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Resumo  
O presente estudo teve como objetivo caracterizar o perfil do consumidor de queijo no estado               
de Pernambuco, tendo como foco as variedades mais consumidas. Desta forma, os dados             
foram obtidos através de um formulário online, da plataforma Google Forms e enviado aos              
participantes por meio eletrônico. Foram questionados dados como frequência de consumo,           
variedades mais consumidas, fatores que influenciam a compra e formas de consumo. As             
análises foram realizadas por meio de estatística descritiva e percentual. Obteve-se o total de              
142 respostas de participantes das regiões do Agreste, Zona da Mata e Metropolitana do              
Recife. Verificou-se que 100% dos entrevistados consomem queijos, sendo que 40,1%           
consomem pelo menos duas vezes por semana. O queijo mais consumido dentre as variedades              
apresentadas foi o tipo coalho, representando 95,1% das escolhas feitas pelos indivíduos,            
consumindo-o corriqueiramente no café da manhã, 78,2% revelam que sua preferência se dar             
pelas características sensoriais do produto. Dentre os fatores que influenciam a compra,            
destacam-se a embalagem, tipo de queijo, higiene e sabor, que superou o fato de o queijo                
possuir selo de inspeção. Conclui-se que, os consumidores apreciam os produtos locais, mas             
ainda existe uma falta de conhecimento sobre os parâmetros de qualidade sanitária dos             
queijos. 
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Abstract  
This study aimed to characterize the profile of the cheese consumer in the state of               
Pernambuco, focusing on the most consumed varieties. Thus, the data were obtained through             
an online form, the Google Form platform and sent to participants electronically. We             
questioned data such as frequency of consumption, most consumed varieties, factors that            
influence the purchase and ways of consumption. The analyses were carried out by means of               
descriptive statistics and percentages. A total of 142 responses were obtained from            
participants in the Agreste, Zona da Mata and Metropolitana regions of Recife. It was found               
that 100% those interviewed consume cheese, with 40,1% consuming at least twice a week.              
The cheese most consumed among the varieties presented was the rennet type, representing             
95,1% of the choices made by individuals, consuming it frequently at breakfast, 78,2% reveal              
that their preference is for the sensory characteristics of the product. Among the factors that               
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influence the purchase, the packaging, type of cheese, hygiene and flavor, which exceeded the              
fact that the cheese has an inspection seal, stand out. The conclusion is that consumers               
appreciate local products, but there is still a lack of knowledge about the health quality               
parameters of cheeses. 
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Introdução 

Os queijos são produtos corriqueiros na alimentação humana, devido à grande           

diversidade sensorial, organoléptica e de preços. Perry (2004), ressalta que embora o processo             

básico de fabricação seja comum a quase todos, variações na origem do leite, nas técnicas de                

processamento e no tempo de maturação criam a imensa variedade conhecida. Esses            

derivados lácteos, consistem em um alimento maturado ou fresco adquirido a partir do             

isolamento parcial ou total do soro do leite, leite reconstituído ou soro de lácteos, coagulado               

com auxílio enzimas, coalho, bactérias ou de ácidos orgânicos (Brasil, 1996, Silva, Furtado &              

Vargas, 2017).  

Segundo SIQUEIRA (2019), o produto lácteo mais consumido no País é o leite longa              

vida, mas os queijos têm apresentado taxas de crescimento de vendas maiores nos últimos              

anos, devido principalmente às mudanças no perfil dos consumidores brasileiros, que           

atualmente é formado principalmente por indivíduos mais jovens e que demandam mais            

nutrição, praticidade, conveniência, personalização, entre outros atributos. Como também,         

revela que enquanto o valor de vendas de leite UHT cresceu 138% entre 2005 e 2016, o valor                  

de vendas do agregado dos queijos expandiu-se 509%, ultrapassando as vendas de leite longa              

vida no último ano. Ademais, os queijos tiveram um crescimento de 124% no volume total               

vendido no período de 2005 a 2016, atingindo a marca de 785 mil toneladas vendidas neste                

período. Isso mostra que o grupo dos queijos inclui produtos de maior valor agregado, o que                

ressalta o grande potencial de tal comércio.  

No entanto, os dados da Associação Brasileira das Indústrias de Queijo (Abiq), em             

2019 revelou que o consumo brasileiro de queijos foi cerca de 5,5 kg de queijo por habitante                 

no ano. Esse número representa a metade do que é consumido na Argentina, cerca de 11 kg                 

por habitante. Na Grécia, o país onde mais se consome queijos no mundo, o consumo por                

habitante é de 20 kg anuais. 

OLIVEIRA (2017), ressalta que os queijos artesanais do Nordeste do Brasil têm            

sabores, cores, aromas e texturas que identificam as regiões onde são produzidos. Suas             

peculiaridades são em função da alimentação dos animais, das culturas lácticas presentes e da              

 



 
 

 
forma de fabricação. 

Em Pernambuco, os queijos representam um dos produtos alimentícios mais          

demandados no estado, uma vez que ele concentra cerca de 400 mil produtores de leite,               

totalizando aproximadamente uma produção de 1,6 milhão de litros de leite ao dia, que por               

sua vez favorece e abastece a demanda local para os produtores de queijo. Porém o consumo                

não é regado apenas pela tradição, mas também por ser um alimento bastante rico em diversos                

nutrientes importantes para a saúde. De acordo com Coelho, Aguiar e Fernandes (2009), os              

consumidores nos últimos anos têm buscado cada vez mais por produtos alimentícios com             

elevado valor nutricional, de qualidade higiênica e microbiológica e preço acessível.  

Sendo assim, este estudo teve como principal objetivo caracterizar o perfil do            

consumidor de queijo no estado de Pernambuco, tendo como foco as variedades mais             

consumidas e buscando delimitar as preferências e demandas de mercado 

 

Material e Métodos 

Para avaliação do perfil consumidor foram questionadas idade, gênero, escolaridade,          

região do Estado, renda mensal familiar; razões que levam ao consumo de queijo, variedades              

mais consumidas, o que mais chama atenção em um queijo, frequência de consumo, em que               

momento ou como os consome, em que local é adquirido, preocupações na hora da compra,               

principal motivo para a escolha do tipo de queijo, o que é importante no processo produtivo, o                 

que é um queijo artesanal, disposição a gastar mais em um produto e as opiniões acerca dos                 

queijos da região. Todas as respostas foram obtidas através de marcações simples em campos              

pré-estabelecidos. 

Os hábitos de consumo de queijos foram avaliados por meio dos questionamentos            

sobre as razões que levam ao consumo de queijo, variedades mais consumidas, o que mais               

chama atenção em um queijo, frequência de consumo, em que momento ou como os              

consome, em que local é adquirido, preocupações na hora da compra, principal motivo para a               

escolha do tipo de queijo e disposição a gastar mais em um produto. Também foi verificado o                 

esclarecimento do consumidor quanto aos aspectos sanitários, as preferências mercadológicas          

e o conhecimento das formas de produção. 

O questionário foi elaborado através da ferramenta gratuita Google Forms          

(https://docs.google.com/forms) e encaminhado eletronicamente com ampla divulgação via        

redes sociais (WhatsApp, Facebook e Instagram) no período de 30 dias. A popularização do              

link de acesso foi apoiada pelos acadêmicos do curso de bacharelado em Engenharia de              
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Alimentos da Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE) e a escolha ao             

preenchimento foi voluntária e aleatória. 

Para o cálculo da unidade amostral (número mínimo de respostas ao formulário)            

utilizou-se a ferramenta online Calculator.net     

(https://www.calculator.net/sample-size-calculator.html), com nível de confiança de 75%,       

margem de erro de 5% e número de habitantes, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e                

Estatística (IBGE, 2019), correspondente a 9.557.071.  

 

Resultados e Discussão 

Conforme os cálculos da amostragem obtidos pela ferramenta online Calculator.net          

(https://www.calculator.net/sample-size-calculator.html), esperava-se o número mínimo de      

133 participações no formulário. Como foram recebidas 142 respostas, atendeu-se pouco mais            

da amostragem mínima, contando com a obtenção de resultados possuindo 75% de            

confiabilidade, conforme a população total estimada de Pernambuco.  

Quanto ao perfil dos consumidores que responderam o formulário, 71,8% são do            

gênero feminino e 28,2% são do gênero masculino, o que corresponde a 102 e 40 pessoas                

respectivamente (Figura 1). SCHMIDT et al. (2019), obtiveram resultados semelhantes em           

seu estudo, onde a maior participação originou-se do sexo feminino (253), confirmando que o              

público feminino ainda frequenta locais de compra com mais frequência que o público             

masculino, o que favorece o poder de escolha, compra e, consequentemente, consumo. Como             

também, cerca de 75,4% pertenciam a faixa etária entre 15 a 25 anos e 16,2% de 26 a 36 anos                    

e a distribuição das idades dos consumidores que responderam a este formulário está             

representada na Figura 2. 

 
Figura 1. Distribuição de sexo dos 142 participantes que responderam voluntariamente o formulário sobre o               
perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020). 
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Figura 2. Distribuição etária dos 142 participantes que responderam voluntariamente o formulário sobre o perfil               
dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020). 
 

Com relação à distribuição geográfica, no estado de Pernambuco, dos participantes           

que aceitaram responder a pesquisa, observou-se o predomínio de respostas oriundas da            

Região Agreste, tendo em vista que a divulgação primária partiu dos estudantes que residem              

em diferentes cidades situadas nesta localidade. Unicamente nesta região foram obtidas 100            

respostas, o que representa 73,5% do total. No entanto foram verificadas respostas advindas             

das 4 regiões do estado (Agreste 73,5%, Metropolitana do Recife 8,8%, Sertão 0,7% e Zona               

da Mata 16,9%), contando com ausência da Região correspondente ao Sertão do São             

Francisco, conforme representado na Figura 3.  

 
Figura 3. Distribuição geográfica, no estado de Pernambuco, dos 142 participantes que responderam             
voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
 
Fonte: Própria (2020). 

 

O nível de escolaridade observado corresponde a 45,1% com o ensino superior            

incompleto, 19,0% com ensino médio completo, 12,7% com ensino superior completo, 9,2%            

com pós-graduação completa, 8,5% com ensino médio incompleto, 2,1% com ensino           

 



 
 

 
fundamental completo, 1,4% com ensino fundamental incompleto e 0,7% outros (Figura 4). 

No que diz respeito a renda mensal familiar dos integrantes do estudo, expresso na              

Figura 5, 43% possuem de 1 a 3 salários mínimos, 34,5% até 1 salário mínimo, 13,4% de 3 a                   

6 salários mínimos, 4,2% de 6 a 9 salários mínimos, 2,8% mais de salários mínimos e 2,1% de                  

9 a 12 salários mínimos. Evidenciando uma notável, popularidade no hábito de consumir             

queijos nos diferentes perfis socioeconômicos dos consumidores.  

 
Figura 4. Distribuição do grau de escolaridade, dos 142 participantes que responderam voluntariamente o              
formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020). 
 
Figura 5. Distribuição de renda mensal familiar, dos 142 participantes que responderam voluntariamente o              
formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020). 
 

Acerca da frequência de consumo, os dados revelaram que 100% dos entrevistados            

consomem queijos, sendo que 40,1% o consomem moderadamente, pelo menos duas vezes            

por semana, as informações das frequências de consumo estão representadas na Figura 6.             

Menezes et al. (2014), ressalta que o leite é considerado um alimento fundamental para              

alimentação do homem, tendo em vista que consiste em uma excelente fonte de cálcio,              

proteínas e gorduras. Dentre os derivados do leite, o queijo é um dos produtos mais               

consumidos e pode ser utilizado em diversas preparações. 

 



 
 

 
Outro fator relevante foi que, dentre as opções de queijos apresentadas na pesquisa, o              

mais consumido foi o tipo coalho, representando 95,1% das escolhas (Gráfico 1). O queijo de               

coalho é considerado um patrimônio imaterial brasileiro, principalmente devido à fabricação           

artesanal, altamente consumido pela população local e muito valorizado por turistas e            

apreciadores. Além disto, constitui-se a principal renda ou complementação da renda das            

famílias desta região (Freitas, Travassos & Maciel, 2013). 

 
Figura 6. Frequência do consumo do queijo dos 142 participantes que responderam voluntariamente ao              
questionário sobre queijos. 

 
Fonte: Própria (2020). 
 
 
Gráfico 1. Relação em percentual das variedades de queijos mais consumidas pelos 142 participantes que               
responderam voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020). 
 

Sobre as formas de consumo dos queijos, ao se perguntar em que horário e qual a                

melhor maneira de consumir o produto, 82% dos entrevistados responderam que o consomem             

no café da manhã, ou seja no horário da manhã, seguido pela utilização em sanduíches a qual                 

 



 
 

 
representa 77,4% das escolhas. Mesmo a alternativa “puro” não representando o maior índice             

de escolha, ainda assim possui um considerável número de pessoas que o consomem dessa              

forma (Gráfico 2). 

Lima et al. (2017), avaliaram que maior parte dos entrevistados da pesquisa            

apresentam o hábito de consumir queijos nos lanches, discordando assim dos resultados do             

presente trabalho, em que a população avaliada consumia o queijo em maior percentual no              

café da manhã. Já JÚNIOR et al. (2019), constata que a maior parte dos entrevistados               

consomem o queijo coalho durante o café da manhã, seguidos do lanche da tarde e antes de                 

dormir, com 6,96 % e 6,69 %, respectivamente. Concordando assim com os resultados             

obtidos. 

 
Gráfico 2. Principais formas de consumo de queijos escolhidas pelos 142 participantes que responderam             
voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020).  
 

No que tange às motivações para consumir este derivado lácteo (Gráfico 3),            

verificou-se que o fator crucial para os entrevistados foram as características sensoriais (sabor,            

aroma, textura...), seguida da tradição, representando 78,2% e 42,3% das escolhas           

respectivamente. Resultado Semelhante foi encontrado por Freitas (2013), que, de acordo com            

as respostas obtidas pelo consumidor no seu trabalho, a maioria com 73 % disse comprar               

queijo coalho por ser saboroso, seguido de preço (10 %), qualidade (7 %), e 6 % por ser                  

saudável. No entanto, JÚNIOR et al. (2019), verificou que 67,69% de seus entrevistados            

consomem queijos devido ao hábito de consumir o produto, seguido do valor nutricional com              

20,61 % e do preço do queijo 7,52%.     

 

 

 

 



 
 

 
Gráfico 3. Motivações para o consumo de queijos apontadas pelos 142 participantes que responderam              
voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos de Pernambuco. 

 
Fonte: Própria (2020).   
 

Nas definições mercadológicas, averiguou-se que 71% dos integrantes da pesquisa,          

adquirem seus queijos em supermercados, 27,5% direto do produtor (na queijaria), 17,6% em             

feiras e 12% recebem seus queijos diretamente em casa (Gráfico 4). Lima et al. (2017),               

atingiu resultados próximos no município de Redenção onde, 36% dos consumidores           

preferem comprar os queijos em supermercados. 

 
Gráfico 4. Principais locais para compra de queijos pelos 142 participantes que responderam 
voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos. 

 
Fonte: Própria (2020). 

 

   Entre os fatores que influenciam a compra dos queijos (Gráficos 5), destacam-se a             

embalagem com 41,5% da preferência, tipo de queijo 57%, higiene 75,4% e a qualidade              

sensorial (ser gostoso) do queijo com 81% das escolhas o qual superou o fato do queijo               

possuir selo de inspeção. De acordo com Assis (2011) nos últimos anos o consumidor está               

cada vez mais informado e exigente, diante de diversas opções de produtos no mercado, o que                

 



 
 

 
fortalece a necessidade do fabricante de elaborar produtos conforme as necessidades e            

expectativas do consumidor. 

 
Gráfico 5. Fatores que influenciam a compra de queijo apontados pelos 142 participantes que responderam               
voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos. 

 

 
Fonte: Própria (2020). 

 

A respeito do principal motivo para a escolha dos queijos, 59,2% dos entrevistados             

responderam que compram o que consideram ser mais gostoso, 57% que o tipo de queijo é o              

que mais influencia a escolha, e 55,6% que compram de produtores conhecidos, como consta            

no Gráfico 7. O que justifica o consumo de queijos trata-se de hábitos alimentares              

tradicionais relacionados aos benefícios destes produtos a saúde, além do valor inferior aos             

industrializados (Chalita, 2012).  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
Gráfico 7. Principais motivos para escolha do queijo apontados por 142 participantes que responderam              
voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos. 

 
Fonte: Própria (2020). 

 
Ao questionar o que os participantes consideravam um queijo artesanal, 76,1%          

apontaram que é aquele produzido de forma manual, com o mínimo uso de equipamentos, já               
46,5% consideram aquele produzido pelo pequeno produtor (Gráfico 8). A Lei nº 13.860, de              
18 de julho de 2019, define o queijo artesanal aquele elaborado por métodos tradicionais, com               
vinculação e valorização territorial, regional ou cultural, conforme protocolo de elaboração           
específico estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas práticas             
agropecuárias e de fabricação. 
 
Gráfico 8. Características para identificação do que é um queijo artesanal pelos 142 participantes que               
responderam voluntariamente o formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos. 

 
Fonte: Própria (2020) 

 

Ao avaliar os aspectos de agregação de valor, constatou-se que 54,2% dos            

consumidores de queijos de Pernambuco estão dispostos a pagar mais por um queijo artesanal              

(Gráfico 9). A preferência do consumidor por queijos artesanais de leite cru vem crescendo              

continuamente devido à sua intensidade e variação de sabor se comparado ao queijo de leite               

pasteurizado. (SOBRAL, D. et al., 2017). 

 

 

 



 
 

 
 

 
Gráfico 9. Pretensões de agregação de valor dos 142 participantes que responderam voluntariamente o              
formulário sobre o perfil dos consumidores de queijos 

Fonte: Própria (2020)   

 

Em relação às emoções ao comer os queijos, os entrevistados destacaram que se             

sentem satisfeitos (62,7%), interessados (54,9%), prazerosos (51,4%) dentre outros         

sentimentos expressos no Gráfico 10. Como também, em pergunta aberta sobre as opiniões             

acerca dos queijos locais, muitos participantes afirmaram gostar dos queijos e achá-los            

deliciosos. Em contrapartida, questionam a falta de inovação, diversidade e valorização dos            

mesmos.  

 
Gráfico 10. Emoções sentidas pelos 142 participantes que responderam voluntariamente o formulário sobre o             
perfil dos consumidores de queijos 

 
Fonte: Própria (2020) 
 
 

 



 
 

 
Conclusões 

Portanto, constatou-se que o perfil do consumidor de queijo no estado de Pernambuco,             

nas regiões avaliadas são do gênero feminino, com renda mensal familiar de 1 a 3 salários                

mínimos, idade entre 15 e 25 anos, possuindo o ensino superior incompleto, cuja maioria              

consome queijo coalho, na frequência de duas vezes por semana, nos horários            

correspondentes ao café da manhã e lanche. Como também, apresentam exigência quanto ao             

parâmetro de higiene do produto, mas tendo o quesito sabor como fator crucial à escolha. 

Contudo, o consumidor pernambucano aprecia os produtos locais e mantém a tradição            

do consumo de seus queijos característicos. No entanto, ainda existe falta de esclarecimento            

sobre os parâmetros de qualidade sanitária dos queijos, o que expressa a necessidade de              

conscientização de tal perspectiva.  
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