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Resumo:

Através da pesquisa exploratoria aplicada na populacdo académica da
Universidade Tecnologica Federal do Parand campus Medianeira,
constituida por 120 académicos e funcionarios, obteve-se dados sobre o
comportamento de consumo de petit suisse de soja. Os resultados
demonstraram que 80% dos entrevistados eram do sexo feminino e 58,33%
apresentaram-se na faixa etaria de 20-40 anos. Observou-se que 53,33%
consomem uma a trés vezes por semana produtos a base de soja e 77%
consumiam produtos a base de soja como leite, 6leo e sucos, e que a
maioria apresentou a expectativas quanto aos atributos relacionados a
saude e qualidade dos produtos no momento da compra de alimentos. Os
resultados apontaram que 92 entrevistados consomem o0 petit suisse
tradicional existente no mercado, fato considerado importante para avaliar a
aceitacdo do petit suisse de soja ap0s a elaboracdo da formulacao.
Concluiu-se que os entrevistados estariam suscetiveis ao consumo de petit
suisse de soja, podendo este ser formulado e posteriormente avaliado
sensorialmente.

Introducao

A histéria do petit suisse surge em um laticinio ao norte de Paris,
chamado de Madame Heéroult (CEZANO, 1993). No Brasil, este queijo é
fabricado industrialmente por centrifugacdo da coalhada, para a separacao
do soro, obtendo-se o queijo "quark”, que é utilizado como base para o
queijo petit suisse, adicionando-se polpa de fruta, acucar e gordura (VEIGA,
2000).

O produto € consumido como sobremesa e € dirigido principalmente
ao publico infantil. O produto tem boa aceitacdo, mas o consumo ainda é
pequeno quando comparado ao de outros paises. Segundo pesquisa da
ACNIELSEN (1999 apud VEIGA, 2000), em 1998 o consumo per capita total
no Brasil foi de 230g.

A soja é 0 4° grao mais produzido no mundo, atras do milho, trigo e
arroz, sendo, porém, a oleaginosa mais cultivada (BISOTTO e FARIAS,
2001). Em 2001/2002, segundo dados do United States Department of

Anais do | Seminario Internacional de Ciéncia, Téogia e Ambiente,
28 a 30 de abril de 2009. UNIOESTE, Cascavel —rZareBrasil.



Agriculture (USDA), o Brasil figura como o segundo produtor mundial,
responsavel por 23,5 das 184 milhdes de toneladas produzidas em nivel
global ou 23,6 % da safra mundial. (TECNOLOGIAS..., 2003).

Como possiveis beneficios de dietas contendo soja podem ser
mencionados os efeitos anticarcinogénicos, reducdo dos niveis de colesterol,
efeitos protetores contra a obesidade e sintomas como ondas de calor na
menopausa (HUI et al., 2001; FRIEDMAN e BRANDON, 2001; NAGATA et
al., 2001), tratamento de doencas coronarianas e osteoporose (ANDERSON
et al., 1995; CHIECHI et al., 2002; HERMAN et al., 1995; KNIGHT e EDEN,
1996).

A inulina € um composto retirado da raiz da chicdria que melhora as
condicdes da flora intestinal, sendo considerada um prebiético. Atualmente,
0s prebidticos de maior interesse sdo aqueles que objetivam estimular
bactérias que compdem a flora intestinal, as Bifidobactérias. Essas bactérias
inibbem o desenvolvimento de microrganismos que causam diarréia ou
cancer de célon, por exemplo. Inulina e frutooligossacaridios constituem o0s
prebioticos mais utilizados em formulacées de alimentos (HOLZAPFEL e
SCHILLINGER, 2002).

O consumo de prebidticos pode modular a microflora intestinal
através do aumento do numero das bifidobactérias (LOSADA e OLLEROS,
2002), que aumentam a populacdo de colbnias de Bifidobacterium em
humanos e animais (SAARELA, et al., 2002).

A proteina concentrada do soro do leite contém altos niveis protéicos,
ficando tipicamente em torno de 34% a 85%. Este produto contém alguma
lactose, gordura e minerais. Com o aumento do teor protéico, a porcentagem
de lactose na proteina concentrada do soro do leite decresce. Como
resultado de novas tecnologias, uma variedade de aminoacidos
biologicamente ativos, peptideos e fragbes podem ser isolados da proteina
do soro do leite (BRANDAO e SEIBERT 2004).

O desenvolvimento de um novo produto representa um grande
investimento para uma empresa, tanto em recursos financeiros como em
recursos humanos. As dificuldades sdo enormes, entretanto o retorno pode
significar a continuidade da rentabilidade da empresa. Para atingir 0 sucesso
no atual ambiente competitivo, as empresas precisam desenvolver novos
produtos para o mercado nacional e internacional. O desenvolvimento de
novos produtos (DNP) nas economias de mercados dinamicos € fator
essencial para a sobrevivéncia das empresas.

As pesquisas de mercado servem como “ferramentas” de uso
indispensavel ao processo de introducdo de novos produtos no mercado,
tendo como objetivo a redugé&o dos riscos do projeto.

A funcao do Departamento de Marketing € a de servir de intermediario
ou elo de ligacdo entre a empresa e 0s consumidores finais dos produtos
que essa empresa fabrica. E o Marketing que deve conduzir o Estudo de
Mercado. O mercado global de Alimentos Funcionais esta estimado US$ 33
bilhdes, sendo que representa uma forte tendéncia no mercado (MENRAD,
2003), fato que vem a enfatizar o propésito da realizacdo de pesquisa de
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mercado do petit suisse com extrato hidrossolUvel de soja e adicionado de
inulina e proteina de soro de leite, sabor morango.

Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no ano de 2007 (novembro a dezembro)
na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR, Medianeira, Pr.
Através da pesquisa exploratéria de dados, foram entrevistadas 120
académicos e funcionarios, os quais responderam questdes relacionadas ao
sexo, idade, frequiéncia de consumo, destacando-se o consumo de produtos
a base de soja, petit suisse tradicional, bem como os motivos pelos quais
adquirem os alimentos.

Resultados e Discussao

A Figura 1 demonstra dados referentes ao sexo dos académicos e
funcionarios entrevistados.

masculino
33%

feminino
67%

Figura 1. Porcentagem de entrevistados segundo o se  Xxo.

Observou-se que a maioria dos entrevistados era do sexo feminino,
fato que enfatiza a responsabilidade da mulher na aquisicdo dos alimentos
bem como no preparo destes.

Dados referentes a faixa etaria dos participantes da pesquisa estao
demonstrados na Figura 2.
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Figura 2: Faixa Etaria dos Entrevistados.

Observou-se que 70 entrevistados apresentaram a faixa etaria de 20-
40 anos, 0 que representa a idade da maioria dos académicos e funcionarios

da UTFPR campus Medianeira seguido de 50 entrevistados com menos de
20 anos.

A Figura 3 revela os fatores observados no momento da compra de
alimentos.
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Figura 3. Atributos observados na compra.

A valorizagdo de determinados atributos dos produtos e servigos
sofreu modificacbes, pois os atributos mais valorizados pelos consumidores
brasileiros sdo respectivamente: a indicacdo de prazo de validade nas
embalagens; a indicagdo da composicdo dos produtos; os produtos ou
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servicos que valorizam a saude; os servicos de alta qualidade; os
biodegradaveis e antipoluentes, entre outros (KARSAKLIAN, 2000), fato
também observado neste estudo, pois a maioria das respostas (75), refere-
se a preocupacdo com a saude e qualidade.

A Figura 4 demonstra dados referentes ao consumo de produtos a
base de soja.

@sim
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Figura 4. Porcentagem de consumidores de soja

Observou-se que a maioria dos entrevistados consomem produtos a
base de soja, como leite, 6leo e sucos.

A Figura 5 apresenta dados relativos a freqiiéncia de consumo de
produtos a base de soja.
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Figura 5. Frequéncia de consumo de produtos a base de soja.

Observou-se que 64 entrevistados consomem produtos a base de
soja de 1 a 3 vezes por semana e 11 entrevistados consomem todos os dias.

Dados referentes sobre o conhecimento do queijo petit suisse estao
demonstrado na Figura 6.
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Figura 6: Conhecimento sobre o queijo  petit suisse

Observou-se que somente 72% disseram que sim enquanto que 28%
somente conhecem este produto devido a uma marca lancada ( danoninho).

A Figura 7 apresenta dados referentes ao consumo de petit suisse
tradicional, existente no mercado.
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Figura 7. Consumo do petit suisse tradicional.

Observou-se que 92 entrevistados consomem 0 petit suisse existente
no mercado, fato considerado importante para avaliar o comportamento
destes consumidores a respeito da aceitacdo do petit suisse de soja.

Dados referente ao periodo do dia que consome produtos a base de
soja estao demonstrados na Figura 8.
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Figura 8: Periodo do dia que consome produtos a bas

e de soja

Entre os entrevistados 82% consomem derivados de soja, nos
lanches da manha e da tarde, n&o incluindo este produto nas refeicbes mais
importantes, embora ja se tenha conscientizacdo dos beneficios que o

produto propicia.

Dados referentes aos produtos a base de soja que mais consome

estdo demonstrados na Figura 9.
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Figura 9 — Produtos a base de soja que mais consome
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Conclusbes

Notou-se que o produto petit suisse de soja podera ser elaborado
para posteriormente ser avaliado pelo publico consumidor, considerando-se
o feed-back através da pesquisa de mercado aplicada.
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