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RESUMO

O objetivo da pesquisa foi comparar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de queijos tipo prato; produzidos
no Laboratério de Produtos de Origem Animal do Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde com o queijo
prato industrial e avaliar a aceitabilidade de embalagens inteligentes preparadas com soro de leite e antocianina da
casca de jabuticaba. Os queijos prato industriais foram adquiridos no mercado local. Foram realizadas analises de
teor de agua, extrato seco, cinza, pH, acidez, proteina, lipidios, gordura extrato seco, cor (L*, a*, b*, Chroma ¢
Hue), textura, perfil do consumidor e intengdo de compra. Os queijos tipo prato produzidos no laboratdrio
apresentaram maior teor de umidade e pH em comparagdo com os queijos industriais; no entanto, na analise de
cor por colorimetria; ndo houve diferenga entre os parametros analisados. Nas analises de cinzas, proteina, lipidios
e acidez, os queijos industriais apresentaram maiores valores em relacdo aos analogos produzidos no laboratério,
enquanto maiores teores de gordura extrato seco foram determinados nos queijos analogos quando comparados
aos queijos industriais. Por fim, a andlise de textura demonstrou que os queijos industriais sdo mais firmes que
seus analogos.

Palavras-chave: Industrial, antocianina, 4gua, analises.

ABSTRACT

This research aimed to compare the physico-chemical and sensory characteristics of cheeses type ‘prato’
produced in the Laboratory of Products of Animal Origin of the Goiano Federal Institute — Green River Campus
with ‘Prato’ industrial cheese and evaluate the acceptability of intelligent packings prepared with whey and
anthocyanin from jabuticaba peel. Industrial ‘prato’ cheeses were acquired from the local market. Analyses of
water content, dry extract, ash, pH, acidity, protein, lipids, dry extract fat, color (L*, a* b* Chroma and Hue),
texture, consumer profile, and purchase intention. Cheeses type ‘prato’ produced in the laboratory presented
higher #n-moisture levels and pH compared to industrial cheeses; however, in the color analysis by colorimetry
there was no difference between the analyzed parameters. For analyses of ash, protein, lipids, and acidity, the
industrial cheeses showed higher values in relation to the analogs produced in the laboratory, while higher
contents of dry extract fat were determined in the analog cheeses when compared to the industrial cheeses. Finally,
the texture analysis demonstrated that the industrial cheeses are firmer than their analogs.

Keywords: Industrial, anthocyanin, water, analyzes.

INTRODUCAO

O queijo prato ¢ um dos queijos mais populares do Brasil e foi introduzido no pais na
década de 20, na regiao sul de Minas Gerais, através de imigrantes dinamarqueses. A tecnologia
de producdo foi adaptada as condigdes locais do Brasil, o que explica as diferencas de sabor e
textura que sdo observadas em relagdo aos queijos que lhe deram origem. O queijo prato pode
ser encontrado tanto com olhaduras regulares ou irregulares como também completamente
fechado (FURTADO e LOURENCO NETO, 1994).
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O queijo prato ¢ fabricado a partir do leite integral ou padronizado, assim como a
maioria dos queijos produzidos no pais. Para garantir a manutencao da qualidade do produto e
assegurar vida de prateleira mais longa, a utilizagdo de novas embalagens, consideradas
inteligentes, deve ser estudada e empregada na industria para garantir qualidade e longevidade
ao produto (FABRIS et al., 2006).

A tecnologia de fabrica¢do de queijo, de modo geral, abrange a coagulacao do leite
pela adicao de fermento lacteo ou acido lactico, ou pelo coalho enzimatico, corte, dessoragem,
salga timida e embalagem (CARVALHO et al., 2007).

Os queijos podem ser classificados aleatoriamente em derivados do leite, parcialmente
derivados do leite ou ndo derivados do leite, dependendo se as proteinas e/ou gorduras sdo de
origem lactea ou vegetal (GUINEE, 2011).

A deteriorag@o dos alimentos e a contaminacdo por patdgenos geralmente comegam
na superficie do alimento. Tratamentos de superficie de alimentos e embalagens apds os
tratamentos sdo fundamentais para proteger a qualidade e a seguranca dos alimentos
(MALHOTRA et al., 2015). Uma maneira de alcancar esse objetivo ¢ a aplicacdo de
revestimentos ou filmes comestiveis em superficies alimentares. Os revestimentos e filmes
comestiveis s30 compostos por polimeros naturais € podem melhorar a qualidade e a seguranca
dos alimentos, fornecendo barreiras seletivas a transferéncia de umidade, a absor¢ao de
oxigénio e a oxidacdo lipidica (CERQUEIRA et al., 2009).

Existem poucos trabalhos que utilizam filmes indicadores de pH. A abordagem de
aplicacdo destes materiais como sensores em embalagens inteligentes, ainda ¢ escassa na
literatura, principalmente na especializada em produtos com alto teor de gordura, como os
queijos.

Diante disso, objetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais dos queijos tipo prato produzidos de forma artesanal, comparando com o queijo
prato industrial, e a aceitabilidade das embalagens inteligentes feitas com soro de leite e
antocianina da casca de jabuticaba.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboracao dos queijos, o leite foi adquirido no Instituto Federal Goiano.
Coletou-se trés amostras de leite para avaliagdo eletronica da composi¢cdo quimica, que foram
acondicionadas em frascos de 40mL contendo conservante bronopol, sendo em seguida
acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo, e transportadas ao Laboratdério de
Qualidade de Leite, para realizag@o das andlises eletronicas. O projeto foi aprovado pelo Edital
de Propostas de Projetos Cooperativos de Pesquisa Aplicada, edital n® 21/2015. A pesquisa foi
desenvolvida de acordo com os principios éticos e submetida ao Comité de Etica em Pesquisa
do IF Goiano para condugao do Experimento (CAAE 67889317).

Fabricacao do queijo tipo prato

O queijo tipo prato foi fabricado de acordo com a metodologia proposta por Furtado e
Lourenco Neto (1994). O leite foi coado em tecido volta ao mundo. Foram utilizados 30 litros
de leite in natura, composto por: 3,31% de gordura, 3,66% de proteina, 12,41% de extrato seco
total, 9,10% de extrato seco desengordurado e 0,46% de caseina; 0,6g de fermento para queijo
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prato; 12mL de cloreto de célcio; 3,3mL de urucum; e 30mL de coagulante. O processo de
fabricacao foi realizado conforme a figura abaixo (Fig. 01):

Drenagem de Adigdo de agua
Filtragem do leite o g quente (702C) até
30% do soro o
42 9C
( . ) ( ) ( Embalagem a
I;zistt:l%ffigggodco Descanso por 10 Remocgdo de 60% Vécuo
(15 seg) min. do soro
( ) ( ) ( ) Secagem por 48
Esfriamento a Corte dabcoalhada f horas 82C-102C
39°C em cubos (0,5 Enformagem
cm) -~
Adigdo de Adigdo de Presagem por 3 )
Fermento ¢ Coagulante 45 horas (viragem a Salmoura a 20%
Cloreto de Célcio min+5min. cada 30min)

Figura 01: Fluxograma do processo de fabrica¢do do queijo prato.

Analises fisico-quimicas dos queijos

Apos a fabricacdo do queijo, foram feitas analises de rendimento, proteinas, lipidios,
pH, acidez, umidade, cinzas, extrato seco, cor e textura. O rendimento foi calculado em litros
por quilo (L/kg).

O teor de extrato seco total foi obtido gravimetricamente, utilizando estufa
convencional, enquanto o teor de umidade foi determinado por diferenga. Amostras da
biopelicula de 4cm? foram previamente pesadas e inseridas em estufa a 105 °C/24 horas até
peso constante (AOAC, 1997). Depois, foram pesadas e os pesos colocados em formulas, sendo
realizada a obtencdo do resultado para analise estatistica.

Para analise do teor de cinzas, foi utilizado o método gravimétrico, que se constitui da
incineragdo por mufla a 550 °C até que se obtenha cinzas brancas ou acinzentadas, isso ocorre
com a calcinacdo de todos os minerais e ndo permite a volatilizacdo dos cloretos que ocorre a
partir de 600 °C.

O pH dos queijos foi avaliado por meio de pHmetro de bancada microprocessado W3B

(Bel Engineering®) (BRASIL, 2006). A acidez foi analisada por titulacdo, com solugdo de
hidréxido de sédio 0,1 M, sendo o resultado expresso em g de acido latico/100 (Base méssica
por 100g de queijo).

Para a proteina bruta o procedimento consistiu em pesar 0,25g da amostra em balanca
analitica, e transferi-la para o tubo de Kjeldahl. Foram adicionados 2,5g da mistura catalitica
[Sulfato de potéssio (K2SO4) P.A., Sulfato de cobre penta-hidratado (CuSO4.5H,0) P.A.,
proporcao de 10+1] e 7mL de acido sulfurico P.A. Posteriormente, a mistura foi aquecida no
bloco digestor, aumentando gradativamente a temperatura até chegar a 400 °C. Um liquido
limpido e transparente, de tonalidade azul-esverdeada, foi retirado do aquecimento e deixado
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para esfriar adicionando 10mL de 4gua destilada. Na destilagao, foi acoplado ao destilador, um
erlenmeyer contendo 20mL da solug¢do de acido boérico a 4% com 8% de solugdo indicadora
mista 0,132g de vermelho de metila (CisHisN3O2) e 0,06g de verde de bromocresol
(C21H14Brs0sS) em 200mL de solugdo de élcool etilico a 70%. No tubo de Kjeldahl, adicionou-
se a solugdo de hidroxido de sddio a 50%, até que se tornasse escura (cerca de 20mL) (AOAC
1995). Por fim, o destilado foi titulado em solugdo de acido cloridrico 0,1 N até a viragem do
indicador.

A determinagdo de proteina foi realizada pelo método de microkjeldahl, lipidios por
método de gerber (BRASIL, 2006; AOAC, 2003). Para a determinagao de lipidios, foi utilizado
o método Butirometro para queijos (BRASIL, 1981). A gordura no extrato seco foi calculada
pela formula:

Lipidio %
GES% = ———  x 100
Extrato seco

Para a avaliacdo da cor dos queijos, os mesmos foram cortados em cubos de 2cm de
aresta, correspondendo a nove repeti¢cdes em triplicata de analises colorimétricas por repetigao,
totalizando 27 mensuragoes de cor.

Os parametros de cor foram analisados com Colorimetro Hunter Lab, modelo Color
Flex EZ, no laboratorio de pos-colheita de produtos vegetais do Instituto Federal Goiano -
Campus Rio Verde. A quantificacdo objetiva de cor foi feita por meio de colorimetro
triestimulo, com leitura direta de refletincia das coordenadas de cromaticidade: “L”
(luminosidade), “a” (tonalidades de verde -60 a vermelho +60) e “b” (tonalidades de azul -60 a
amarelo +60), empregando-se escala Hunter-Lab (BORGES et al., 2013). Os termos L, C e h°
indicam brilho (“lightness™), cromaticidade e angulo Hue, respectivamente (CASSETARI,
2012).

O perfil de textura dos queijos foi realizado em analisador de textura CT3
(Brookfield®) com sonda acrilica (25mm de didmetro), distancia de 3mm, carga do trigger 0,03
N e velocidades de teste de Smm/s. O parametro analisado foi firmeza e o resultado expresso
em Newton (N).

Fabricac¢io das embalagens inteligentes

Para a producdao do biofilme ativo, foram utilizados soro de leite e pectina, em
concentragdes crescentes, conforme formulagdes da Tab. 01. O soro de leite foi obtido do
processamento de queijos frescal.

A solugao filmogénica foi desenvolvida no Laboratério de Produtos de Origem Animal

do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde. A solucdo filmogénica foi feita com a
substitui¢ao da agua por soro de leite em diferentes concentragdes, verificando o efeito do soro
de leite como agente solvente na elaboracdo do biofilme comestivel. Foram adicionados amido
de mandioca, por se tratar de biopolimero de facil acesso e baixo custo, e, na propor¢ao
decrescente de amido de mandioca, quantidade crescente de pectina, 20% de acido acético e
10% de glicerol.
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Tabela 01: Formulacdes de solucdes filmogénicas com adi¢do crescente de soro de leite e
pectina.

Componente Tratamentos
(peso g) 1 2 3 4 5
Agua 60,0 46,0 32,0 18,0 4,0
Soro de leite 0,0 15,0 30,0 45,0 60,0
Amido de mandioca 10,0 8,0 6,0 4,0 2,0
Pectina 0,0 1,0 2,0 3,0 4.0
Acido acético 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0
Glicerol 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0

Analise sensorial

A avaliagdo das caracteristicas sensoriais (caracteristicas visuais e flavor) foi realizada
de acordo com a pesquisa de perfil de consumidores, com o intuito de conhecer cada voluntario
que estava participando; e com o teste de aceitacdo de compra, com o intuito de quantificar a
preferéncia dos consumidores pelos queijos tipo prato bem como a provavel intengao de compra
de produtos revestidos com biofilmes com antocianina. As andlises foram realizadas utilizando
55 provadores nao treinados, estudo que foi aprovado de acordo com o CAAE.

A pesquisa foi realizada no Instituto Federal Goiano Campus Rio Verde, com a
participa¢do de universitrios, técnicos administrativos e trabalhadores terceirizados em uma
sessdo no Laboratdrio de Andlise Sensorial.

As amostras de queijo prato foram divididas em seis copos de café¢ devidamente
codificados com numeros aleatorios, conforme as formulagdes descritas na Tabela 01, e amostra
R, que seria a amostra referéncia que foi obtida em comércio local. Os queijos do tipo prato
foram cortados em cubos de 2cm de aresta e ap0s isso as solucdes filmogénicas foram colocadas
por cima dos copos com as amostras, para que os provadores pudessem visualizar e realizar a
avaliagdo do biofilme.

O modelo adotado para a andlise sensorial foi o teste de aceitacdo, baseado em notas
atribuidas pelos provadores através de escala hedonica de -4 pontos, onde gostei muitissimo
menos que a R, até +4, onde gostei muitissimo mais que a R, no qual se julgard a impressao
global, que significa sabor, aroma, textura e cor dos queijos, em que R simboliza a marca de
queijo prato comercial. Juntamente com o aspecto global do produto ha a anélise da intengdo
de compra dos provadores sobre cada uma das amostras, realizada através de escala hedonica
de cinco 5 pontos, onde o valor um 1 significa "certamente ndo compraria" e o valor cinco 5
representa "certamente compraria" (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Analise estatistica

A pesquisa foi conduzida em delineamento inteiramente casualizado, com cinco
tratamentos, trés repetigdes e triplicata de analises para as concentragdes de producao da
embalagem inteligente. Os queijos prato industrial e andlogo foram avaliados através de trés
repeticoes com triplicata de analises para as caracteristicas fisico-quimicas e cor. As médias
obtidas foram avaliadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade no software estatistico
SISVAR® (FERREIRA, 2011).

A estatistica descritiva foi utilizada para a andlise sensorial, com a utilizacdo do
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software EXCEL 2007® para descrever as caracteristicas sabor, cor e textura do queijo prato
industrial comparado ao queijo prato analogo, e a inten¢do de compra desses dois produtos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Queijo prato € um queijo muito consumido no Brasil, tem sabor suave e ¢ utilizado em
forma de lanches e em preparo de outros alimentos. E um queijo industrial, porém, nesta
pesquisa, foi elaborado de forma andloga no Laboratério de Produtos de Origem Animal do
Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde.

Com relacdo ao rendimento bruto, o valor foi de 2,8kg/30kg de leite. Os valores
médios da composicao fisico-quimica do queijo prato, fabricado no Laboratorio de Produtos de
Origem Animal, encontram-se na Tab. 02.

Tabela 02: Valores médios e erro padrao do teor deumidade, extrato seco, cinzas, acidez,
proteina, lipidio, gordura extrato seco (GES), cor (1, a*, b*, Chroma, Hue) do queijo tipo prato
apo6s o 20° dia de maturagao.

Variaveis Queijo Tipo Prato Queijo Prato Comercial
Teor de égua (%) 54,90+0,98% 45,79+0,84°
Extrato seco (0/0) 45,10+0,98° 54,21+0,342
Cinza (%) 3,20+0,21° 3,54+0,18*
Ph (g 4c. Latico/100g queijo) 5,17+0,07* 5,07+0,02°
Acidez (%) 0,11+0,10° 0,20+0,03*
Proteina (%) 18,22+0,48° 19,16+0,61%
Lipidi()s (%) 21,14+0,80° 23,20+0,18?
GES (%) 46,87+0,79* 42,80+0,40°
L 34,12+1,06* 39,76+0,51%
a* 6,18+0,36* 4,52+0,15*
b* 16,40+0,95* 14,51+£0,39°
Chroma 17,52+1,02° 15,20+0,41°
Hue 69,34+0,07% 72,70+0,24%
Firmeza (N) 5,40+6,25° 33,03+1,107

Letras mintsculas distintas na linha diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo Teste de Tukey

O queijo prato elaborado de forma andloga apresentou maior teor de umidade
(54,90%) comparado com o queijo prato industrial (45,79%). O queijo andlogo teve valor de
umidade superior ao exigido pela Legislacdo, 36,0% a 45,9% (BRASIL, 1996), e encontrado
por Silveira ef al. (2003) ao estudar rendimento e composi¢ao fisico-quimica do queijo prato
elaborado com leite pasteurizado pelo sistema HTST e injecao direta de vapor, em que obteve
no queijo padrao 45,8% de umidade. Valor elevado de umidade pode estar relacionado ao
método onde a estrutura da prensa foi adaptada para ser usada no laboratorio.

O queijo prato industrial apresentou maior teor de cinzas ao ser comparado com o
queijo prato analogo. Na analise de cinza, foi observado 3,2%, 3,54%, valor inferior ao de
Sauer-Leal ef al. (2008) no desenvolvimento de uma metodologia analitica orientada ao
controle de qualidade de queijo prato que obteve 4,04%. Queijos com menor quantidade de
minerais, podem estar relacionados com a matéria prima e a forma de preparo.

Recebido: mai./2021.
Publicado: mar./2023. 24



Ciéncia Animal, v.33, n.1, p.19-29, jan./mar., 2023.

Foi observado 0,11% de acidez e 5,17% de pH no queijo prato andlogo, € no queijo
prato industrial 0,20% de acidez e 5,07 de pH, valor semelhante ao encontrado no queijo prato
no estudo de Alves et al. (2013) com pH 5,13%, mas abaixo da média relatada por Furtado e
Lourenco Neto (1994), na faixa 5,2 a 5,4%.

Os queijos industriais apresentaram valores de proteinas e lipidios maiores ao
comparar com o queijo feito no laboratério de forma analoga, valores opostos aos encontrados
por Mattiello et al. (2018) que analisaram queijo prato feito com leite bovino 22,6% de proteina
e 25,4% de gordura. O leite de vaca possui menor quantidade de proteinas e maior quantidade
de gorduras em relacdo ao leite de cabra, o que influenciou nos valores.

Os queijos elaborados de forma andloga constataram maior valor de gordura no extrato
seco (GES 46,80), e atenderam aos padroes exigidos pela legislacdo quanto ao teor de gordura
no extrato seco (45-59,9%) (BRASIL, 1997).

Os dois tipos de queijo analisados quanto a cromaticidade L*, a*, b*, Chroma e Hue,
ndo apresentaram diferenca entre os tratamentos. El-Nimr et al. (2010), ao analisarem
caracteristicas do queijo Gouda, um queijo semelhante ao queijo prato, obtiveram resultados de
colorimetria no primeiro dia de fabricacdo diferentes aos obtidos neste trabalho: L* 84,51, a*
8,46, b* 31,10, Chroma 32,23 e Hue 0,064. A cor ¢ importante para manter a caracteristica do
queijo prato, quanto a isso podemos constatar que o queijo feito de forma andloga possui
caracteristicas semelhantes ao queijo prato industrial.

Verifica-se, pelo parametro firmeza, que o queijo prato industrial ¢ mais firme do que
0 queijo prato feito no Laboratorio de forma andloga. Valores de queijo mais firmes foram
observados por Benjamin et al. (2018) que estudaram a utilizagdo de polissacarideos para
modificar a liberacdo de sal e a textura de um queijo modelo semiduro e que teve como
resultado: firmeza 11,73N. Rodrigues ef al. (2018) obtiveram queijo prato mais firme (24,15N).

Silva et al. (2020), ao avaliarem a firmeza do queijo prato com biofilme a base de soro
de leite e casca de jabuticaba, observaram que com 0% de casca de jabuticaba em sua
composi¢ao houve um aumento do 14° para o 28° dia de armazenamento, além disso, em 28
dias de armazenamento, houve diferenca significativa entre os tratamentos J0% e PVC, e J15%
e J30%.

O método de fabricacdo, ingredientes utilizados e acrescentados a fim de adquirir
novos produtos, influenciam nas andlises fisico-quimicas, na textura, porém nao pode sair do
que ¢ estipulado pela legislagdao. Quanto a isso o queijo prato fabricado de forma anéaloga teve
resultados satisfatorios ao ser comparado com o queijo prato industrial.

Para andlise sensorial foi utilizado teste com 61 provadores ndo treinados. Foi
observado que 67% das pessoas tinham entre 15 anos e 24 anos, perfil ja esperado, pois a
pesquisa foi no Instituto Federal Goiano, tendo estudantes como participantes.

Com relagdo ao consumo de queijos prato pela populagdo analisada, 56% tém o habito
de consumir o queijo e 67% gostam de consumir; sendo o principal local em que o queijo ¢
adquirido o supermercado.

O tipo de embalagem utilizada para produtos ¢ de suma importancia, a partir das quais
as caracteristicas dos queijos sdo preservadas. No entanto, os consumidores verificam
detalhadamente que ha os tipos de embalagens que lhes passam seguranca; nesta pesquisa a
preferéncia ¢ por embalagens termo encolhiveis, embalagens que estdo acostumados a comprar,
desconhecendo os beneficios das embalagens inteligentes e ativas.
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As embalagens plasticas utilizadas sdo de dificil degradacdo, prejudicando o meio
ambiente. Varias pesquisas estdo sendo feitas a fim de diminuir os danos causados, utilizando
materiais biodegradaveis para embalagens sem prejudicar as caracteristicas proprias do produto
e indicadoras de deterioragdo. Durante a pesquisa, 74% das pessoas relataram nao conhecerem
embalagens inteligentes, porém 92,7% comprariam produtos com esse tipo de embalagem
diferenciada, sendo algo de interesse para novas pesquisas na area. E importante enfatizar que
as embalagens ativas e inteligentes sdo componentes de um sistema complexo de embalagens.
A combinacdo de tecnologias ¢ essencial para que ocorra maior seguranca dos alimentos e
aumento da vida de prateleira dos produtos acondicionados (SOARES et al., 2009).

Na Fig. 02, estdo apresentados os dados referentes as notas dadas a amostra de queijo
analogo ao queijo industrial, distribuidos em trés componentes (sabor, textura e cor). No
atributo cor, quanto ao queijo prato analogo, os analisadores gostaram ligeiramente menos que
R; e referente a textura e ao sabor observou-se que os consumidores gostaram mais do queijo
prato analogo quando comparado com o queijo prato industrial, agradando o paladar dos
participantes. A formagao de sabor em queijo € um processo complexo resultante de um
equilibrio entre lactose, lipidios e proteinas (GARCIA et al., 2010). Resultado semelhante ao
desta pesquisa foi observado por De Rensis et al. (2009) que ao estudarem caracterizagao fisico-
quimica, reoldgica e sensorial de queijos tipo prato com teor reduzido de gordura, tiveram boa
aceitagdo dos queijos prato modificados quanto a sabor, e textura.
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Figura 02: Comparagdo entre os atributos do queijo prato andlogo e os do industrial

Na Fig. 03, verifica-se uma pequena rejeicao do queijo prato analogo, trés participantes
certamente ndo comprariam, mas o numero de pessoas que certamente compraria ficou em 24
participantes, quase a metade dos participantes, mostrando que o queijo prato andlogo agradou
uma parcela significativa dos participantes.
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ATITUDE DE COMPRA

Certamente ndo compraria (1) [l 3
Possivelmente compraria (2) [ 5
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encontrasse o queijo a venda

Certamente compraria (5) |G 24

Atitude do participante quando

0 5 10 15 20 25 30
NUMERO DE PARTICIPANTES

Figura 03: Atitude de compra dos participantes em relacdo ao queijo prato analogo.

CONCLUSOES

A utilizacdo de embalagens inteligentes ainda ¢ desconhecida pelo grande publico,
contudo observou-se que esse tipo de embalagem seria um chamariz para o consumo do
produto. Observou-se também que o sucesso na fabricacdo de qualquer alimento se deve
principalmente a padronizacao dos processos € a busca continua por qualidade e seguranga para
o consumidor. Quando comparadas, ¢ visivel a diferenca entre a producao industrial e a
produgdo tradicional do queijo prato.
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