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Resumo—Com a busca por alimentos mais saudaveis, ha a importancia de um produto de baixos indices
calorificos gque associe sabor ao bem-estar. Sendo assim, como se da a entrada de pequenas empresas produtoras
de requeijdo saborizado light ao mercado das grandes industrias? O trabalho objetiva analisar o0 comportamento
de mercado do produto em quest&o e quais sao suas dificuldades de modo que esta pesquisa sirva de embasamento
a pequenos novos produtores do ramo de laticinios. Para isto, foi realizada uma analise qualitativa de dados por
meio de pesquisas bibliogréaficas, como artigos cientificos e entrevista, visando abordar o contetdo de maneira
mais consistente possivel. A analise mercadolégica em questdo é fruto de uma pesquisa da Universidade Federal
do Rio Grande do Norte — UFRN. Dito isso, evidencia-se que a busca por inovagdes por parte das empresas —
micro e macro — surte efeitos positivos ao mercado, como no caso da adequada porcentagem de Extrato Seco
Desengordurado (ESD) do requeijdo cremoso light, que garantem textura, cor e sabor associados ao baixo teor de
gordura necessario.
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Abstract—With the search for healthier foods, there is the importance of a low calorific product that combines
taste with well-being. Therefore, how do small companies that produce light flavored curd enter the market of
large industries? This paper aims to analyze the market behavior of the product in question and what are its
difficulties so that this research can be used as a basis for small new dairy producers. For this, a qualitative data
analysis was performed through bibliographic research, such as scientific articles and interviews, aiming to
approach the content as consistently as possible. The market analysis in question is the result of research from the
Federal University of Rio Grande do Norte - UFRN. That said, it is clear that the pursuit of innovation by
companies - micro and macro - has positive effects on the market, as in the case of the appropriate percentage of
Degreased Dry Extract (ESD) of light cream cheese, which guarantee texture, color and flavor associated with the
low fat content required.
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1 INTRODUCAO

A preferéncia por habitos mais saudaveis — inclusive na hora de comer — tem gerado a necessidade por
alimentos com menor teor de gordura, os produtos diet. Por fazer parte do cardapio de boa parte das pessoas, 0
requeijdo — considerado um produto de alto teor de gordura — precisou passar por mudangas para adequar-se a seu
publico, mas sem possibilidade de destoar de sua esséncia, ndo podendo abandonar cremosidade, cor e sabor.
Sendo assim, neste trabalho analisamos os desafios encarados pelos pequenos produtores do requeijao fronte a
forte industria de laticinios. Visto que o micro-produtor precisa associar um produto de exceléncia a um prego
competitivo a seus concorrentes, bem como ter a cautela necessaria ao buscar um produto com menor teor de
gordura com textura semelhante ao produto inicial, busca-se, neste, explicitar suas dificuldades visando facilitar
a pluralidade de empresas da area.

O mercado no &mbito global tem ficado cada vez mais competitivo e acirrado onde a capacidade de inovar
é elemento fundamental de competitividade. Assim, empresas que nao tém um aporte muito grande precisam criar
novos métodos para que tenham um bom desempenho e, consequentemente, ndo perecam diante ao mercado. A
taxa de sobrevivéncia mostra a percentagem de micro e pequenas empresas que surgem no mercado e conseguem
se manter. No Brasil, no ano de 2011 a 2012, essa taxa caiu de 75,8% para 75,6% (SEBRAE, 2016). Atualmente,
80% dessas empresas fecham em menos de um ano, o que prova que falta gestdo e da criacdo de novos métodos
que se diferenciam e se sobressaiam. (GONCALVES, 2009).

Outra inferéncia que se pode fazer a essa porcentagem de empresas que fecham as portas logo no seu
COMeco é 0 excesso de concorréncia gerado, muitas vezes, por uma certa saturacdo na demanda com as empresas
menores sucumbindo a esse mercado tdo competitivo, onde perdem espago para as grandes marcas que o dominam
0s mercados.

A partir desse contexto, o presente trabalho analisa 0 caso do desenvolvimento e aceitacdo de requeijéo
cremoso saborizado com hortaligas e ervas aromaticas desidratadas, dos seus impactos e da sua aceitabilidade no
mercado de consumo ja que o caso da grande concorréncia se aplica também ao requeijao em si, visto que
microempresas de laticinios surgem a cada dia. O mercado de laticinios, ja a diminuicéo do percentual de gordura
€ uma maneira de se aproximar do mercado de produtos mais saudaveis. (SILVA, 2011)

2 REQUEIJAO CREMOSO: O PROCESSO EVOLUTIVO TECNOLOGICO

O requeijdo cremoso € um tipo de queijo fundido originalmente brasileiro, fabricado em todo territdrio
nacional, mas com algumas variagdes de tecnologia. Este € um dos principais tipos de queijos produzido e
consumido no Brasil e apresenta como caracteristica o elevado teor de gordura. Por outro lado, a gordura apresenta
papel fundamental na aparéncia, sabor e textura de requeijdo, portanto desenvolver um produto light com
qualidade sensorial semelhante & versdo tradicional € um grande desafio a industria de alimentos (HENNELY,
2006). O requeijdo, como outros quitutes, nasceu no ritual do ché colonial servido nas casas dos coronéis. Uma
disputa por qual deles era 0 melhor incentivou as sinhas a inventarem novas receitas. A producgdo do requeijao era
das formas de aproveitar o leite excedente, j& que ndo havia geladeira requeijdo. Ha 58 anos, 0 requeijao cremoso
atual foi criado por Moacyr de Carvalho Dias, quando a receita recebeu 0 nome de “férmula 606”. Partiu-se do
principio de desnatar o leite e da massa fresca fazer o requeijao, somente incorporando creme de leite, sem adicédo
de caseina. Depois disso, todos chamam de requeijdo uma massa branca, cremosa, vendida em copos ou tabletes
— integralmente derivados da formula 606. Desde entdo, a mesa dos brasileiros ndao foi a mesma. A receita ganhou
0 mercado ainda embalada em papel aluminio no formato de um tablete de manteiga de 200g, em 1952.
(HENNELY, 2006).
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O parentesco com a manteiga vem de ela ser produto direto do creme de leite, enquanto o requeijédo é a
massa do leite desnatado trabalhada, que recebe creme de leite fresco no processo. Por volta de 1954, o requeijdo
ja tinha sido exportado para Campinas e S8o Paulo, ainda em tabletes. Foram mudados os modos de
condicionamento — agora em recipientes cilindricos de vidro — por volta de dois anos depois da sua chegada ao
mercado. (LIGABUE, 2008)

Ja fazendo parte do cardapio brasileiro, o requeijdo, a partir do norte de Minas Gerais muda de cara,
textura, formato, cor e embalagem. Ele é conhecido como requeijdo crioulo, do norte, preto ou ainda baiano. Pode
variar de uma massa branca, com toques amarelados, a uma massa cor de caramelo — requeijdo preto, encontrado
no nordeste mineiro. (LIGABUE, 2008).

3 DIFERENCIAIS DE MERCADO

Frente @ mudanca de habito do consumidor as formas mais saudaveis de consumir alimentos, o mercado
de requeijdo cremoso necessitou de tecnologias para reduzir a quantidade de gordura em seus produtos. Precisou
fazé-lo de forma moderada, pois 0 aumento de extrato seco desengordurado (ESD) prejudicaria uma das principais
caracteristicas do produto: sua cremosidade. Com isso, faz-se a gordura um componente necessario para a
articulacdo de mercado do produto, visto que esta exerce um papel importantissimo na tomada de decisdo do
consumidor.

Os consumidores em geral tém adquirido um maior entendimento da relacdo entre produtos light e a
salde, sendo que o principal motivo dessa preocupacdo esta relacionado ao consumo de produtos com elevado
teor de gordura, tais como queijos e outros derivados lacteos (ROMEIH et al, 2002). Por outro lado, 0s
consumidores ndo abrem méo da qualidade sensorial destes alimentos, exigindo que o produto light apresenta
propriedades sensoriais semelhantes ao produto tradicional. (HENNELLY et al., 2006).

A gordura é um fator determinante do sabor, textura e aparéncia dos alimentos, portanto, desenvolver um
produto com reduzido teor de gordura, mas com a mesma qualidade da versdo tradicional se torna um grande
desafio as industrias de alimentos (ROMEIH et al, 2002). A reducéo do teor de gordura de um alimento pode ser
responsavel pela rejeicdo sensorial deste produto, particularmente devido aos defeitos na textura, sendo que, em
queijos, tal defeito esta associado ao aumento do Extrato Seco Desengordurado (ESD) como consequéncia da
reducdo da gordura. (SHEEHAN, 2004)

A elevada quantidade de contetdo caseinico contida no ESD promove o fortalecimento das interagdes
proteina-proteina, causando o enrijecimento do produto final — requeijdo (KAYA et al, 2005). Nesse sentido, este
estudo teve como objetivo avaliar a composi¢do quimica e o efeito do teor de gordura e umidade na aceitabilidade
sensorial de requeijdo cremoso com baixo teor de gordura adicionado de concentrado protéico de soro. Nesse
contexto é importante analisar a aceitabilidade sensorial de requeijdo cremoso light, com diferentes niveis de
reducdo de gordura, em relacdo a textura e aparéncia. Os resultados obtidos demonstraram que os requeijoes com
diferentes niveis de reducdo de gordura apresentaram aceitabilidade sensorial semelhante quando combinados a
um aumento proporcional do teor de umidade. (SILVA et al, 2011)

Os produtos que apresentaram Extrato Seco Desengordurado (ESD) de aproximadamente 19,3% (SILVA
et al, 2011), originados de diferentes combinacGes entre gordura e demonstrando a importancia do ESD na
aceitabilidade do produto.

A férmula do requeijdo cremoso apresenta elevado teor de gorduras, sendo fundamental na aparéncia,
sabor e textura desse queijo fundido. Com o0 avanco da tecnologia e da globalizacdo, a embalagem se apresenta
como instrumento de influenciar o consumidor, podendo ser encontrado diversos tipos de embalagens a depender
do fabricante, sendo embalagens de vidro ou plésticos. Cada vez mais os consumidores tém buscado mais o
requeijdo cremoso light, existindo assim uma relacdo com a satde. Porém o grande desafio é diminuir o teor de
gordura sem alterar a textura e sabor comparado ao tradicional. Dessa forma os produtos que tiveram diferentes
combinacBes entre gordura e umidade apresentam uma melhor aceitabilidade por parte dos consumidores,
demonstrando assim a importancia do ESD na aceitabilidade do produto. (SILVA et al, 2011)
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O sucesso de um produto também depende de como estes sdo ofertados e, para obté-los, estes devem
satisfazer as necessidades e os desejos dos consumidores. O ponto de partida para conhecer e satisfazer
necessidades dos clientes € tentar compreender o seu comportamento. A embalagem e o rotulo dos produtos
exercem grande influéncia nesse comportamento, pois representam o primeiro contato entre ambos. Dessa forma,
a embalagem exerce influéncia nos negdcios, na comunicacdo dos produtos e na percep¢do e na aceitacdo dos
mesmos pelos consumidores, afetando a competitividade dos produtos no mercado. Hoje, com a evolucéo da
tecnologia e da globalizagdo, ocorreu uma aproximacdo entre sociedades e culturas, o que implica em uma
concorréncia gigantesca em todos os segmentos, como é 0 caso do requeijdo de consumo voltado para
empresas/restaurantes, como 0 Requeijdo com amido para uso culinario, de 400g, da marca Regatas, que conta
com uma embalagem de polietileno de baixa intensidade que, apesar de ser sensivel a fatores externos, viabiliza
0 comércio do produto, pois diminui o custo final deste (FABRIS et al, 2006).

A embalagem chama atencdo, transmite informagdes basicas para compreensdo do que esta sendo
oferecido, ressalta atributos complementares do produto e agrega valores. Proteger o produto é a principal fungdo
da embalagem, como nas embalagens de vidro do requeijdo da marca Danubio, Catupiry e Itambé, que visam uma
reutilizacdo dos recipientes e um bom acondicionamento do produto, protegendo-o de fatores externos como luz,
umidade, oxigénio e microrganismos, além de assegurar a integridade do produto durante o transporte e
armazenamento. Apesar de ter um melhor armazenamento, a embalagem de vidro torna-se inviavel para produtos
que visam um prego mais acessivel e, por isso, sdo adotadas as embalagens de plastico rigido, como no requeijdo
cremoso da marca Danone, que tém um bom armazenamento, apesar de, em longo prazo, trocarem substancias
com a mercadoria acondicionada. (FABRIS et al, 2006)

4 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Visto que as diferentes configuragdes de extrato seco desengordurado contido no requeijdo cremoso light
apresentam dispares resultados, nota-se a importancia de estudos por parte da academia que, fortalecida pela
triplice- hélice (ETZKOWITZ et al, 2017) — universidade, estado e empresas agindo em equilibrio, propulsiona
inovacgdo, que é um meio de aumentar a competitividade de mercado. Nesse sentido, o desenvolvimento de um
requeijdo saborizado light como possivel diferencial de mercado, tende a tornar-se inovador, tendo em vista que
a definicdo de Inovagdo segundo o Manual de Oslo, é a introducdo de um bem ou servico novo ou
significativamente melhorado, no que se refere as suas caracteristicas ou usos previstos, ou ainda, a
implementagdo de métodos ou processos de producdo, distribuicdo, marketing ou organizacionais novos ou
significativamente melhorados.

Partindo do fato de que as grandes empresas sdo as maiores detentoras da inovagdo devido ao montante
de recursos necessarios para tal (BOTELHO, et al, 2007), torna-se visivel a inviabilizacdo de busca por inovagdo
por parte das pequenas empresas, com base nisso, a UFRN desenvolve uma pesquisa com objetivo de desenvolver
e avaliar as caracteristicas de requeijdo saborizado com hortalicas e ervas aromaticas desidratadas, visando
desenvolver um produto lacteo saudavel por meio de uma tecnologia simples de fabricagéo e de baixo custo, ao
transbordar esse conhecimento, visa ajudar os pequenos empreendedores a criar diferencial competitivo inovador,
como forma de concorrer com os grandes players desse mercado. Seguindo a linha de raciocinio, pesquisas em
universidades publicas agregam ao mercado por poderem ser usadas para gerar diferenciais competitivos
inovadores possibilitando as pequenas empresas que a utilizam diferenciar-se as demais. Por meio de pesquisas
como a da UFJF (SILVA, 2016) que, partindo do fato de que dietas restritivas a lactose tem sido um ramo
promissor no quesito destaque no mercado laticinista, faz uma andlise de mercado gerada por uma inovagdo no
modo de como produzir um doce de leite sem lactose.

O estudo evidencia a importancia de pesquisas como esta, vinda da Universidade, no meio comercial,
visto que o presente estudo expde que o éxito em inovacédo é resultado vindo do meio académico, por meio de
pesquisas cientificas, e incorporado pelas empresas, que abrange desde a busca por novos insumos e processos
produtivos até o relacionamento de cooperagdo com fornecedores, concorrentes e consumidores. Tais
acontecimentos se fazem mais fluidos quando h& uma &rea voltada a cuidar dos assuntos relacionados & Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovagdo — PD&I.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O teor de gordura se é fator determinante para a aceitabilidade do requeijdo, o que necessita de
inovacdo na forma de como produzir e, com investimento por parte de empresas, estado e academia que, se
adotada possibilitara uma maior diversidade de produtos presentes no mercado.

Dito isso, faz-se benéfica a introducdo de pequenos empresarios ao mercado de laticinios atual visto
que, utilizando-se das ferramentas adequadas junto aos novos meios de producéo, terdo maiores chances de
sucesso em meio a grandes empresas devido a diferenciagdo de um produto, o que garante maior visibilidade
por parte do consumidor.
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