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PERFIL DO CONSUMIDOR E ACEITAGCAO SENSORIAL DE QUEIJO DE
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O queijo de coalho é um produto tradicional bastante difundido na regido Nordeste,
principalmente no estado do Ceara. O mercado cearense dispde atualmente de queijos de
coalho de fabricagdo artesanal e industrial que apresentam caracteristicas sensoriais distintas.
Considerando as alegacgdes que os queijos industrializados nao conservam as caracteristicas
sensoriais apreciadas nos artesanais, o objetivo deste trabalho| foi tragar o perfil dos
consumidores e avaliar a aceitabilidade de diferentes marcas de queijo de coalho. Amostras de
7 marcas produzidas no estado, sendo 3 industrializadas (A, B, C) e 4 artesanais (D, E, Fe G),
foram adquiridas em pontos de venda da cidade de Fortaleza. O perfil dos consumidores foi
levantado através de um questiondrio contendo informagles sobre a faixa etdria, sexo,
escolaridade, freqiiéncia e forma de consumo. Os testes foram realizados em cabines, sob luz
branca, utilizando-se escala heddnica de nove pontos para os atributos aparéncia, aceitagdo
global, aroma, sabor e textura. O teor de sal foi avaliado pela escala do ideal. As amostras
foram servidas em duas sessOes, de forma monadica, acompanhadas de biscoito e agua.
Foram empregados 78 provadores, 31 homens e 47 mulheres, dos quais 81% estavam na
faixa de 18 a 35 anos e cerca de 88,5% possuia pelo menos 0 ensino superior incompleto. A
freqiéncia de consumo de queijo de coalho entre os pesquisados foi de 13% para consumo
diaric e 52,6% para consumo de pelo menos uma vez por semana. As formas de consumo
mais apontadas foram cru (27%) e cru e assado (57%). Os valores heddnicos do teste de
aceitagdo foram submetidos a analise de varidncia, teste de Tukey e histogramas de
frequéncia das faixas de aceitacdo, indiferenca e rejeigdo. As seté amostras diferiram
estatisticamente ao nivel de 5% em todos os atributos avaliadosJ A amostra B obteve as
maiores médias para aparéncia, aceitagdo global, sabor, textura e o teor de sal indicado como
0 mais proximo do ideal. A amostra A obteve os maiores percentl.hais de notas na faixa de
rejeicdo para os atributos aceitagdo global e sabor, enquanto a ?mostra F obteve para o
aroma. t
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