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RESUMO

O mercado de derivados de leite de bufala estdlema gxpanséo. Dentre eles, o queijo tipo
mozzarellaé o produto mais apreciado. Os consumidores cadanais exigem alimentos de
melhor qualidade nutricional e sanitaria. Sabetserfio raro no setor agroindustrial ha uma
lacuna entre a qualidade que o produto realmente dea imagem comunicada aos
consumidores finais. O objetivo desta pesquisaditificar como o sistema agroindustrial
do leite de bufala no Brasil, especialmente o segonéos laticinios, comunica qualidade dos
seus produtos ao consumidor final. A analise falizada em uma amostra representativa de
laticinios especializados emozzarella Observou-se a presenca de lacunas na comunicagao
da qualidade do produto, o que pode aumentar eeisi& de informacdes, uma vez que
nenhum laticinio avaliado obteve pontuacdo maximaim sistema de avaliacdo de critérios
informacionais apresentados por dois de seus paiscicanais de comunicacdo com 0S
consumidores: as embalagens evebsites

Palavras-chave:bufalo, informacdo, laticinio, leite, qualidadeggo.

Quality Communication of Mozzarella from Dairy Processors to Final
Consumers

ABSTRACT

Market of buffalo milk products is in expansion. Ang themmozzarellacheese is the most
appreciated one. Consumers require better nutaitiand healthy quality. It is well known
that in the Brazilian agro-industrial sector usydliere is a gap between the quality that the
product really has and its communicated image mal fconsumers. This paper aims to
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identify how the buffalo milk agro-industrial syste specially the processing segment,
informs quality of its products to the final consenn The analyses was draw from a
representative sample of companies specializethoazarellaproducing. It was observed
presence of gaps in the product’s quality commuiunathat can enlarge the problem of
asymmetric information once non company got theimam of possible scale proposed of
information devices presented by their labelsaplbsites

Key-words: buffalo, cheese, dairy industry, information, milk
1. Introducao

Estima-se que a producao de leite de bufalas nsilB&ja de 92,3 milhdes de litros,
produzidos por 82.000 bufalas em 2.500 rebanhogeeegistam 150 laticinios produzindo
seus derivados. Dentre esses laticinios ha aggakeprocessam somente leite de bufala e
aqueles que processam leite de outras espécieoddigéio de derivados de leite de bufala
gera aos laticinios uma receita da ordem de US#if®es e, aos criadores, da ordem de
US$ 17 milhdes (Bernardes, 2007).

Em diversos paises, principalmente na Europa, @aderde leite de bufala esta em
franca expansao e dentre os principais derivadstachan-se os queijosozzarellae ricotta,
que sao procurados ndo sO por seu sabor cardcterisias também por suas qualidades
nutricionais.

No Brasil, um dos grandes desafios da bubalino@ilua organizacdo setorial para o
estabelecimento de um maior equilibrio na sua eagebdutiva, onde a distribuicdo da
rentabilidade concentra-se principalmente nos egtate distribuicio em detrimento da
producdo priméria e de insumos.nfozzarellade bufala ainda € considerada um produto de
nicho de mercado no pais.

Somente o queijo produzido com leite de bufala psetedenominadmonozzarella
Portanto, um desafio fundamental para o desempeatisfatorio deste sistema produtivo €
garantir aos consumidores que determinado queijszzarelld é elaborado, efetivamente e
exclusivamente, a partir do leite de bufalandzzarellaé um tipo de queijo tradicionalmente
feito a partir de leite bubalino integral, com aéwmr de gordura, o que |he confere paladar
delicado. Este queijo fresco de massa filada énanip do sul da ItaliaMozzarella 2008).

O leite de bufala apresenta caracteristicas imp8eas sabor é peculiar, ligeiramente
adocicado e € mais branco quando comparado adbleiieo, pela auséncia quase total do
caroteno (pro-vitamina A) em sua gordura. Além aligmssui teores de solidos, proteinas,
gorduras e minerais que superam consideravelmentodeite de vaca, sendo, portanto,
cerca de 40% a 50% mais produtivo na elaborac&tedeados que o leite bovino (Madella-
Oliveira et al., 2005; Teixeira et al., 2005; AmaeEscrivao, 2005; Fernandes, 2004).

O objetivo deste artigo foi identificar como o sisia agroindustrial do leite de bufala
no Brasil, especialmente o segmento dos laticimasiunica qualidade dos seus produtos ao
consumidor final, utilizando dois dos principaisi\as de comunicagédo: as embalagens e o0s
websites
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2. Material e Método

Considerando-se o critério de classificacao prappst Vergara (2003), esta € uma
pesquisa exploratdria, pois, apesar de o0 sistemaindgstrial do leite de bufala ser
relativamente pesquisado em diversas areas, n&ergieou a existéncia de estudos que
abordem a questdo da sinalizagcdo da qualidade dmutps por parte dos laticinios
produtores denozzarellaao consumidor final.

Adotou-se 0 modelo de “lacunas” proposto por Paeasan et al. (1988) e adaptado
por Slack et al. (2002) para avaliar quais sdo/astaais falhas existentes na comunicacao da
gualidade aos consumidores.

Procurou-se identificar aleatoriamente os prodgiss estavam sendo oferecidos no
mercado varejista das cidades de Campinas, Pibece#®irassununga, no interior do Estado
de Sao Paulo, durante o més de outubro de 2008mFemncontrados nos referidos mercados,
mozzarellade sete fabricantes: Almeida Prado, Bianco L&ten Destino, Bufalo D"Oeste,
Estancia Alambari, Laticinios Tavolaro e Yema.

Em termos de fundamento tedrico, considerou-selagakcionado a “assimetria de
informacé&o”, estabelecido na literatura de Econopua Akerlof (1970), que a descreveu
argumentando que o vendedor ou o produtor sabeamagpeito da seguranca e qualidade do
produto que o consumidor (comprador).

Para verificar a existéncia ou ndo de assimetrianftdmacao e ainda como a
qualidade do produto € sinalizada para o consunfaaealizada a analise das embalagens
da mozzarellae doswebsitesdos laticinios amostrados. Elegeram-se essescdoais de
comunicacdo pelos seguintes motivos: a embalagem,spr a primeira interface de
comunicacdo entre o produto e o consumidor; website por ser o canal de maior
abrangéncia e de relativo menor custo para a digély ampla do produto.

Ha uma série de concepcdes distintas para o geetsede por “qualidade” (Garvin,
1984). Para Slack et al. (2002) a qualidade podecsssiderada segundo a “visdo da
operagdo” ou a “visdo do consumidor’. Na visdo garacdo, qualidade é a consistente
conformidade com as expectativas do consumidorar@@arque um produto ou servi¢co esta
conforme as especificacbes € uma tarefa chave ddugio. A conformidade as
especificacdes ndo deve ser um evento ad hoc, oesngteriais instalacbes e processos
tenham sido projetados e entdo controlados paemtjaque o produto ou servigo atenda as
especificacdes, usando um conjunto de caractasslie produtos ou servicos mensuraveis.

Por outro lado, as expectativas dos consumidotgiduais podem ser diferentes, o
que causa problema quando se baseia a definicipalglade nessas suas expectativas.
Experiéncias anteriores, conhecimento individuaée histérico vao formar as expectativas.
Além disso, os consumidores, ao receberem o pramus®ervico, podem percebé-lo cada um
de forma diferente. A qualidade precisa ser entendio ponto de vista do consumidor
porque, para este, a qualidade de um produto oucseem particular € aquilo que ele
percebe como sendo qualidade (Slack et al., 2@08ualidade esta nos olhos do observador
e toda percepcao de qualidade do consumidor &€gmseguinte, importante.
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Essas duas dimensdes de qualidade estédo relacsoadg@eracdo tem preocupacao
de ver a qualidade de forma que as expectativasasimidores sejam atingidas. Para que
uma visdo unificada seja criada, pode-se defimtidade como o grau de adequagéo entre as
expectativas dos consumidores e a visao deles sopreduto ou servico. Desta forma a
comunicacao de caracteristicas de qualidade é fergerpara ajustar as expectativas. Se a
experiéncia com o produto ou servigco estiver abaias expectativas entdo a qualidade é
baixa e o consumidor pode estar insatisfeito. aaidade do produto ou servico for melhor
gque a esperada, entdo o consumidor esta satisfaifgualidade é percebida como sendo alta.
Se o produto ou servico corresponde as expectagiviqisalidade do produto ou servigo é
percebida como aceitavel. Tanto as expectativa® asrpercep¢cdes dos consumidores sao
influenciadas por fatores que podem ou nao sereengados (Slack et al., 2002). A Figura
1 mostra alguns dos fatores que influenciam nasnks (ou os chamados gaps) entre as
expectativas e percepcoes.
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Figura 1. O dominio dos consumidores e o dominioodaracdo na determinacdo da
gualidade percebida e as lacunas existentes engsgectativa dos consumidores e suas
percepcdes (Fonte: SLACK et al., 2002; adaptad®adtasuraman et al., 1988).

Em qualquer sistema agroindustrial o consumidorngé @lo muito importante.
Compreender seu comportamento e exigéncias, imelasi futuras, € o passo primordial para
a sobrevivéncia e competitividade de todo o sistema
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potenciais clientes viebsites sdo fundamentais no contexto. Desta forma,
comunicacao foram avaliados.

Para a avaliacdo das embalagens foram selecio24ddibsns baseados nos atributos
intrinsecos e extrinsecos avaliados pelo consumid@scolha de um alimento sugeridos por
Spers (2000). A cada item foi atribuido um valon, @na escala discreta crescente, partindo-
se de zero para indicar inexisténcia de determiastimuto.

A avaliacdo doswebsites procedeu-se da mesma forma que a avaliagdo das
embalagens. Foram avaliados 16 itens relacionadsisadizacdo de qualidade do produto
para o consumidor.

3. Resultados e discussao

A Tabela 1 apresenta os resultados finais dasagé@s das embalagenswebsitesdos
laticinios produtores deozzarella O resultado detalhado das avaliagcbes de embalagen
websitesncontram-se nos anexos 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1 — Resultados da avaliacdo das embalagemsodzarella da avaliacdo dosvebsites
institucionais (em pontos).

Laticinios Embalagem Website Somatoria %
Almeida Prado 32 18 50 92,6
Blfalo D'Oeste 28 13 41 75,9
Estancia Alambarf 23 12 35 64,8
Bom Destino 23 10 33 61,1
Bianco Latte 19 11 30 55,5
Yema 24 0 24 44.4
Laticinio Tavoralo 21 0 21 38,9
Pontuagao maxima passivel de 33 21 54 100
ser atingida

Pode-se observar que nenhuma marcamiezarellade bufala avaliada obteve
pontuacdo maxima, indicando a possibilidade deténgga de lacuna entre a qualidade do
produto e a sua imagem comunicada.

A embalagem damozzarellade bufala Almeida Prado foi a que mais forneceu
informacgdes ao consumidor (32 pontos de um tot@3deontos), seguida pela embalagem da
Queijaria Bufalo D’Oeste (28 pontos de um totaB8eontos). A embalagem mais suscetivel
a assimetria de informacéo foi a da Bianco Lattey €9 pontos de um total de 33 pontos.

Na avaliacdo dowebsitegnstitucionais nenhum laticinio recebeu pontuag@xima.

O laticinio Almeida Prado foi o que mais pontuo8 fibntos de um total de 21 pontos), sendo
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dessa forma, classificado como o que apresentasiinfarmacdes na avaliacdo desbsites
Dentre as empresas que possueebsite o Laticinio Bom Destino foi o que apresentou
menor pontuacdo: 10 pontos de um total de 21 pofosaticinio Tavoralo (produtor da
mozzarellaBrava) e o Laticinio Yema nao possuemebsites ndo recebendo, portanto
pontuagao.

Avaliando-se conjuntamente as embalagens welssites o laticinio Almeida Prado
foi aquele que disponibilizou maior quantidade wi®rmagdes aos consumidores, portanto
infere-se ter sido o que melhor comunicou qualidaatemeio dos seus dois principais canais
de comunicacdo. Com essas diversas informacoesipeesga tende a reduzir a lacuna em
estudo. O Laticinio Tavoralo (produtor d#zzarellaBrava) foi 0 que pior comunicou a
qualidade do produto ao consumidor final, ficandaismsuscetivel a assimetria de
informac&o.

Apesar da diferenca no leque de informacdes saddiz aos consumidores, a
totalidade dos laticinios amostrados € inspecionaelas sistemas publicos (oficiais) de
sanidade do produto.

Para amenizar os problemas relacionados as peexp&dhecessario que o arranjo
institu-cio—nal crie condicdes adequadas para igaralas informagdOes relevantes,
principalmente no que diz respeito a politicas elgusanca alimentar. Em casos de saude
publica - que possam implicar intoxicacdo alimenpar exemplo - o Estado normalmente
estabelece a regulamentacéo social, inspecionagoodutos e punindo infratores. O papel
das instituicdes foi formalizado, no contexto darfa@ EconOmica, por Douglas North (ver,
por exemplo, North, 1991).

No Brasil o Ministério da Agricultura procura gatiana qualidade dos produtos
lacteos através de leis e normativas para os pytpara as empresas e para o comeércio de
produtos. Os aspectos regulamentares para o prosi@wodefinidos pela Normativa n° 51
instituida pelo Ministério da Agricultura em 20@Rie estabelece as condi¢des “Higiénicas -
Sanitarias Gerais para a Obtencdo da Matéria-PranmtEtermina que devem ser seguidos 0s
preceitos contidos no "Regulamento Técnico sobr€aulicdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimeni@sorBdores/Industrializadores de
Alimentos, item 3: Dos Principios Gerais Higiéni8anitarios das Matérias-Primas para
Alimentos Elaborados/Industrializados", aprovadda deortaria n°368/97 - MA, de 04 de
setembro de 1997 (Brasil, 2002).

Para os laticinios, além da regulamentacdo contgdBormativa n° 51, o Ministério
da Agricultura ainda criou o Regulamento Técnicragiacéo de identidade e qualidade da
massa para elaborar quelozzarella(“Muzzarella ou Mussarela”) em 04 de setembro de
1997 (Brasil, 1997). A Agéncia Nacional de VigilamSanitaria (ANVISA), através da
Resolugcdo RDC numero 12, de 02 de Janeiro de 28@dheleceu padrdes microbioldgicos
para diversos alimentos (Brasil, 2001), inclusise limites de tolerancia adotados para o
gueijomozzarella

O estabelecimento de leis e normativas para a péomde comeércio de produtos
lacteos € de grande importancia, uma vez que ® bedsileiro ainda é considerado de baixa
qualidade quando comparado com leites provenialgesutros paises. O principal objetivo

6
Campo Grande, 25 a 28 de julho de 2009,
Sociedade Brasileira de Economia, Administracdo&@dbogia Rural



48 CONGRESSO

NSOBER e
julho de 2010

SOCIEDADE BRASILEIRA DE ECONOMIA Campo Grande - MS
ADMINISTRM;.@U ESOCIOLOGIA RURAL

da Normativa n°® 51 é melhorar a qualidade do leitseus subprodutos por meio da
regulamentacéo e introducdo de boas praticas akrigio em todas as etapas de producéo,
desde o manejo do animal e da ordenha até a caliwmacio do produto. Os pequenos
produtores de leite sdo os que tém maior dificiddaala se adaptar a Normativa n° 51, tanto
por falta de informacéo como por falta de recupars investir em melhorias.

No entanto, elementos subjetivos, como sabor, yemplo, sdo sinalizados por meio
de arranjos privados, como o estabelecimento de mma@@a ou selo que comprovem a
qualidade (Azevedo, 2000).

Os certificados de qualidade sdo uma alternativea m@mmprovar o0s atributos
intrinsecos e fazer com que os consumidores figuans seguros quanto ao seu consumo,
principalmente quando se trata de alimentos. A deagela certificagdo do produto néo
advém apenas dos consumidores, os supermercadampartadores indiretamente, com um
expressivo poder de barganha, repassam essas agagy@ara os agentes a montante do
sistema agroindustrial, chegando até o produtai (dzevedo, 2000).

Os certificados além de melhorarem a segurancgueladade dos alimentos, também
evitam acdes oportunisticas por parte das empr@daadicionalmozzarellaé fabricada com
leite de bufala, porém, as dificuldades em se mantaesma producdo em litros de leite ao
longo do ano, induzem a fraude do produto. Com gtiwb de dificultar ou inibir a
adulteracdo dos produtos fabricados com leite daldyutanto a Itdlia quanto o Brasil,
associacOes e 0rgaos governamentais estabelecel@sngse sao incorporados aos rotulos
das embalagens e que asseguram a procedénciaddopro

No Brasil, a Associacdo Brasileira dos Criadore8dlos (ABCB) lancou o Selo de
Pureza, que assegura uma autémtioazarellafabricada com leite 100% de bufala e segundo
os padrdes italianos.

Dos produtos amostrados, quatro possuem o Selamedda ABCB, enquanto trés
nao o possuem. Este selo € uma informacdo adicoregl provavelmente, contribui para
reduzir a assimetria de informacdes.

Em relacdo aos demais itens avaliados nas embalagermgue se destacaram como
diferencial na demonstracao da qualidade do proaluimonsumidor final foram especificagcéo
do tipo de produto, informagdes nutricionais adiais e informacdes sobre conservacédo do
produto.

A mozzarellade bufala pode ser comercializada em varias foeoa® bola comum,
bola no soro, tranca, manta etc. Sendo assim, iispe&o do tipo de produto é de grande
valia para o consumidor, principalmente aos condares em potencial que nao tém
conhecimento dos tipos de produto existentes nocader Apenas trés empresas
especificaram na embalagem o tipo de produto giaasendo vendido. Muitos laticinios
utilizam a mesma embalagem para diferentes prodetsse fato pode justificar a néo-
especificacdo do produto na embalagem.

Atualmente, a populacdo tem uma grande preocupeam@dioa saude e isso inclui a
alimentacdo saudavel. Quanto maior o numero denm@pdes em relacdo as caracteristicas
nutricionais do alimento maior a seguranca do cmmdor no momento da compra e durante
0 consumo do alimento. Se um produto possui emesuzlagem informacgdes nutricionais
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adicionais como sobre a quantidade de colesteropresenca de certos minerais essas
informacfes podem ser decisivas no momento dalesad# um produto. Apenas quatro

laticinios continham informac¢des nutricionais sofumntidade de colesterol no produto e
duas empresas continham informacgdes sobre fedlTie.c

Informacdes sobre a conservacao do produto arstpdseaberto e o tempo de validade
também sao caracteristicas que podem influenciamommento da compra. Dois laticinios
apresentavam informacgdes sobre a possibilidadedoy ou ainda como proceder com o
congelamento do produto.

Os websitesinstitucionais de laticinios produtores dezzarellageralmente tém
intuito de divulgar os produtos amplamente a unxdausto. Quanto maior a gama de
informacBes em relacdo aos produtos ou a empresiar a probabilidade de conquista de
clientes. Dos itens avaliados negbsitespodem-se destacar como os que diferenciaram na
sinalizacdo da qualidade do produto para o consumidformacdes adicionais sobre o selo
de pureza, indicacbes sobre o servico de inspggamtos de responsabilidade ambiental,
informacdes sobre distribuidores e clientes, eciastisobre o laticinio, os produtos ou os
animais. Tais informacdes podem ser relevantesilooem para melhorar a comunicacao
com os consumidores.

A primeira impressédo em relacdo a estéticavabsite tais como ilustracdes, cores
agradaveis, disposicdo de informacfes, dentre syuiia com que o visitante fique mais a
vontade ao navegar pelo site. Somente um latioinieve pontuacao “muito boa” neste item.

Os sites institucionais também se configuram comuma wportunidade para as
empresas passarem informacgdes adicionais aos cmlmsam principalmente no que diz
respeito a qualidade e seguranca dos produtos éameaso de esclarecimentos sobre o selo
de pureza da ABCB e do servico de inspecao de fed@penas dois laticinios informam os
potenciais consumidores sobre a fun¢ao do seladza criado pela ABCB.

Os consumidores, cada vez mais conscientes dasdims de recursos oriundos do
ambiente natural e da necessidade de um deseneoitdnsustentavel, passaram a dar
preferéncia a empresas com comportamento ambiemitdncorreto. A apresentacdo dos
projetos sociais e ambientais nos sites pode at@o um fator decisério na escolha do
consumidor pelo produto. Dois laticinios divulgameqtém responsabilidade ambiental
através dos sites.

Outro fator que pode auxiliar o consumidor na dscqlelo produto € a informacao
sobre distribuidores e empresas clientes do latic consumidor pode saber como e onde
encontrar o produto, bem como se a empresa atugrajieamente na area em que 0O
consumidor reside, uma vez que a internet abramgenddes mundiais. Duas empresas
informam, ainda, os potenciais consumidores saus distribuidores e clientes.

Dois websitesapresentaram noticias sobre o laticinio, partid@paem eventos,
prémios recebidos por seus produtos ou por seus@niEste tipo de informacéo passa para
0 consumidor certa seguranca sobre a empresa, amaue ela demonstra estar sendo
reconhecida pela sociedade.
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4. Conclusdes

A metodologia proposta para avaliagdo da comunicagélidade de produtos ou
servicos de uma empresa ao consumidor final fasfasdria, apresentando resultados
objetivos. O método proposto pode ser importanta aa empresas adotarem estratégias mais
eficientes de comunicagédo aos seus consumidoreselAor comunicacdo tende a reduzir a
assimetria de informacfes com os consumidoresresgmseguinte, permitir as empresas que
tenham seus produtos mais valorizados. Nenhum amkij@s avaliados atingiu pontuacao
maxima, indicando que ha o que se evoluir nessideed odavia, observou-se que alguns
dos fabricantes estdo melhor informando seus cadsues a respeito dos produtos
oferecidos e isso certamente atribui-lhes vantagemparativa no mercado. Sugere-se que
outros meios de comunicacdo da qualidade tambéamsajvestigados, tais como: o
marketing pessoal, a divulgacdo nos pontos de yemdeso de outros materiais e meios
publicitarios, dentre outros.
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Anexo 1 — Avaliacdo das embalagensyezzarellade bufala (CONTINUA)

Primeira impresséo da estética da Especifica¢des dos tipos d§ Presenca do Selo de| Visualizagdo do selo de Purezd Indicagdo do Servigo de| Visualizag&o do carimbo de Indicagdo de superioridade da
Laticinios embalagem produto (bola, tranca etc.) Pureza ABCB ABCB Inspegédo inspecao marca
Boa (2) Regular (1) Ruim (0) Sim (1) N&o (0) Sim (1) N&o (0) | Facil (1) Dificil (0) Sim (1) Né&o (0) Facil (1) Dificil (0) Sim (1) Né&o (0)
Almeida Prado X X X X X X X
Bianco Latte X X X X X X X
Bom Destino X X X X X X X
Brava X X X X X X X
Bufalo D'Oeste X X X X X X X
Estancia Alambari X X X X X X X
Yema X X X X X X X
Lacre/disposi_ti\{o Qe Informagdes Nutricionais Indica(;éq de que o produto gontém Indicacéo de superioridade da marca
Laticinios seguranga anti-violavel ) . i o ) o exclusivamente leite de bufala
sim (1) Nao (0) | Sim(1) Nu“gc:}:eess{eTcl;?l(T)os * N”“'e’;frfom('ln)'m"s * N”“'ecng’i;g"('f)'m"s 1 sim@ Nao (0) sim (1) Nao (0)

Almeida Prado X X X X X X X
Bianco Latte X X X X
Bom Destino X X X X
Brava X X X X X X X
Bufalo D'Oeste X X X X X
Estancia Alambari X X X X X
Yema X X X X

Laticinios Indicacéo de contato ou atendimento ao consumidor Qualidade da impresséo na embalagem Qualidade da embalagem (resisténcia) Manuseio da embalagem

Enderego (1) Telefone (1) e-mail (1) Website(1) Boa (2) Regular (1) Ruim (0) Boa (2) Regular (1) Ruim (0) Facil (2) Média (1) Dificil (0)
Almeida Prado X X X X X X X
Bianco Latte X X X X X X
Bom Destino X X X X X X X
Brava X X X X X
Bufalo D'Oeste X X X X X X X
Estancia Alambari X X X X X X
Yema X X X X X X
11
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Anexo 1 — Avaliacdo das embalagensmezzarellade bufala (CONTINUACAO)

Indicacéo do peso do | Visualizagdo da validade do| Indicacédo do tempo de Informacdes sobre Informagdes sobre como Indicacio da composicio do produto Pontuacio total
Laticinios produto produto apds aberto consumo apos aberto congelamento manter resfriado ¢ posic P ¢
Sim(1) N&o(0) | Facil(1)  Dificil (0) sim (1) Ndo (0) | Sim(1) Nao(© | sim@) NZo (0) '"gr‘?f;emes Pres;z‘t?:n"a)”ao ¢ ";f(‘)’r:;“e”:SZﬁfez"g)e Maximo 33
Almeida Prado X X X X X X X 32
Bianco Latte X X X X X X X 19
Bom Destino X X X X X X X 23
Brava X X X X X X 21
Bufalo D'Oeste X X X X X X X X 28
Estancia Alambari X X X X X X X 23
Yema X X X X X X X 24
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Anexo 2 — Avaliacao dosebsitesdos laticinios produtores deozzarellade bufala

Laticinios Primeira impresséo da estética dovebsite Presenca do Selo de Informilgﬁes adicionais"sobre o Indicacéo do Servigo de Inspecéo Indicacéo de veterinérlio'rgsponsével técnico pelo
Pureza ABCB Selo de Pureza laticinio
Muito Boa (3) Boa (2) Regular (1) Ruim/ n&o tem (0) Sim (1) Né&o (0) Sim (1) Né&o (0) Sim (1) N&o consta (0) Sim (1) Né&o (0)
Almeida Prado X X X X X
Bianco Latte X X X X X
Bom Destino X X X X X
Brava X X X X X
Bufalo D'Oeste X X X X X
Estancia Alambari X X X X X
Yema X X X X X
o Apresentacio e descricio dos Histérico da empresa Informag()es~sobre Receitas comomrdla de | Apresentacédo fjg noticias Responsabilidade Ambiental Informagdes sobre distribuidores e clientes
Laticinios conservagéo do Bufala sobre o laticinio,
produtos produto produtos ou animais
Sim (1) N&o (0) Sim (1) N&o (0) Sim (1) N&o (0) Sim (1) Nao (0) Sim (1) N&o (0) Sim (1) Na&o (0) Sim (1) N&o (0)
Almeida Prado X X X X X X X
Bianco Latte X X X X X X X
Bom Destino X X X X X X X
Brava X X X X X X X
Bufalo D'Oeste X X X X X X X
Estancia Alambari X X X X X X X
Yema X X X X X X X
Indicacéo d;ztrjf:rioridade da cgrr}?ei?gei?:Igzi\?:r?qgn’t)erolgﬁteode Apresentacio das caracterfsticas Formas de contato Pontuacéo total
Laticinios bufala nutricionais do leite de bufala
Sim (1) Néo (0) Sim (1) Néo (0) Sim (1) Néo (0) Endereco (1) Telefone (1) e-mail (1) Fale conosco (1) Méximo 21
Almeida Prado X X X X X X 18
Bianco Latte X X X X X X X 11
Bom Destino X X X X 10
Brava X X X 0
Bufalo D'Oeste X X X X X X 13
Estancia Alambari X X X X X X X 12
Yema X X X 0
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