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RESUMO — A identificagdo das caracteristicas sensoriais consideradas ideais e que influenciam a
aceitacdo dos consumidores pode contribuir para o sucesso no desenvolvimento de produtos. Os queijos
de cabra, embora considerados saudaveis, apresentam baixo consumo pelos brasileiros. A adicao de
probidticos pode incentivar o consumo para aqueles que buscam alimentos saudaveis e diferenciados.
Este estudo Esse estudo objetivou identificar os atributos que dirigem a aceitacdo do consumidor em
relacdo ao queijo de cabra tipo “Boursin” visando dar subsidios ao desenvolvimento do produto. A
analise de penalidade com base nas questdes Check-all-that-apply (CATA) foi aplicada. Maciez,
aparéncia agradavel, textura suave, aroma agradavel, aroma suave e cor branca foram os atributos
importantes para elevar a media da aceitacdo dos queijos. Gosto &cido e sabor forte, quando presentes
nos queijos avaliados, causaram decréscimo na média. Os resultados indicaram a necessidade de ajustes
na formulagéo dos queijos, principalmente relacionados aos atributos de textura e aroma.

ABSTRACT - ldentifying the ideal sensory characteristics that affect the consumer liking may
contribute to the success of product’s development. Although goat cheese is considered healthy, the
consumption is low by Brazilians. The addition of probiotics may be a strategy to encourage its
consumption by those who seek healthy and differentiated foods. This study aimed at identifying the
attributes that drive the consumer acceptance of goat cheese to help the development of Boursin type
cheese. It was applied the penalty analysis based on the Check-all-that-apply (CATA) questions and
hedonic ratings. Soft texture, nice appearance, smooth texture, pleasant aroma, mild aroma and white
color were the important attributes for increasing the cheese average liking. Sour taste and strong flavor
decreased the average acceptance when present in the samples. The results indicated the need for
adjustments in the cheese formulation, particularly related to texture and flavor attributes.

PALAVRAS-CHAVE: CATA; produto ideal; analise de penalidade, Bifidobacterium - BB12,
Lactobacillus rhamnosus.

KEYWORDS: CATA; Ideal product; Penalty analysis, Bifidobacterium - BB12, Lactobacillus
rhamnosus.
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O leite de cabra e seus derivados podem oferecer grandes beneficios aos que os consomem
devido a melhor digestibilidade e menor alergenicidade, sendo uma adequada op¢do principalmente para
criangas e idosos (Haenlein, 2004; Silanikove et al., 2010). Embora os lacteos caprinos sejam menos
consumidos que os de origem bovina, principalmente pelo sabor caracteristicos e preco mais elevado
(Queiroga et al., 2013), 0 seu consumo vem aumentando entre os consumidores que buscam diversidade
e produtos saudaveis.

A adicdo de culturas probidticas em queijos de cabra é uma estratégia para incrementar 0s
beneficios ja oferecidos, pois incorpora caracteristicas funcionais e, dessa forma, aumenta o valor
agregado dos produtos (Oliveira et al., 2014). Entretanto, pode provocar mudancas nas caracteristicas
sensoriais e na qualidade final do produto (Karime, Sohrabvandi e Mortazavian, 2012). O queijo
Boursin é cremoso, fresco e possui uma vida Util reduzida; caracteristicas que podem ser
interessantes para adi¢do de culturas probidticas, ja que a sobrevivéncia de tais culturas tende a ser
melhor em queijos frescos do que em queijos maturados (Cruz et al., 2009).

O sucesso de um alimento no mercado depende, além da seguranca e qualidade nutricional, da
aceitacdo dos consumidores (Cruz et al., 2010). Embora a avaliagdo da aceitagdo seja de extrema
importancia, especialmente em derivados do leite de cabra que possuem baixa apreciacdo entre a
populacdo brasileira em geral (Queiroga, 2013), informagdes sobre as caracteristicas sensoriais bem
como a identificacdo dos atributos que dirigem a preferéncia do consumidor (Ares et al., 2014) séo
fundamentais para o éxito do desenvolvimento e comercializagdo de novos produtos.

Check-all-that-apply (CATA) é uma metodologia sensorial que tem sido utilizada para fornecer
informacdes répidas e confidveis sobre as caracteristicas sensoriais de inimeros produtos. A analise
consiste em uma lista de termos, atributos ou frases a partir do qual os consumidores séo solicitados a
marcar todos os que consideram apropriados para descrever determinada amostra (Ares et al., 2015). A
ficha referente ao produto "ideal" pode ser incluida no estudo depois que todas as amostras reais forem
avaliadas possibilitando, desse modo, investigar o quanto as diferencas sensoriais entre os produtos reais
e o ideal afetaram a aceitacdo utilizando a anélise de penalidade (Ares et al., 2014; Morell et al., 2015).
Meyners, Castura e Carr (2013) usaram a abordagem que levou em conta se o atributo foi verificado no
produto ideal, mas ndo na amostra; se marcado na amostra, mas ndo no produto ideal; se marcado em
ambos ou, ainda, ndo marcado nem no ideal e nem na amostra. Por meio da analise de cada uma dessas
alternativas, os atributos foram classificados em must-have, to be avoided e nice to have. O objetivo do
presente estudo foi identificar os atributos que dirigem a aceitacdo de queijo de cabra visando dar
subsidios ao desenvolvimento de queijo probidtico tipo Boursin.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

Foram processados quatro tratamentos experimentais de queijo de cabra tipo “Boursin”, sendo
eles: sem a adicdo de cultura probidtica (Controle); sem a adi¢éo de cultura probi6tica e com maior teor
de umidade (U.E); adicionado do probiético Bifidobacterium animalis subsp. lactis- BB12 (Chr.
Hansen) (BB) e adicionado de Lactobacillus rhamnosus (Sacco, Brasil) (LR). Além das amostras
experimentais, um queijo de cabra Comercial foi incluido no delineamento experimental.

Para produgdo dos queijos tipo “Boursin” (Controle e U.E) foram utilizados leite de cabra
pasteurizado, as culturas iniciadoras Lactococcus lactis subsp lactis e Lactococcus lactis subsp
cremoris, cloreto de célcio e coalho (10% da dose recomendada pelo fabricante). O leite de cabra foi
fermentando a 37 °C / 5 horas e ap6s a coagulacdo foi realizada a dessora em camara de refrigeracdo a
10°C /9 h. Na massa resultante foi adicionado 1% de sal refinado iodado. O processamento dos queijos

office

Promocao: SbCTA Realizacao: SéCTA— RS Organizagao: s; 1083111




XXV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Alimentacao: a arvore que sustenta a vida

X CIGR Section IV International Technical Symposium
Food: the tree that sustains life

24 a 27 de outubro de 2016 » FAURGS « GRAMADO/RS

BB e LR seguiu as mesmas etapas descritas anteriormente e, ap6s a adi¢do do fermento foi adicionado
0,1g/L de cultura probiética Bifidobacterium animalis subsp. lactis (Chr. Hansen) e Lactobacillus
rhamnosus (Sacco, Brasil), respectivamente. Os queijos foram envazados e em seguida estocados por
até 35 diasa 4 + 2 °C.

2.2 Avaliacgéo sensorial

Noventa e sete consumidores de queijo com idade entre 18 e 65 anos, sendo 57 % do sexo
feminino foram recrutados na Embrapa Agroindustria de Alimentos com base no interesse em participar
do estudo. Os dados foram coletados nas cabines individuais do Laboratorio de Analise Sensorial e
Instrumental, sob iluminag&o artificial tipo luz do dia e temperatura controlada (23 °C).

Os consumidores foram solicitados a avaliar a aceitacdo global das amostras utilizando a escala
heddnica estruturada de 9 pontos variando de “desgostei extremamente” (1) a "gostei extremamente"
(9). Em seguida, foram solicitados a marcar todos os termos CATA que consideravam apropriados para
descrever os queijos de cabra, sendo eles: aroma &cido, aroma lacteo, aroma suave, aroma fermentado,
aroma agradavel, cor branca-esverdeada, cor branca, aparéncia de seco; aparéncia agradavel,
consistente, com grumos, macio, textura suave, pouco cremoso, Umido, pouco Umido, gosto acido, gosto
muito acido, gosto amargo, sabor caracteristico de leite de cabra, sabor de leite, sabor forte, sabor
suave, sabor fermentado, saboroso, salgado, ideal de sal, agradavel. Ap6s avaliarem as cinco amostras,
0s consumidores marcaram 0s termos que consideravam apropriados para descrever o queijo de cabra
Ideal.

2.3 Anélise de penalidade

Analise de penalidade foi utilizada para investigar o efeito dos atributos sensoriais na média da
aceitacdo associado ao desvio do produto ideal para cada atributo da questdio CATA. A analise foi
realizada segundo Meyners, Castura e Carr (2013). Foi calculada a diferenca entre a média da aceitagdo
guando um determinado atributo foi marcado para ambos, isto é, amostra (P) e produto ideal (I) (P(Sim)
I(Sim)), e a média da aceitacdo quando um atributo foi marcado para o produto ideal, mas ndo para a
amostra (P(N&o) I(Sim)). Essa diferenca pode indicar tratar-se de atributo must-have, ou seja,
necessario, pois sua presenca contribui para elevar a média da aceitacdo. Da mesma forma, foi calculada
a diferenga entre a média da aceitacdo quando um determinado atributo ndo foi marcado para a amostra
e nem para o ideal (P(N&o) I(N&o)) e quando um atributo foi marcado para a amostra, mas ndo para o
Ideal (P(Sim) I(N&o)). Nesse caso, a diferenca pode sugerir que é um atributo to-be-avoided, isto €, a
ser evitado (negativo), pois deve ser responsavel pela queda na média da aceitacdo, ou indicar um
atributo nice-to have, ou é bom ter, uma vez que, mesmo nao presente no ldeal, ainda assim pode
promover um aumento significativo na média da aceitacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Resultados da avaliacao da aceitagao

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) quanto & aceitacdo das amostras de queijo de cabra,
com médias correspondendo a “gostei ligeiramente” a “gostei moderadamente” (Tabela 1). Os
resultados podem ser considerados positivos ja que os consumidores brasileiros ndo estdo familiarizados
ao consumo de derivados l&cteos caprinos (Costa et al., 2014), quando comparados aos paises Europeus,
e ainda assim ndo houve rejeicdo dos produtos.
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Tabela 1- Média da aceitacdo® e desvio padrdo (entre parénteses) das amostras de queijo de cabra

Amostras
Controle BB LR U.E Comercial
Aceitacdo global 6,3+(1,76)* 65+£(1,77)* 6,7+(1,63)* 6,6+(1,68)* 6,1+(2,17)?

(n=97)
§ Avaliada em escala estruturada de 9-pontos, variando de 1: desgostei extremamente a 9: gostei extremamente.
Controle: sem a adicdo de cultura probidtica; U.E — amostra controle com maior teor de umidade (70%);BB:
adicionado de Bifidobacterium animalis subsp. lactis- BB12; LR: adicionado de Lactobacillus rhamnosus;
Comercial: disponivel no mercado.

3.2 Andlise de penalidade das amostras em geral

A Figura 1 apresenta os atributos que tiveram efeitos significativos na média da aceitacéo das
diferentes amostras de queijo de cabra considerando pelo menos 20% de consumidores que marcaram
os atributos para as amostras diferentemente do queijo de cabra Ideal. Os atributos que foram marcados
para o queijo de cabra Ideal, mas ndo para as amostras de queijo de cabra (-P(N&o) I(Sim)) estdo
indicados em vermelho. Tais atributos quando presentes nas amostras causaram efeito positivo na média
da aceitagdo. Por outro lado, os atributos marcados nas amostras, mas ndo marcados no queijo de cabra
Ideal (+P(Sim) 1(N&o)) sdo apresentados em preto.

Figura 1- Efeito dos atributos sensoriais na média na aceitacdo global de queijo de cabra tipo Boursin.
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Como verificado, os atributos macio, aparéncia agradavel, textura suave, aroma agradavel,
aroma suave e cor branca, quando percebidos nas amostras causaram efeito positivo na média da
aceitacdo, sendo considerados aqueles que dirigiram o gostar dos consumidores e, portanto, necessarios
para o queijo de cabra tipo “Boursin”. Os atributos que causaram efeito negativo na média da aceitacdo
quando presentes nas amostras de queijo foram gosto cido e sabor forte. E importante ressaltar que o
sabor do leite de cabra é naturalmente mais pronunciado que do leite de vaca e que o ajuste na acidez
seria possivel até certo ponto, uma vez que o queijo tipo “Boursin” é um queijo de coagulacdo mista,
porém predominantemente cida.
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Nota-se que os atributos saboroso, agradavel e ideal de sal, mesmo ndo sendo considerados
necessarios para o queijo de cabra Ideal de acordo com os participantes do teste, tiveram impacto
positivo na média da aceitacdo, sendo considerados atributos que é bom ter no produto.

3.3 Analise de penalidade individual das amostras

Os resultados da analise de penalidade para cada amostra individualmente sdo apresentados de
forma resumida na Figura 2. Foi verificado muita similaridade entre esses resultados e 0s obtidos na
andlise de penalidade do conjunto das amostras de queijo de cabra.

Observa-se que a maciez foi a caracteristica que provocaria a maior queda da aceitacdo na
analise de penalidade geral quando ndo presente nas amostras, também foi considerada necessaria em
quase todos os queijos analisados, excluindo o LR, no qual ndo foi verificado nenhum atributo
necessario e negativo em particular. Da mesma forma, os atributos saboroso, agradavel e ideal de sal
foram considerados é bom ter. Somando a esse resultado, os atributos sabor suave e Umido, mesmo ndo
sendo considerado caracteristicas relevantes para o queijo de cabra ideal, foram identificados como
positivos por elevar a média quando presentes nas amostras U.E e Comercial, respectivamente. Efeito
negativo significativo foi verificado para o atributo pouco cremoso, o qual foi mencionado por mais de
20% dos consumidores para a amostra BB, mas ndo para o produto Ideal. Tal efeito causaria queda na
média da aceitacdo da amostra BB de 1,26 pontos na escala heddnica de 9 pontos, sugerindo que se deve
melhorar a cremosidade do produto.

Figura 2- Efeitos dos atributos significativos na média da aceitacdo de cada amostra de queijo de cabra
para pelo menos 20% dos consumidores segundo a analise de penalidade baseada nas questfes CATA.
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Tratamentos: Controle — sem adicdo de cultura probidtica; U.E — amostra controle com maior teor de umidade
(70%); BB — adicionado de cultura probiética Bifidobacterium animalis subsp. lactis; LR - adicionado de cultura
probidtica Lactobacillus rhamnosus.

4. CONCLUSOES

A andlise de penalidade permitiu a identificagdo dos atributos sensoriais que dirigiram a
aceitacdo. A presenca dos atributos maciez, textura suave, aroma agradavel, aroma suave, aparéncia
agradavel, e cor branca sdao necessarios sugerindo que, de forma geral ha que melhorar a textura e o
aroma dos queijos. Os atributos agradavel, ideal de sal e saboroso foram considerados positivos. J& 0s
atributos gosto acido e sabor forte foram responsaveis pela queda da aceitacdo dos queijos, sendo
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considerados negativos. Em especial, para o queijo contendo a cultura probiotica B. lactis verificou-se
a necessidade de melhorar a textura, pois maciez e textura suave foram os atributos identificados como
necessarios para elevar a aceitagdo e, coincidentemente, a caracteristica pouco cremosa causou a queda
de aceitagéo desse queijo.
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