as diferencas entre os leites UHT, pasteurizado, orgénico, principalmente, quanto ao valor
nutritivo.

O Grafico 18 apresenta os principais fatores considerados pelos participantes na escolha
do leite consumido. Além dos 3 principais motivos observados no Gréafico 18 (praticidade,
durabilidade e facilidade de compra), a escolha pelo sabor/odor/cor e pelo preco apresentaram
resultados expressivos, com aproximadamente 29% das respostas. A preferéncia pelo leite
organico (Gréafico 17) e a preocupacdo com a sustentabilidade da producdo apresentaram 0s
menores percentuais, indicando ndo somente a baixa oferta do leite orgéanico nos
supermercados, mas também que a preocupacdo dos respondentes com a sustentabilidade nos
sistemas de producdo de leite ndo € prioritaria. Porém, esta € uma discussao mais complexa, a
qual precisa de mais informacGes, do que as obtidas nesta pesquisa, para debater mais

profundamente o assunto.
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GRAFICO 18 - Principais fatores considerados na escolha do leite consumido pelos participantes.

Sabor/Odor/Cor 119 (29%)
Preco 118 (28,7%)
Praticidade 243 (59,1%)
Facilidade de compra 203 (49,4%)
Maior durabilidade 143 (34,8%)
s o l-10 %
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Fonte: A autora.

Com relacéo as definicdes apresentadas anteriormente, foi incluida no questionario uma
questdo sobre o a diferenca entre leite pasteurizado e UHT (Gréfico 19 - A) e se 0s participantes
tém o habito de ferver o leite antes do consumo (Grafico 19 - B). Verificou-se que 60% dos
participantes sabem a diferenca entre os dois tipos de leite (Grafico 19 - A) e 79% ndo possuem
0 habito de ferver o leite (Gréfico 19 - B). Entretanto 40% ainda desconhecem as diferencas
entre ambos (Grafico 19 - A) e 21% apresentam o habito de ferver o leite (Gréfico 19 - B).

Conforme ja mencionado, tanto o leite pasteurizado, também conhecido como “barriga
mole”, como o leite UHT, também conhecido como “leite de caixinha”, ndo apresentam
microrganismos patogénicos devido ao processamento térmico que foram submetidos.
Portanto, ambos ndo causam mal a saude, ndo sendo necessario realizar a fervura. Este resultado
também mostra que o percentual de pessoas que fervem o leite é significativo, uma vez que a
maioria dos participantes sdo do convivio dos responsaveis pela pesquisa, ou seja, pessoas
relacionadas com o agronegdcio, mas que desconhecem as propriedades dos processamentos
térmicos ocorridos na industria de laticinios. Entretanto, a agdo de ferver o leite, também pode

ser devido ao héabito de consumi-lo quente.

GRAFICO 19 - Conhecimento da diferenca entre o leite UHT e o pasteurizado pelos participantes da pesquisa (A)
e informacdo sobre o habito de ferver o leite pasteurizado (B).
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Fonte: A autora.
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Com relacdo a regulamentacdo da producdo, transporte, beneficiamento e
comercializa¢do do leite e seus derivados, sdo 6rgdos reguladores no Brasil, 0 Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO). Dentre
o0s regulamentos técnicos existentes para assegurar a qualidade e seguranca alimentar pode-se
citar o DECRETO N° 9.013 DE 29 DE MARCO DE 2017 (RIISPOA) que dispde sobre a
inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizacdo e a
inspecdo industrial e sanitaria destes; a INSTRUCAO NORMATIVA N° 76, DE 26 DE
NOVEMBRO DE 2018 que fixa a identidade e as caracteristicas de qualidade do leite cru
refrigerado, do leite pasteurizado e do leite pasteurizado tipo A.; INSTRUCAO NORMATIVA
N° 77, DE 26 DE NOVEMBRO DE 2018 que estabelece os critérios e procedimentos para a
producdo, acondicionamento, conservacao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru em
estabelecimentos registrados no servigo de inspecéo oficial.

Com relacdo aos regulamentos sobre o processo produtivo e os parametros de qualidade
do leite, no formulario foi perguntado aos participantes sobre o conhecimento da existéncia de
tais legislacdes (Grafico 20). Como resultado obteve-se que 34,8% das pessoas desconhecem
as legislacdes e os critérios de qualidade do leite, demonstrando uma falha na divulgacdo de
tais informacgdes que sdo muito importantes para o consumidor. Entretanto, 37% das pessoas
conhecem as legislacGes e os critérios de qualidade, resultado este que pode ter ocorrido devido

a ampla divulgacédo da pesquisa dentro do curso de zootecnia da UEPG.

GRAFICO 20 - Conhecimento sobre a legislaco referente a inspecéo dos produtos de origem animal e os critérios
de andlises da qualidade do leite.
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Os aditivos sdo substancias naturais ou artificiais que, de acordo com a funcdo que
desempenham, podem ser classificados como: agente de massa, antiespumante, espessantes,
corantes, edulcorante, antioxidante, antiumectante, geleificante, aromatizante, estabilizante,
conservante, entre outros (BRASIL, 1997). Os aditivos contribuem para a conservacdo e
extensdo da vida de prateleira dos produtos, porém, sua utilizacdo é orientada pela Portaria n°
540, 27 de outubro de 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Satde.

Os conservantes e estabilizantes sdo enfocados quando se fala sobre o leite. Os
conservantes sdo substancias que objetivam impedir ou retardar a alteracdo do alimento pela
acdo de microrganismos ou enzimas. J& os estabilizantes sdo substncias que permitem a
manutencdo da dispersdo uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento
(BRASIL, 1997).

A legislacdo brasileira proibe a adicdo de conservantes no leite e, caso haja a adicéo,
considera-se que o produto foi fraudado. O Unico aditivo permitido é o citrato de sddio, que é
um composto organico ja presente no leite e que age como estabilizante, mantendo a
uniformizacdo do leite e impedindo a sedimentacdo das proteinas, causada pelo tratamento
térmico (FONTES, 2022).

No Grafico 21 verifica-se a relacdo entre o conhecimento sobre a diferenga entre
estabilizante e conservante e o motivo do uso dos estabilizantes no leite. Observou-se que a
maioria dos participantes ndo sabiam a diferenca entre estabilizantes e conservantes, e também
0 motivo do uso dos estabilizantes no leite (47,6%). Ja 39% dos participantes informaram que
sabem a diferenca entre estabilizante e conservante e também o porqué do uso dos
estabilizantes.

GRAFICO 21 - Conhecimento sobre a diferenca entre estabilizante e conservante e 0 motivo do uso do

estabilizante no leite.
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Tais resultados demonstram que a populagcdo amostrada por este estudo ndo conhecem
suficientemente os aditivos usados na industria alimenticia, provavelmente devido ao rétulo do
alimento conter apenas a informacdo sem trazer mais detalhes para agregar o conhecimento.
Portanto, infere-se que as pessoas que conhecem mais profundamente o assunto ou estudam
sobre o processo de industrializagdo, ou tiveram a curiosidade de pesquisar mais sobre o
assunto. Resultado este semelhante ao obtido por Honorato e Nascimento (2011).

No Gréafico 22 registou-se o percentual de pessoas que acham que o leite faz bem a

salde (78,5%) e as que acreditam que o leite faz mal a satde (11%).

GRAFICO 22 - Percentual de participantes que acreditam que o leite faz mal ou bem & sadde.
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Fonte: A autora.

Dentre as respostas mais apontadas em “depende” e 0s que acreditam fazer mal, esta o
a informac&o de distarbios metabdlicos como Intoleréncia a Lactose e Alergia a Proteina do
Leite de vaca, porém, como demonstrado no decorrer do trabalho, para os que desejam e tém a
possibilidade de adquirir, 0 mercado ja apresenta produtos alternativos que atendem a tais
necessidades como o leite A2 e produtos zero lactose.

Dentro dos 11% dos participantes que consideram que o leite faz mal a satde, houve
varias justificativas incorretas como: “h& muitas conservantes”, “substncias quimicas para
aumentar a durabilidade”, entre outras. Sabe-se que, de acordo com as Instru¢cdes Normativas
relacionadas a qualidade do leite, 0 uso de conservantes no leite é proibido.

Também foram apontadas respostas como “Puro acido”. A acidez do leite é determinada
pela quantidade de &acido latico produzido pela transformacdo da lactose em funcdo do
desenvolvimento microbiano. A legislacdo determina que o leite deve apresentar acidez
titulavel de 0,14 a 0,18 g de &cido latico/100 mL (BRASIL, 2018), e o pH do leite fresco varia
de 6,4 a 6,8 (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA; 2007). O leite fora dos padrbes exigidos

ndo é recebido pelas industrias, para o processamento e comercializagao.
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Outro fator apontado foi “a gordura presente no leite faz mal ao nosso organismo quando
consumida em excesso, como problemas no coracdo e colesterol, além do aumento no peso por
conta da gordura saturada”. O organismo necessita de uma dieta equilibrada, portanto, precisa
também de gorduras, saturadas ou insaturadas, pois estas sdo importantes para a sintetizacao de
moléculas essenciais, produzem mais energia e geram menos radicais livres. A gordura também
exerce funcdo importante no sistema imune como o 6mega-3, por exemplo, molécula que esta
presente no leite. Este também apresenta o acido linoleico conjugado (CLA) que tem agédo na
protecdo contra o cancer, diabetes, doencas inflamatorias e outras (EMBRAPA, 2022). No
entanto, o CLA encontra-se em baixa quantidade no leite. E importante lembrar que existem
produtos lacteos com diferentes teores de gordura, sendo uma opg¢do para 0s que desejam
consumir o leite com menor percentual de gordura.

Outra resposta obtida foi a de que “Somos a Unica espécie de mamifero que toma leite
ap6s a idade”. E importante ressaltar que a escolha de consumir ou n&o de leite apds o desmame
é particular de cada individuo, mas esta pratica ndo é prejudicial a saude. A comparacdo com
demais espécies de mamiferos é complicada, pois cada um apresenta suas particularidades e 0s
seres humanos sdo a unica espécie que desenvolveu diversas tecnologias nos mais variados
setores e, portanto, leva um estilo de vida totalmente diferente.

Dentre as respostas citadas também encontra-se que “o leite possui hormonios”. No leite
de vaca ha em torno de 5 pg/mL de melatonina que é um hormonio responsavel pela regulagéo
circadiana e controle do sono, melhorando a qualidade desta. A melatonina encontra-se
naturalmente em determinados alimentos, uma vez que sua adicdo ndo é permitida e a sua
producdo natural pelo organismo sofre reducdo a medida que ocorre o envelhecimento
(MILAGRES, 2012). Um estudo realizado demonstra que a concentracdo de estrogénios
presente no leite é de 10,093 ng/mL e que mesmo que esta concentracdo fosse superior em 100
vezes ndo apresentaria riscos a salde reprodutiva humana e nem aumentaria 0S niveis
plasmaticos destes no organismo. Estes seriam de fato maléficos quando excedidas as
concentragdes em 1.000 vezes, valor este improvavel de ser encontrado naturalmente no leite
de vaca (GRGUREVIC et al., 2016).

O leite é um produto nutricionalmente importante para a salde uma vez que contem
nutrientes necessarios para o funcionamento do organismo, sendo uma fonte de proteinas,
minerais (fosforo e célcio) e vitaminas (A, D, K, B2, B12 e biotina), colaborando com o alcance
da ingestdo di&ria recomendada, de tais nutrientes. A sua substitui¢do na alimentag&o é possivel,
porém, deve ser balanceada corretamente com 0s outros alimentos, para que ndo haja prejuizo
a nutricdo humana (CIRILO; OLIVIERI; MARTINS; 2020).
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O Parana ¢é o segundo maior produtor de leite nacional (EMBRAPA, 2022) e a bacia
leiteira mais tecnificada do Brasil. Ao correlacionarmos que a maioria das pessoas que
participaram da pesquisa moram no Parana e 56% destes possuem ligacdo com o setor
agropecuario. Os resultados obtidos a respeito do desconhecimento da existéncia de legislacdes
e a diferenca entre os tipos de leite, assim como as justificativas erréneas sobre a composi¢do
do leite, se mostram significativos. Permitem inferir que as porcentagens dessas respostas serao
maiores se avaliadas mais respostas provenientes de outros estados brasileiros.

Sobre as informagdes que chegam a populacéo a respeito do leite fazer mal a saude, foi
analisado a forma que essas chegaram aos participantes da pesquisa (Grafico 23). Verificou-se
que as midias sociais sdo o principal meio de propagacao de noticias equivocadas sobre o leite,
com 87,8% das respostas; 48,4% sdo provenientes de profissionais da salde (médicos,
nutricionistas e nutrélogos) e em menor porcentagem de pessoas que trabalham no setor

agropecuério, demonstrando divergéncias de opinido até mesmo dentro do setor produtivo.

GRAFICO 23 — Origem das informagdes sobre o leite fazer mal & satide.
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4. CONCLUSAO

O principal perfil encontrado no presente trabalho foi mulheres entre 21 a 30 anos de idade,
com grau de escolaridade de ensino superior, faixa salarial entre 2 e 4 salarios minimos,
residentes no estado do Parana. Que consomem leite e/ou produtos lacteos, principalmente
queijo e iogurte, o consumo do leite é devido seu sabor e pelo habito no volume de até 2 L
semanais e nao apresentam IL e APL. Que optam por praticidade no momento da compra, mas
que estdo preocupadas com a qualidade dos produtos ingeridos e desejam saber a procedéncia
desse. Que acreditam que o consumo de leite faz bem a salde e detém um conhecimento de

leve a moderado sobre detalhes das caracteristicas do produto e dos processos de producao.
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O cuidado com a forma de producdo de leite, 0 bem-estar animal, a sustentabilidade da
cadeia produtiva de leite, assim como o consumo de alimentos nutritivos que tragam beneficios
a saude, ndo sdo preocupacdes exclusivas de uma determinada faixa etaria ou faixa salarial, mas
sim uma busca geral dos consumidores de produtos de origem animal. Verifica-se que ainda ha
problemas de divulgacdo de informacgdes basicas sobre a producdo, beneficiamento e
comercializa¢do dos produtos, pois hd uma parcela de consumidores que compra produtos sem
conhecer suas caracteristicas, assim como 0s que ndo tem conhecimento de produtos
diversificados que atendem diferentes nichos de mercado. Ha também pessoas que fazem
afirmacdes erroneas sobre a composi¢do do produto e sua seguranca alimentar. Inclusive
algumas dessas explicacdes equivocadas sdo provenientes de pessoas ligadas ao proprio setor
produtivo.

Desta forma, conclui-se que o setor secundario precisa utilizar de ferramentas e
metodologias de marketing e divulgacdo de conteldo de forma mais assertiva, que atinja
efetivamente o consumidor, seja ele ligado ou ndo as atividades agropecuarias. Além disso, €
primordial a busca por maiores integracdes entre o conhecimento produzido na universidade e
centros de pesquisa com a comunidade, por meio de praticas extensionistas. A disseminacao do
conhecimento nas escolas é primordial, uma vez que a educacgdo bésica gera resultado a longo
prazo. Com isso, 0 consumidor podera tomar sua decisdo de consumir ou ndo determinado
produto, munido de informacdes corretas e embasadas cientificamente, além de combater a

propagacao de informacdes inveridicas a respeito do leite e seus derivados.
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6. ANEXOS

Perfil do Consumidor de Produtos Lacteos

Este formulario faz parte de uma pesquisa para o Trabalho de Conclusiio de Curso da académica
Verdnica Sophia Degger, graduanda do curso de Zootecma da Universidade Estadual de Ponta
Grossa (UEPG).
Estas respostas serdo utilizadas para tracar o perfil do consumidor de Lerte e Dervados, assim como
entender qual o nivel de informacio desse sobre a cadeta produtiva do lette.
Para maiores informacdes e/'ou dividas contatar a aluna Verdnica Sophia Degger

18013327 @uepg.br) e/'ou a Professora onentadora Adriana de Souza Martins
(adrana_martins@uepg br).
Tempo estunado para responder o questionario: 5 minutos

19013327@uepg.br Alternar conta &

Eg Néo compartilhado

* Indica uma pergunta obrigatéria

Vocé esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa intitulada “Perfil do Consumidor
de Produtos Lacteos™ A pesquisa faz parte do Trabalho de Conclusdo de Curso do Curso
de Bacharelado em Zootecnia, da Universidade Estadual de Ponta Grossa, da aluna
Verodnica Sophia Degger, sob orientagio da Dra. Adriana de Souza Martins. Por favor, leia

atentamente o texto abaixo e esclarega todas suas duvidas antes de assinar.

O questiondrio € composto por 36 perguntas. Os beneficios dessa pesquisa consistem em
conhecer como ¢ o perfil das pessoas que consomem ou nio os produtos lacteos, assim
como entender motivos por tras desta escolha. O estudo tende a reunir informagdes sobre
qual o conhecimento dos consumidores a respeito dos produtos e da cadeia lactea, que
serdo importantes para subsidiar tomadas de decisdes e formulacio de politicas publicas

para o setor.

Lembrando que durante a entrevista é possivel que vocé se sinta desconfortavel em
responder alguma pergunta, por 1830, vocé podera deixar de participar da pesquisa a
qualquer momento, sem ter que apresentar qualquer justificativa. Caso opte por deixar de
participar da pesquisa vocé ndo tera qualquer prejuizo. Ressaltamos que apenas os
pesquisadores envolvidos terfio acesso as respostas obtidas nos questionarios e tomario
todas as providéncias necessarias para manter o sigilo. As consequéncias serfio tratadas
nos termos da lei caso aconteca a quebra do sigilo inveluntirio e'ou ndo intencional,
mesmo que a possibilidade seja remota. Ressaltamos também que vocé nio tera nenhuma
despesa advinda da sua participacio na pesquisa. Os resultados obtidos neste trabalho

poderdo ser utilizados em trabalhos futuros, entretanto, sua privacidade sera mantida.
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Em caso de necessidade, a qualquer momento que julgar necessario, vocé podera contatar
ou dingir-se ao CEP UEPG - Comité de Etica em Pesquisa da UEPG Universidade
Estadual de Ponta Grossa Av. Carlos Cavalcanti, 4748 — Uvaranas Prédio da Reitoria -
Sala de Especializacio Lato Sensu — Campus Universitario CEP: 84030- 900 — Ponta
Grossa — PR E-mail: propesp-cep@uepg.br Telefone: (42) 3220-3108.

A ortentadora responsavel, compromete-se a conduzir a pesquisa de acordo com o que
preconiza a Resolugio 466/12 de 12/06/2012, que trata dos preceitos eticos e da protegio
aos participantes da pesquisa. Para quaisquer eventuais dividas, vocé pode entrar em
contato com a aluna Veronica Sophia Degger do e-mail: 19013327 @uepg.br ou através do
nimero: (42) 9 8833-8834 e/ou a Professora Adriana de Souza Martins pelo e-

mail: adriana_martins@uepg.br ou pelo telefone: (42) 9 9915-3403.

O Declaro que li, & estou de acordo.

Vocé aceita participar da pesquisa? *

QO sm
O Nio

Vocé concorda em utilizarmos suas respostas para a realizacio de uma pesquisa? *

Nenhuma informacio sobre vocé serd divulgada

O sm
O Nio

Onde vocé mora: *

Cidade - Estado

Sua resposta
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Género:
(O Feminino
O Masculino

O Prefiro nio informar

Faixa etana:

O até 20 anos
O 2130 anos

O 31240 anos
O 41 2 50 anos
O 51 2 60 anos

O Mais de 61 anos

Qual sua renda salarial? Caso nio possua, informe a do seu responsavel.

O 1 salario minimo

O 2-4 salarios minimos
o 5-7 salarios minimos
O 8-10 salarios minimos

O = 10 salarios minimos

Escolaridade:

O Ensino fundamental
O Ensino médio
O Graduagio Completo/incompleto

O Pés-graduacio Completo/incompleto
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Vocé consome leite e/ou produtos lacteos?

o Sim
O Mo

Se sim. qual o principal motivo?

O Consumo por ser bom para satde
O Consumo, pois gosto do sabor

O Consumeo por habito

O outro:

Se ndo, qual o principal motive?

O Nio consumo, Pois sou Vegano/ vegetarnano

O Nio consumo, pois ndo gosto

O Nio consumo, por intolerdncia ou alergia

o Nio consumo, pots acredito que causa inflamacio

o Nio consumo, pois acredito que transmite doenca

(O outro:

Qual leite vocé mais consome?
O uwmT

O Pasteurizado

O Orginico

O Direto do produtor

O Nio consumo

O Nio set informar
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Razio pela qual consome mais esse tipo de leite?

Pode elencar mais de uma opgdo

D Sabor/Oder/Cor

I:I Preco

Praticidade

Maior durabilidade

Preocupagido com a sustentabilidade da produgio

([
D Facilidade de compra
O
([

Sabe a diferenca entre o leite UHT e o pasteurizado (de saquinho)?

O Sim
O o

Vocé consome o leite A2 e conhece suas caracteristicas?

Conhego e consumo
Conhego, mas nio consumo

Consumo, mas nio conhego

O OO0O0

Nio conhego e nio consumo

Fatores avaliados no momento da compra:

Pode elencar mais de uma opgio

Preco
Aparéncia (cor e odor)
Tipo de embalagem

Marca

00000

Informagdes contidas na embalagem
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Local de compra dos produtos:

Pode elencar mais de uma opgdo
|:| Supermercados
|:| Mercezarias

|:| Padaria

|:| Direto do produtor

O que tornana o produto mais atrativo e ou faria aumentar o seu consumo?

o Ser ennquecido com algum nutriente (omega -3, vitaminas)
Possuir certificagio de bem-estar animal

Ser de produgdo organica

Ser um produto nutracéutico

Rastreabilidade

O O0OO0OO0O0

Estou satisfeito com os atrativos dos produtos lacteos ja existentes no mercado

Tem o habito de ferver o leite pasteurizado e/ou UHT?

QO sim
O nN#o

Quanto vocé consome de leite, em L, na semana?

(O MenosdelL
O 121
QO 23L

O Maisde3L
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Como vocé consome esse leite?

Pode elencar mais de uma opgio

D Puro

D Em bebidas (achocolatado, café, vitamina, suco)
D Com cereais

D Em receitas

Quais os produtos lacteos vocé consome?

Sua resposta

Vocé tem conhecimento da existéncia de normativas/legislagio referentes a inspegio e
qualidade do leite?

O sim
O N0

Vocé conhece os critérios de analises da qualidade do lette para que este seja

comercializado?

QO sim
O Nao

Sabe o porgue do uso de estabilizantes no leite?

O sim
QO N

Vocé sabe a diferenca entre o estabilizante e conservante?

QO sim
O N0
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Vocé ja fez o consumo de algum produto lacteo organico?

QO sim
O Nz

Vocé pagaria mais pelo leite que traga ainda mais beneficios a saide?

O sim
O Nz

Considerando a embalagem de produtos lacteos, qual (ais) informagdo (8es) vocé considera

mais atrativa (s) para tornar o consumo mais atraente?

Pode elencar mais de uma opgdo

D Informagdes da alimentac3o da vaca

Informagio cientifica comprovando o beneficio do consumo do leite para saude humana
Informagio sobre a origem do leite (vacas criadas a pasto ou confinadas)

Estou satisfeito (a) com as informagBes que ja tem no rétulo

Nio leto o rétulo

Qutro:

(I R

Vocé sabe a diferenca entre intolerdncia a lactose e alergia a proteina do leite?

O sim
O wNio

Vocé possui mntolerancia a lactose ou alergia a proteina do leite?
Intolerancia
Alerma

Nio set

O OO0OO0

Niao Possuo

Possui alguma ligagdo com a agricultura ¢ pecudaria?

Produtor, estudante ou técnico da area e/ou parentesco com pessoas ligadas ao setor agropecudrio.

QO sim
QO N
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Para os que tem a preferéncia por leites vegetais ao leite de vaca, qual seria o motivo desta

preferéncia?

O Vegano

O Vegetariano

O Recomendagio de médico e/ou nutricionista

O Preocupagdo com o meio ambiente (produgdo de metano, desmatamento)

O Preocupagdo com o bem-estar animal

Vocé acha que o lette faz mal a saide? Por qué?

Sua resposta

Quando vocé recebe alguma noticia/informacio de que o leite faz mal a saide (contém
hormdnio, causa acne, proporciona ganho de peso, aumento dos sintomas da rinite, etc),
esta informacio vem de:

Pode elencar mais de uma opgio

Midias sociais (instagram, whatsApp, televisio)
Meédico

Nutricionista

Nutrologo

Oo0o0o0o0O

Pessoas que trabalham na area’agronegdcio

Espaco para consideragdes

Sua resposta
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