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RESUMO 

O consumo de alimentos probióticos está em as-
censão e o queijo Prato mostra-se como alternativa 
interessante para carrear esses microrganismos. 
Assim, objetivou-se identificar o perfil dos respon-
dentes, o conhecimento, consumo e preferência em 
relação a queijos, queijo Prato e probióticos. Para 
tanto, um questionário on-line foi aplicado a 531 
participantes e os resultados expressos em porcen-
tagens. Para demonstrar a percepção dos respon-
dentes em relação aos motivos para consumo de 
probióticos, uma nuvem de palavras foi construída. 
Constatou-se que 74% dos respondentes possuíam 
idade entre 18 e 50 anos, sendo 60,8% mulheres e 
que 77% possuíam graduação. Além disso, 99,4% 
consumiam queijo e 55,5% disseram consumi-
-lo pelo menos uma vez ao dia. O queijo Prato era 
conhecido por 98,0%, no entanto, 46% raramente 
o consumiam, sendo procedência, sabor e preço 
os fatores mais importantes no momento da com-
pra. O conhecimento acerca de probióticos foi de 
84,9%, sendo que 78,7% sabiam os seus benefícios 
e 64,9% os utilizavam. A saúde intestinal foi o fator 
mais destacado na nuvem de palavras. Em relação à 
oferta de queijo probiótico no mercado, 92,8% dis-
seram achar interessante e 83% possuíam curiosi-
dade em consumi-lo. Os indivíduos do sexo biológi-
co feminino (45,4%) apresentaram maior interesse 
em queijo Prato probiótico e 70% dos respondentes 
pagariam entre 5 e 10% a mais nesse queijo. Por-
tanto, o desenvolvimento de queijos probióticos 
representa inovação uma vez que são escassos no 
Brasil e este estudo demonstrou interesse dos con-
sumidores por esses queijos. 

1 Artigo baseado em parte da dissertação que possui o título 
“Aplicação de questionário on-line, desenvolvimento e caracte-
rização de queijo Prato adicionado de probióticos e elaboração 
de boletim técnico”, desenvolvida no Instituto Federal de Edu-
cação, Ciência e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, cam-
pus Rio Pomba, com defesa realizada em maio de 2023.
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 PALAVRAS-CHAVE

Alimento Funcional. Estudo com Consumidor. Derivado Lácteo. Produto de Origem Animal. 

ABSTRACT 

The consumption of probiotic foods is on the rise and Prato cheese is an interesting alternative 
to carry these microorganisms. Thus, the objective of this work was to identify the profile of the 
respondents, their knowledge, consumption and preference in relation to cheese, Prato cheese 
and probiotics. For that, an online questionnaire was applied to 531 participants and the results 
expressed in percentages. To demonstrate the respondents’ perception about the reasons for pro-
biotic consumption, a word cloud was constructed. It was found that 74% of the respondents were 
aged between 18 and 50 years, and 60.8% were women and that 77% had a graduation. In addition, 
99.4% consumed cheese and 55.5% said they consumed it at least once a day. Prato cheese was 
known by 98.0%, however, 46% rarely consumed it, with origination, flavor and price being the 
most important factors at the time of purchase. The knowledge about probiotics was 84.9%, and 
that 78.7% knew about their benefits and 64.9% used them. Gut health was the most evident factor 
in the word cloud. About the offering of probiotic cheese in the market, 92.8% said it was interes-
ting and 83% were curious to consume it. Female biological individuals (45.4%) showed greater 
interest in probiotic Prato cheese and 70% of respondents would pay between 5 and 10% more in 
this cheese. Therefore, the development of probiotic cheeses represents innovation once they are 
scarce in Brazil and this study showed consumer interest in them. 

KEYWORDS

Functional food. Consumer study. Dairy. Product of animal origin. 

RESUMEN 

El consumo de alimentos probióticos está en aumento y el queso prato es una alternativa interesante 
para portar estos microorganismos. Así, el objetivo fue identificar el perfil de los encuestados, su 
conocimiento, consumo y preferencia en relación al queso, queso prato y probióticos. Para ello, se 
aplicó un cuestionario en línea a 531 participantes y los resultados se expresaron en porcentajes. 
Para demostrar la percepción de los entrevistados en relación a los motivos para el consumo de pro-
bióticos, una nube de palabras fue construida. Fue posible constatar que el 74% de los participantes 
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tenían edad entre 18 y 50 años, siendo el 60,8% mujeres y el 77% tienen una graduación. Además, el 
99,4% consumían queso y el 55,5% dijeron que lo consumen al menos una vez al día. El Queso Prato 
era conocido por el 98%, entretanto, el 46% raramente lo consumía, tratándose de la procedencia, 
el sabor y el precio como los factores más importantes en el momento de la compra. El conocimiento 
acerca de los probióticos fue del 84,9%, de este el 78,7% sabían de sus beneficios y el 64,9% los utili-
zaban. La salud intestinal fue el factor más destacado en una nube de palabras. En relación a la oferta 
de queso probiótico en el mercado, un 92,8% dijeron creer interesante y un 83% poseían curiosidad 
en consumirlo. Los individuos del sexo biológico femenino (el 45,4%) presentaran un mayor interés 
en el queso prato probiótico y el 70% de los encuestados pagarían entre un 5 y 10% más en este que-
so. Por lo tanto, el desarrollo de quesos probióticos representa innovación una vez que son escasos 
en Brasil y este estudio demostró interés de los consumidores en los mismos. 

PALABRAS CLAVE

Alimento funcional. Estudio con consumidor. Derivado lácteo. Producto de origen animal. 

1 INTRODUÇÃO 

O queijo é um alimento altamente nutritivo e as diferenças entre os processos de fabricação in-
fluenciam em sua composição, sabor, textura e no seu valor energético (OLIVEIRA et al., 2021). O 
queijo Prato, tipicamente brasileiro, começou a ser fabricado na década de 20 inspirado no queijo 
Danbo, produzido na Dinamarca. As propriedades como derretimento, liberação de óleo e fatiabili-
dade são as principais características do queijo Prato (LANDIN et al., 2022), tornando-o um dos mais 
apreciados pelos brasileiros (SIQUEIRA; SCHETTINO, 2021).  

É ascendente a busca por alimentos funcionais, como produtos direcionados para atuação na 
microbiota intestinal e que podem resultar em melhorias de problemas metabólicos, controle de peso, 
melhoria da imunidade e bem-estar emocional. Assim, a indústria de alimentos vem introduzindo no 
mercado uma diversidade de produtos probióticos, buscando atender as expectativas do consumidor 
quanto à manutenção da saúde. Neste contexto, os produtos lácteos apresentam vantagens por se-
rem ótimos veículos para esses microrganismos (SIQUEIRA, 2021). 

Assim, estudos sobre a inserção de culturas probióticas em queijos são promissores e neste traba-
lho objetivou-se, a partir da aplicação de um questionário on-line, identificar o perfil dos responden-
tes, o conhecimento, o consumo e a preferência em relação a queijos, ao queijo Prato e a probióticos. 
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2 MATERIAL E MÉTODOS 

Inicialmente, foi elaborado um questionário contendo 41 perguntas, utilizando como ferramen-
ta o Google Formulários, o qual contemplou perguntas de múltipla escolha e discursivas. O ques-
tionário foi aplicado após aprovação pelo Comitê de Ética em Pesquisa Humana do Instituto Federal 
Sudeste MG (parecer n° 5.200.227). 

Os participantes voluntários tiveram acesso às perguntas do questionário por meio de redes so-
ciais como WhatsApp, Facebook e e-mail. No início do questionário, houve uma breve explicação 
sobre o estudo, confidencialidade dos dados, participação voluntária e contato por e-mail para even-
tuais dúvidas. Além disso, foi solicitado que os voluntários lessem e salvassem o Termo de Consen-
timento Livre e Esclarecido. Os voluntários não precisavam necessariamente serem consumidores 
de queijo Prato para responderem o questionário, entretanto, possuir acima de 18 anos era a única 
condição para participarem da pesquisa.  

Os resultados foram tabulados e expressos em porcentagens com a finalidade de facilitar a 
visibilidade e entendimento das respostas. Foram utilizadas medidas descritivas, tabelas e figu-
ra, visando sumarizar os dados gerados. Ressalta-se que em algumas questões, os respondentes 
podiam escolher mais de uma resposta, sendo que, desta forma, o somatório das respostas pode 
ultrapassar o total de respondentes. 

Os respondentes puderam ainda de forma dissertativa descrever os motivos que os levaram a consu-
mir produtos à base de probióticos. Para demonstrar as respostas, uma nuvem de palavras foi criada a 
partir dos termos mais utilizados. Para a construção da nuvem de palavras, as respostas foram tratadas 
retirando os acentos e números para criação de um arquivo .txt. Este arquivo foi analisado utilizado o 
programa R Statistics, versão 4.1.2 (R-CORE TEAM, 2021). Inicialmente, foi utilizado o pacote “tm” para 
retirar espaços em branco e “stop words”. A partir deste ponto foi utilizado o pacote “wordcloud” para 
construção da nuvem de palavras, que representa graficamente a frequência de citação das palavras 
em uma distribuição de tamanho, sendo que quanto maior a palavra na nuvem, mais vezes ela foi citada 
pelos respondentes, possibilitando a visualização e a interpretação dos dados. 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Participaram dessa pesquisa 323 voluntários do sexo biológico feminino (60,8%) e 208 (39,2%) do 
sexo biológico masculino (Tabela 1) e constatou-se elevada frequência de consumo de queijos (Tabela 
2), o que pode estar relacionado aos respondentes serem, predominantemente, de Minas Gerais, uma 
vez que a pesquisa partiu de uma Instituição localizada nesse estado, que é o maior produtor de queijos 
industrializados no Brasil (SILVA; MACHADO, 2023), com a formação acadêmica em nível de graduação 
e a ocupação profissional, já que um terço dos respondentes eram servidores públicos (Tabela 1). 

No entanto, o consumo médio per capita de queijos no Brasil é baixo, sendo, cerca, de 5,5 quilos 
por ano (SIQUEIRA; SCHETTINO, 2021). Contudo, o Brasil é um país economicamente importante na 
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produção de queijos, sendo os dados de consumo subestimados, havendo necessidade de estudos 
que apontem o consumo real desse alimento, que é muito apreciado no país. 

Tabela 1 – Perfil socioeconômico e sociodemográfico dos respondentes

Características socioeconômicas e sociodemográficas Percentual (%) e número de 
respondentes (n)

Idade

Entre 18 e 30 anos 22,8% (n=121)

Entre 31 e 40 anos 25,6% (n=136)

Entre 41 e 50 anos 26,0% (n=138)

Entre 51 e 60 anos 13,2% (n=70)

Acima de 60 anos 12,4% (n=66)

Nível de instrução

Pós-graduação 51,8% (n=275)

Graduação 25,4% (n=135)

Ensino médio 18,3% (n=97)

Ensino fundamental completo 3,4% (n=18)

Ensino fundamental incompleto 1,1% (n=6)

Ocupação principal

Servidores públicos 31,5% (n=167)

Empregados assalariados 20,2% (n=107)

Autônomos 13,7% (n=73)

Estudantes 12,2% (n=65)

Aposentados 9,6% (n=51)

Empresários 7,5% (n=40)

Outras ocupações 5,3% (n=28)

Número de pessoas que morava na mesma residência

2 ou 3 pessoas 62,7% (n=333)

4 ou 5 pessoas 27,3% (n=145)

6 ou mais pessoas 1,3% (n=7)

Sozinho 8,7% (n=46)
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Características socioeconômicas e sociodemográficas Percentual (%) e número de 
respondentes (n)

Rendimento familiar mensal

Menor que 02 salários mínimos (R$ 2.424,00) 21,3% (n=113)

Entre 02 e 04 salários mínimos (R$ 2.424,00 a R$ 4.848,00) 21,8% (n=116)

Entre 04 e 06 salários (R$ 4.848,00 a R$ 7.272,00) 16,9% (n=90)

Entre 06 a 08 salários mínimos (R$ 7.272,00 a 9.696,00) 9,6% (n=51)

Entre 08 a 10 salários mínimos (R$ 9.696,00 a 12.120,00) 8,9% (n=47)

Maior que 10 salários mínimos (R$ 12.120,00) 21,5% (n=114)

Estado

Minas Gerais 82,7% (n=439)

São Paulo 4,7% (n=25)

Rio de Janeiro 4,3% (n=23)

Bahia 1,1% (n=6)

Outros 7,2% (n=38)

Região

Sudeste 91% (n= 483)

Nordeste 4,5% (n=24)

Centro-oeste 2,4% (n=13)

Sul 1,3% (n=7)

Norte 0,8% (n=4)
Fonte: Dados da pesquisa

Constatou-se que quase 100% dos respondentes consomem queijos (Tabela 2). Além disso, a 
maioria dos respondentes afirmou comprá-los preferencialmente em supermercados, sendo o preço 
o motivo principal que impede o consumo de queijos (Tabela 2). O alto percentual constatado de in-
divíduos que consomem este alimento, bem como a alta frequência diária de consumo, podem estar 
relacionados ao elevado valor nutritivo e as suas características sensoriais, que permitem atender a 
um mercado consumidor diverso e de diferentes faixas etárias (SILVA, 2022). 

Pode-se relacionar, também, não somente a um fator econômico e alimentar, mas como um padrão 
cultural, sendo que 82,7% dos respondentes eram de Minas Gerais (Tabela 1). O hábito do consumo 
de queijos na dieta alimentar é particular porque cada pessoa tem um objetivo ou uma recomendação 
calórica diferente (SILVA; MACHADO, 2023). 
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Dessa forma, o conhecimento sobre o valor nutricional dos queijos pode relacionar-se com o nível 
de escolaridade, uma vez que, a maioria dos respondentes desta pesquisa possuía no mínimo gradu-
ação completa (Tabela 1).  

  Tabela 2 – Locais que os respondentes compram queijos, frequência de consumo e motivos que limi-
tam o maior consumo dos mesmos

Variáveis Número de respondentes e 
Percentual (%)

Locais que os respondentes compram queijos*

Supermercados 436 (81,9%)

Casa de queijo ou queijarias 220 (41,1%)

Feira livre 137 (25,8%)

Consumo de queijos 

Sim 528 (99,4%)

Não 3 (0,6%)

Frequência que os respondentes consomem queijos

Pelo menos uma vez ao dia 169 (31,8%)

Duas a quatro vezes por semana 128 (24,1%)

Duas ou mais vezes por dia 126 (23,7%)

Uma vez por semana 49 (9,2%)

Uma a três vezes por mês 27 (5,1%)

Menos de uma vez por semana 19 (3,6%)

Raramente 12 (2,3%)

Nunca consome queijo 1 (0,2%)

Motivos que impedem os respondentes de consumirem maior quantidade de queijos

Nada me impede  221 (41,6%)

Preço 173 (32,6%)

Falta de hábito em consumir produtos lácteos 47 (8,9%)

Não possuir interesse em consumir queijos 23 (4,3%)

Intolerância à lactose 22 (4,1%)

Problemas de saúde, sobrepeso e recomendação médica 22 (4,1%)
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Variáveis Número de respondentes e 
Percentual (%)

Motivos que impedem os respondentes de consumirem maior quantidade de queijos

Poucas opções disponíveis no mercado 21 (4,0%)

Desconhecimento sobre o produto e falta do mesmo em casa 2 (0,4%)
*A soma dos valores ultrapassou o número de entrevistados (n=531), uma vez que cada respondente 
podia marcar mais de uma opção no questionário. 
Fonte: Dados da pesquisa.

Para atender as necessidades dos consumidores é necessário compreender como as pessoas bus-
cam selecionar e comprar os produtos disponíveis no mercado, com o objetivo de satisfazer suas neces-
sidades (FILBIDO et al., 2019). Dessa forma, há possibilidade de inovação no desenvolvimento de quei-
jos, uma vez que, 4% (n=21) disseram que há poucas opções disponíveis no mercado (Tabela 2). Assim, 
o desenvolvimento de queijo contendo compostos funcionais e probióticos pode ser uma alternativa. 

Dos respondentes, 86,6% (n=460) afirmaram não apresentar restrição para o consumo de queijos. 
No entanto, para aqueles que apresentaram alguma restrição, a intolerância à lactose foi apontada 
como impedimento no consumo deste alimento. Ao se relacionar os dados socioeconômicos e socio-
demográficos dos respondentes com o conhecimento de queijo Prato, constatou-se que o percentual 
dos participantes que não conhecem esse queijo é baixo (16,9%). Por outro lado, acima de 50% dos 
respondentes com idade acima de 40 anos, do sexo biológico feminino, que possuíam graduação, que 
residiam com menos de três pessoas, que possuíam rendimento familiar acima de quatro salários 
mínimos e que eram da região Sudeste e de Minas Gerais conheciam o queijo Prato, sendo esse perfil 
parecido com o obtido para o consumo de queijos (Tabela 2).  

A demanda por produtos lácteos é altamente dinâmica e relacionada à renda, assim, o mercado 
é impulsionado pelo crescimento econômico e aumento dos níveis de renda da população. Dessa 
forma, a fabricação e inovação dos queijos devem considerar não apenas a saúde do consumidor ou a 
sustentabilidade dos recursos naturais, mas também outros fatores importantes como custo e aces-
sibilidade financeira (MICKIEWICZ; VOLKAVA, 2022).  

Noventa e oito por cento dos respondentes (n=520) conheciam o queijo Prato, porém o consumo 
desse alimento ocorria raramente (46%) ou poucas vezes no mês (27,4%) e, aproximadamente, 4% 
nunca o consumia. Além disso, ao avaliar os fatores relevantes de acordo com a prioridade dos con-
sumidores no ato da compra do queijo Prato, constatou-se que procedência (26,6%), sabor (25,3%) e 
preço (24,4%) foram os itens mais importantes.  

Nessa pesquisa, foi apresentada a definição de probióticos para aqueles respondentes que não ti-
nham conhecimento da definição desse termo previamente as demais questões do questionário relacio-
nadas a esse assunto. Dos respondentes, 84,9% (n= 451) afirmaram ter conhecimento acerca de probió-
tico. Além disso, mais de 50% dos respondentes eram do sexo biológico feminino, possuíam graduação, 
residiam com menos de três pessoas e eram da região Sudeste e de Minas Gerais (Tabela 3).  
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Tabela 3 – Influência dos fatores socioeconômicos e sociodemográficos dos respondentes no conhe-
cimento do termo “probiótico”

Fator Socioeconômico e Sociodemográfico Conhece Não conhece

Sexo

Masculino 52,0% (n= 276) 8,8% (n= 47)

Feminino 33,0% (n= 175) 6,2% (n= 33)

Nível de instrução 

Graduação 66,9% (n= 355) 11,7% (n= 62)

Sem graduação 18,6% (n= 99) 2,8% (n= 15)

Fator Socioeconômico e Sociodemográfico Conhece Não conhece

Número de pessoas que residem na mesma casa

≤ 3 pessoas 60,1% (n= 319) 11,3% (n= 60)

≥ 3 pessoas 24,9% (n= 132) 3,7% (n= 20)

Região 

Sudeste 78,8% (n= 418) 12,2% (n= 65)

Outras regiões 6,2% (n= 33) 2,8% (n= 15)

Estado

Minas Gerais 71,8% (n= 381) 10,7% (n= 57)

Outros Estados 13,2% (n= 70) 4,3% (n= 23)
Fonte: Dados da pesquisa.

Dias (2022) constatou que 66,1% (n=493) dos participantes de sua pesquisa sabiam a definição 
do termo probiótico e havia uma predominância de conhecimento entre grupos de diferentes carac-
terísticas socioeconômicas. Patait e colaboradores (2022) também constataram que cerca de 94,1% 
(n=96) dos entrevistados responderam corretamente a definição sobre probióticos. Segundo Morais e 
colaboradores (2020), o conhecimento do termo probiótico está relacionado com o poder aquisitivo, 
idade jovem e nível de instrução, o que não foi constatado neste trabalho. 

 Verificou-se, neste estudo, que 78,7% (n=418) dos respondentes sabiam dos benefícios de consu-
mir os probióticos. O consumo de alimentos probióticos é impulsionado por efeitos à saúde e promo-
ção do bem-estar (BINDA et al., 2020). Na pesquisa de Dias (2022), foi evidenciado que a maioria dos 
respondentes (93,3%) já havia consumido produtos probióticos de origem láctea. 

Neste estudo, constatou-se ainda que 64,9% (n=345) dos respondentes consumiam probióticos, 
sendo que a maioria os consumia de uma a duas vezes por semana (Tabela 4). Os probióticos colo-
nizam por curto prazo o intestino delgado ou grosso, desta forma, a ingestão de probiótico deve ser 
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diária. Uma vez in situ, os probióticos podem dominar bactérias nocivas, competindo por nutrientes 
e espaço para colonização. Durante sua permanência no trato gastrointestinal, os probióticos podem 
produzir certas vitaminas e ácidos graxos de cadeia curta que podem ser benéficos para a saúde dos 
hospedeiros (DAHIYA; NIGAM, 2022). 

Tabela 4 – Frequência de consumo de probióticos pelos respondentes

Frequência de consumo de probióticos Número de respondentes e Percentual (%)

Uma a duas vezes por semana 227 (42,7%)

Não consome 186 (35,0%)

Três a quatro vezes por semana 69 (13,0%)

Todos os dias 49 (9,2%)
Fonte: Dados da pesquisa.

O percentual de respondentes que não consome probióticos (Tabela 4) pode estar associado 
ao custo dos alimentos que os veiculam, uma vez que são superiores aos dos convencionais, o que 
influencia na compra do produto (ÁVILA et al., 2020). Em relação à forma de consumo dos probióti-
cos, verificou-se que os produtos lácteos (62,3%) se destacam seguidos das cápsulas (7,7%). Isso 
pode estar relacionado a maior disponibilidade de produtos lácteos probióticos no mercado brasi-
leiro em relação aos outros alimentos devido à facilidade de incorporação e sobrevivência dessas 
bactérias na matriz láctea (DIAS, 2022). 

Embora haja uma visão geral do consumidor de q ue os probióticos possuem diversos benéficos, 
ainda há uma lacuna na compreensão da definição do termo probiótico, seus benefícios para a saúde, 
como funcionam e onde encontrar as melhores fontes de alimentos com estes microrganismos (CUN-
NINGHAM et al., 2021). Os probióticos são a principal categoria dentro dos alimentos funcionais. 

No entanto, há uma clara confusão no uso dos termos probióticos ou alimentos probióticos e ali-
mentos fermentados (VINDEROLA, 2020). Alguns respondentes associaram probióticos a alimentos 
como kombucha, kefir e iogurtes, que são bebidas fermentadas, nutritivas e benéficas para a saúde 
(BARROS et al., 2021), mas que não podem ser consideradas probióticas, uma vez que não há ga-
rantia, nesses alimentos, da presença em contagem adequada de microrganismos que atendem os 
critérios necessários para serem considerados probióticos. 

Os respondentes também demonstraram ter conhecimento sobre as espécies de microrganismos 
probióticos (74,4%), o que pode estar relacionado, nesta pesquisa, ao elevado nível de escolaridade 
dos voluntários. Porém, estudos realizados por Ávila e colaboradores (2020), ao analisar a percepção 
e comportamento dos consumidores em relação aos produtos lácteos probióticos demonstraram que 
os participantes da pesquisa não possuíam conhecimento do nome das estirpes probióticas. 

Como principal fator na escolha de um alimento probiótico, os respondentes relataram a con-
tribuição com a saúde intestinal (44,4%), o que corrobora com Barros e colaboradores (2021), Pa-
tait e colaboradores (2022), assim como Yadav e Chauhan (2022). Os probióticos têm o potencial de 



Sa
úd

e 
e 

Am
bi

en
te

Interfaces Científicas • Aracaju • V.9 • N.2 • p. 483 - 500 • Fluxo Contínuo • 2023 • 493 •

programar a microbiota intestinal em desenvolvimento devido diversas bactérias probióticas produzi-
rem metabólitos benéficos ao consumidor, contribuindo para a saúde intestinal ao inibir microrganis-
mos patogênicos (SANTOS et al., 2022). 

Os respondentes puderam ainda descrever os motivos que os levavam a consumir probióticos (Figura 1).

Figura 1 – Nuvem de palavras associadas a probióticos. As palavras em destaque foram as mais citadas

Fonte: Dados da pesquisa.

Quanto à decisão na escolha de alimentos probióticos considerando o fator apelo sensorial, verifi-
cou-se que o item sabor foi o de maior relevância para os respondentes (41,3%). Ávila e colaboradores 
(2020) constataram que os consumidores preocupam se os produtos lácteos convencionais quando 
adicionados de probióticos irão apresentar alterações dos atributos sensoriais. Ao considerar o fator 
humor, o item eleito como o mais decisivo na escolha de alimentos probióticos foi o prazer de comer 
um alimento saboroso (37%). 

Ao considerar o fator preço, os motivos julgados como mais decisivos na escolha de alimentos 
probióticos é que o produto esteja dentro da média de preço praticada pelo mercado (55,8%). Dessa 
forma, as estratégias de marketing necessitam ser analisadas de forma integrada, permitindo ações 
que envolvam mercado, custos de produção e satisfação do consumidor (FILBIDO et al, 2019). 

Cada participante utilizou pelo menos uma palavra para descrever/associar a pergunta “Cite uma 
palavra que melhor representa o motivo de você consumir um probiótico”. Assim, saúde (206); intesti-
nal (87); intestino (56); flora (37); melhora (27); consumo (26) e saudável (19) foram as palavras mais 
citadas (Figura 1) e comprovam o conhecimento dos respondentes sobre a ação destes microrganis-
mos. Dias (2022) também concluiu que os respondentes consideraram como principal benefício do 
consumo de probióticos, a relação entre saúde e regulação intestinal. 

Em relação à disponibilidade de queijo adicionado de probióticos, 92,8% (n=493) dos responden-
tes disseram achar interessante a oferta desse alimento. Além disso, cerca de 83,4% (n=443) disse-
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ram possuir curiosidade em consumir o produto, enquanto 12,4% (n=66) responderam talvez e 4,2% 
(n=22) disseram não possuir curiosidade em consumir queijo probiótico. Além disso, acima de 50% 
dos respondentes do sexo biológico feminino, que possuíam graduação, que residiam com menos 
de três pessoas, que possuíam rendimento familiar acima de quatro salários mínimos e que eram da 
região Sudeste e de Minas Gerais achavam interessante a adição de probióticos em queijos. 

Os queijos Minas Padrão (65%), Minas Frescal (62%) e Prato (33%) destacaram-se entre os que 
os respondentes gostariam que estivessem disponíveis no mercado contendo probióticos por serem 
amplamente consumidos e produzidos no Brasil, sendo Minas Gerais responsável pela maior produ-
ção desses queijos (SANTOS; SANTOS, 2021), o que pode ter motivado os respondentes a apontarem 
esses queijos como preferenciais para a adição de probióticos. Portanto, é relevante o aprofundamen-
to dos estudos de cada probiótico em cada tipo de queijo a ser adicionado, devido a singularidade do 
comportamento de cada estirpe de probiótico em cada tipo de queijo (BRAUN et al., 2020). 

Constatou-se neste trabalho, que mais de 50% dos respondentes que possuíam graduação, que 
residiam com menos de três pessoas e que eram da região Sudeste e de Minas Gerais possuíam inte-
resse no desenvolvimento de queijo Prato probiótico (Tabela 5).  

Tabela 5 – Influência dos fatores socioeconômicos e sociodemográficos dos respondentes sobre o 
desenvolvimento de queijo Prato probiótico

Fator socioeconômico e sociodemográfico Possui interesse Não possui interesse

Idade

≤ 40 anos 32,6% (n=173) 15,8% (n=84)

> 40 anos 39,2% (n=208) 12,4% (n=66)

Gênero

Feminino 45,4% (n=241) 15,4% (n=82)

Masculino 24,3% (n=129) 14,9% (n=79)

Nível de instrução

Graduação 54,2% (n=288) 24,3% (n=129)

Sem graduação 15,4% (n=82) 6,0% (n=32)

Ocupação profissional

Assalariado, autônomo, empresário e aposentado 49,0% (n=260) 19,8% (n=105)

Outros 20,7% (n=110) 10,5% (n=56)

Número de pessoas que residem na mesma casa

≤ 3 pessoas 51,0% (n=271) 20,3% (n=108)

> 3 pessoas 18,6% (n=99) 10,0% (n=53)
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Fator socioeconômico e sociodemográfico Possui interesse Não possui interesse

Rendimento familiar mensal

< 4 salários-mínimos 30,3% (n=161) 12,8% (n=68)

≥ 4 salários-mínimos 39,4% (n=209) 17,5% (n=93)

Região

Sudeste 62,9% (n=334) 28,1% (n=149)

Outras regiões 6,8% (n=36) 2,3% (n=12)

Estado

Minas Gerais 58,6% (n=311) 24,1% (n=128)

Outros estados 11,1% (n=59) 6,2% (n=33)
Fonte: Dados da pesquisa.

O mercado busca alimentos com valor nutricional e com propriedades benéficas para a saúde 
(GUINÉ et al., 2021). A inovação torna-se essencial para atender às demandas dos consumidores, 
uma vez que a maioria dos respondentes declarou que possivelmente compraria o queijo Prato adi-
cionado de probióticos (Tabela 6).  

Tabela 6 – Percentual do valor que os respondentes pagariam a mais no queijo Prato adicionado de probi-
ótico, procura por esse queijo adicionado de probiótico no mercado atual e intenção de compra do mesmo

Questão Número de respondentes e 
Percentual (%)

Se estivesse disponível no mercado queijo Prato com
adição de probióticos você compraria? 

Possivelmente compraria 244 (46,0%)

Talvez comprasse/ talvez não comprasse 135 (25,4%)

Certamente compraria 91 (17,1%)

Não compraria 32 (6,0%)

Possivelmente não compraria 29 (5,5%)

Percentual que os respondentes pagariam a mais no
queijo adicionado de probiótico 

10% a mais 191(36,0%)

5% a mais 181 (34,1%)

Não pagaria 75 (14,2%)
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Questão Número de respondentes e 
Percentual (%)

Percentual que os respondentes pagariam a mais no
queijo adicionado de probiótico 

15% a mais 48 (9,0%)

20% a mais 25 (4,7%)

Acima de 20% a mais 11 (2,0%)
Fonte: Dados da pesquisa.

Além disso, 70% (n=372) pagariam entre 5% e 10% a mais no queijo adicionado de probiótico 
(Tabela 6), o que representa uma alternativa promissora para os laticínios inovarem seus produtos. 

 Indústrias alimentícias inovadoras são capazes de responder aos desafios com mais rapidez e 
eficácia, criando vantagem competitiva duradoura e atendendo às necessidades dos consumidores 
(ŚWIADER; MARCZEWSKA, 2021), que se preocupam em manter uma alimentação rica em nutrien-
tes, o que leva a busca por alimentos e bebidas com propriedades funcionais. Orientada por essa 
tendência de consumo e com auxílio da inovação tecnológica, a indústria tem realizado melhorias 
nutricionais nos produtos alimentícios (ABIA, 2020), sendo a adição de probióticos em queijos uma 
alternativa inovadora e promissora no Brasil. 

4 CONCLUSÃO 

A maioria dos respondentes declarou consumir queijos todos os dias sendo que o preço foi o principal 
motivo que os impediam de consumi-los. O queijo Prato demostrou ser conhecido, sendo que o consumo 
desse alimento sofre influência da renda, escolaridade, estado e região. Entretanto, apesar do queijo Prato 
ser um alimento consolidado no mercado brasileiro, o seu consumo ocorria raramente ou poucas vezes no 
mês, sendo procedência, sabor e preço os fatores limitantes para aquisição desse queijo.  

Os respondentes conheciam probióticos e sabiam dos benefícios em consumi-los, sendo, saúde e 
melhoria na microbiota intestinal os itens mais descritos em relação ao benefício desses microrganis-
mos. Os produtos lácteos destacaram-se em relação à forma de consumo dos probióticos e a maior parte 
dos respondentes achava interessante a adição de probióticos em queijos e possuía interesse no desen-
volvimento de queijo Prato probiótico, estando dispostos a pagar entre 5% a 10% a mais nesse queijo. 

 Nesse contexto, o desenvolvimento de um novo produto com potencial funcional que utiliza o 
queijo Prato como matriz é promissor, uma vez que se observa cada vez mais uma preocupação da 
população com nutrição e saúde. No entanto, o desenvolvimento e consumo desse produto requer in-
vestimento de divulgação para ser ingerido por uma parcela maior da população de forma adequada, 
uma vez que a ingestão de probiótico deve ser diária.



Assim, este trabalho demonstra o potencial para inovação na indústria de laticínios a fim de atin-
gir consumidores cada vez mais exigentes em relação ao consumo de alimentos funcionais. 
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