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RESUMO - O setor da produgéo de caprinos leiteiros no Brasil tem aumentado no pais, por isso 0s
produtores tém demandado por novas tecnologias que visam diversificar os produtos de leite de cabra,
permitindo uma maior oferta de novos produtos, agregando valor a cadeia produtiva. Portanto, este
estudo teve por objetivo avaliar, no Estado do Ceard, onde a populagdo esta familiarizada com leite de
cabra, a aceitagdo e as caracteristicas sensoriais dos trés tipos de queijo de cabra desenvolvidas pela
Embrapa: queijo cremoso probidtico, queijo coalho defumado e maturado, e um queijo de coalho
adicionado de 6leo de pequi (Caryocar coriaceum Wittm). Todos os produtos apresentaram boa
aceitacdo por parte dos clientes regulares de um supermercado local (Fortaleza), que afirmaram estar
abertos para inseri-los na dieta. Em geral, os queijos foram considerados com boa aparéncia e sabor,
idealmente salgado e ndo amargo. Entre as amostras, o queijo defumado foi a Unica que ndo
apresentou aroma e sabor de leite de cabra. O queijo cremoso probi6tico é ligeiramente 4cido e o
queijo coalho com pequi apresenta aroma e sabor frutado. Os resultados sugerem que as caracteristicas
sensoriais avaliadas diretamente a partir da percepcdo dos consumidores podem servir como suporte
para o desenvolvimento e conclusdo das novas tecnologias de queijo de cabra.

ABSTRACT — The sector of the dairy goat production in Brazil has increased in the country, so the
producers have demanded for new technologies that aim to diversify the products of goat milk,
allowing a greater supply of new products and adding value to the production chain. Therefore, this
study aimed to assess, in the state of Ceara, where the population is familiar with goat’s milk, the
acceptance and sensory characteristics of three types of goat cheese developed by Embrapa: probiotic
cream cheese, smoked and matured coalho cheese, and a coalho cheese added by pequi oil (Caryocar
coriaceum Wittm). All products showed good acceptance by regular customers from a local
supermarket (Fortaleza city), who claimed to be open to insert them in the diet. In general, cheeses
were considered with good appearance and flavor, ideally salty and not bitter. Among the samples, the
smoked cheese was the one that had no aroma and flavor of goat’s milk. The probitotic cream cheese
is slight acid and coalho cheese with pequi presents fruity aroma and flavor. The results suggest that
sensory characteristics collected directly from the perception of consumers can serve as support for the
development and completion of the new goat cheese technologies.

PALAVRAS-CHAVE: inovacdo, leite, lacteos de cabra; hedo6nica, caracterizagdo sensorial.
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1. INTRODUCAO

O setor da caprinocultura leiteira no Brasil vem se destacando no pais, com a producao de
153.000 toneladas de leite de cabra no ano de 2013 (FAO, 2016). Parte desse leite é pasteurizada
visando atender aos programas sociais do governo e parte é utilizada na elaboracdo de derivados
lacteos, principalmente queijos. Devido ao estimulo do governo para aumento da producéo de leite,
vem aumentando o volume de excedente. Por esse motivo, os produtores tém demandado por novas
tecnologias de aproveitamento que visam diversificar os derivados lacteos caprinos, possibilitando
maior oferta de novos produtos e agregacdo de valor a cadeia produtiva.

Durante o desenvolvimento e melhoria de produtos alimentares, as empresas devem se
esforgar para conhecer os desejos e necessidades dos consumidores, bem como entender como 0s
consumidores percebem os seus produtos (VARELA e ARES, 2012). Os testes sensoriais afetivos
envolvem diversos métodos, entre eles, o teste de aceitacdo (escala hedbnica) e 0 método descritivo
rapido Check-all-that-apply - CATA. No teste hedbnico, o provador expressa 0 grau de gosto ou
desgosto em relagdo ao produto avaliado, usando uma escala previamente estabelecida, geralmente
com nove categorias. O método CATA possui um questionario constituido por questdes de resposta
multipla, consistindo numa lista de descritores (palavras ou frases), em que os provadores escolhem
aqueles que melhor caracterizam cada produto. E comum o uso desse método simultaneamente com a
escala heddnica para, por meio de uma caracterizacdo dos produtos realizada pelos préprios
consumidores, entender os atributos sensoriais que determinam a preferéncia, incluindo padrdes de
segmentacdo (NG et al., 2013; PLAEHN, 2012).

A Embrapa vem desenvolvendo tecnologias de queijos de leite de cabra, ora desenvolvendo
tipos de queijo tradicionais e utilizando materiais disponiveis na biodiversidade brasileira, ora
procurando adapté-los aos tipos de queijos internacionais, de forma a diversificar os produtos caprinos
e estimular o consumo, com consequente melhoria de renda dos produtores.

Ha, na literatura, relatos a respeito de avaliacdo sensorial de produtos lacteos (ANTUNES et
al., 2009; CASTRO et al., 2013), mas poucos com gueijos caprinos. Portanto, o objetivo deste trabalho
foi avaliar, no Estado do Ceard, onde a populagéo esta familiarizada com o leite de cabra, a aceitacéo e
as caracteristicas sensoriais de trés tipos de queijo de leite de cabra desenvolvidos pela Embrapa:
queijo coalho adicionado de 6leo de pequi (Caryocar coriaceum Wittm), queijo coalho maturado
defumado e queijo cremoso probidtico. As etapas seguintes serdo a validagcdo em outras regides do
pais, a finalizagdo das tecnologias e 0 repasse aos produtores.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Queijos caprinos

Os queijos caprinos cremoso probidtico, coalho maturado e defumado e coalho adicionado
de 6leo de pequi (C. coriaceum Wittm) foram produzidos na Embrapa Caprinos e Ovinos, em Sobral,
no Ceard, segundo as metodologias descritas por Santos et al. (2010), Benevides et al. (2010) e Laguna
e Egito (2008), respectivamente.

Os queijos foram armazenados sob refrigeracdo a 8° + 2 °C, em embalagem plastica fechada
até a realizacdo dos testes sensoriais.
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2.2 Testes sensoriais

A andlise sensorial dos trés tipos de queijos foi desenvolvida em um supermercado de classe
média a alta, em Fortaleza, CE, com 102 consumidores ndo treinados, recrutados dentre
frequentadores desse estabelecimento comercial, conforme especificado por Meilgaard et al. (2006) e
Stone e Sidel (1993). Os provadores foram caracterizados quanto a género, idade, escolaridade,
profissdo, renda familiar, habito e frequéncia do consumo de queijos de um modo geral, habito do
consumo de gueijos caprinos, o quanto gosta e desgosta de queijos caprinos, se gosta de experimentar
novos alimentos e se estaria disposto a experimentar novos alimentos. Antes da execugdo dos testes
sensoriais foi solicitado aos provadores que assinassem um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). Os protocolos dos testes sensoriais foram previamente aprovados pelo Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos (COEP) da Universidade Estadual VVale do Acarat (UVA), sob
0 protocolo CAAE 02519212.5.0000.5053, conforme a resolugdo numero 196/96 do Conselho
Nacional de Saude (BRASIL, 1996).

Os queijos coalho (ambos com 30 dias de maturagdo) foram apresentados em cubos medindo
1,5 cm de aresta e 0 queijo cremoso probiético, uma porcao de 20 g servida com torrada. As amostras
foram dispostas em copinhos descartaveis codificados com numeros aleatérios de trés digitos
(WALKELING e MACFIE, 1995) e apresentados de forma monadica e balanceada (MACFIE et al.,
1989) para minimizar os efeitos de posi¢do das amostras. Um copo de agua mineral foi oferecido entre
as amostras, para eliminar o sabor residual na boca.

Foram aplicados testes afetivos de aceitacdo global fazendo-se o uso da escala hedénica de 9
pontos, variando de “desgostei muitissimo” = 1 a “gostei muitissimo” = 9 (PERYAM e PILGRIM,
1957) e o teste CATA (check-all-that-apply) (MEYNERS e CASTURA, 2014), em que 0s
consumidores marcaram 0s termos descritores que identificavam estar relacionados aos atributos de
cor, aparéncia, aroma, sabor e textura de cada amostra.

2.3 Analises estatisticas

Para efeito de analise estatistica, as categorias da escala heddnica foram associadas a valores
numéricos, sendo 9 = “gostei muitissimo”, 8§ = “gostei muito”, 7 = “gostei”, 6 = “gostei pouco”, 5 =
“nem gostei/nem desgostei”, 4 = “desgostei pouco”, 3 = “desgostei”, 2 = “desgostei muito” ¢ 1 =
“desgostei muitissimo”. Os dados dos testes de aceitagdo foram submetidos a Andlise de Variancia
(ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05) para determinar diferenca entre as médias, utilizando o programa
estatistico Statistical Analytical Systems (SAS) Versdo 6.11 (SAS, 1996). Também foi calculado um
indice de aceitacdo pelo somatério das frequéncias acumuladas na regido de aceitacdo da escala
heddnica (valores de 6 a 9) para cada amostra. A Andlise de Correspondéncia foi aplicada na tabela de
frequéncias contendo as amostras nas linhas e os descritores sensoriais nas colunas, utilizando o
programa XLSTAT®, versdo 6.11.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O publico participante dos testes sensoriais foi formado predominantemente por pessoas do
sexo feminino (63%), com faixa etaria de 18 a 66 anos que possuia, em sua maioria (43%), renda
familiar entre 1 e 5 salarios minimos. Quanto ao habito de consumir queijos, 56% consomem
diariamente e 31% somente duas vezes por semana. Do total de consumidores, somente 41% havia
experimentado queijo de cabra, e destes, 22% afirmaram ndo gostar/nem desgostar e apenas 4%
afirmaram gostar extremamente. Cerca de 40% acharam que os precos dos queijos caprinos Sdo caros
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ou muito caros, 85% afirmaram gostar moderamente ou extremamente de experimentar novos
alimentos e 30% afirmaram estar dispostos a inserir o queijo de cabra em suas dietas.

Os queijos caprinos desenvolvidos apresentaram boa aceitabilidade em Fortaleza, com
médias hedbnicas acima de 6,5. O queijo cremoso probidtico foi o mais aceito (média 7,4, entre
“gostei” e “gostei muito” na escala hedodnica), diferindo significativamente (p<0,05) dos queijos
coalho maturado defumado e coalho com 6leo de pequi, ambos com média 6,7, entre “gostei pouco” e
“gostei”. De um modo geral, os queijos analisados apresentaram indices de aceitabilidade variando de
80 a 90%, bem superiores ao valor minimo (70%) necessério para que o produto seja considerado
aceito (TEIXEIRA et al., 1987) (Figura 1).

A representacdo dos dados obtidos com o método CATA indicou que alguns termos foram
igualmente percebidos para os trés queijos, conforme mostra a Figura 2. Apesar do fato da frequéncia
dos termos citados estarem estreitamente relacionados a intensidade, esse teste ndo fornece informacéo
guantitativa, uma vez que os consumidores s6 avaliam se um termo é apropriado ou ndo para
descrever o produto, e ndo registram a intensidade percebida (VARELA e ARES, 2012).

Quanto as caracteristicas sensoriais, em geral, os queijos foram considerados com aparéncia
boa, gosto salgado no ponto e sem amargor, sabor bom e persistente. O queijo cremoso probiético
apresentou coloragdo branca e grumos visiveis, contudo associados a aparéncia boa, odor
caracteristico de cabra, sabor caprino acentuado com ligeira acidez e textura macia. O queijo coalho
maturado defumado foi caracterizado como de cor amarela mais intensa, superficie lisa, sabor e aroma
de defumado. O queijo coalho com 6leo de pequi apresentou odor caprino mais intenso e sabor
caracteristico de queijo de cabra, porém ndo associado a sabor ruim. A presenca de furinhos amarelos
que confere a ele cor amarela fraca, além do sabor e aroma frutado é o que mais o diferencia dos
demais queijos avaliados. Foi observada frequéncias muito baixas dos termos aparéncia ruim, sabor
ruim, rangoso, borrachento, textura grumosa e amargo para caracterizar as amostras de queijo.

Figura 1 — Indice de aceitabilidade sensorial de queijos de leite de cabra
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Figura 2 — Descritores das caracteristicas sensoriais de queijos de leite de cabra determinados pelo
método CATA
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4. CONCLUSOES

Os queijos de leite de cabra cremoso probi6tico, coalho maturado defumado e coalho com
6leo de pequi apresentam boa aceitagdo junto a consumidores frequentadores de um supermercado na
cidade de Fortaleza, CE, os quais estdo dispostos a inseri-los na dieta. Todos os queijos foram
considerados com boa aparéncia e sabor, salgado no ponto e sem gosto amargo. O queijo coalho
maturado defumado destaca-se por ndo apresentar aroma e sabor de leite de cabra, enquanto o queijo
coalho com ¢6leo de pequi apresenta ainda sabor e aroma frutado. Os resultados sugerem que dados das
caracteristicas sensoriais coletados diretamente da percepcdo dos consumidores podem servir como
subsidios para o desenvolvimento e finalizacdo das novas tecnologias de queijo de leite de cabra.
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