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RESUMO

Os queijos séo bastantes utilizados tanto para o consumo direto na mesa como na preparagao
de pratos da gastronomia. O sal € um ingrediente de grande importancia na producdo de queijos,
devido as diversas funcbes que desempenha. No entanto, a quantidade de sal presente nos
alimentos, tem sido o principal foco dos 6rgdos governamentais e consequentemente das
indUstrias de alimentos, visto que, 0 consumo de sal estd muito acima da média do que se é
indicado pelo Ministério da Saude. Uma forma de reduzir o cloreto de s6dio nos queijos € a
diminuicdo do tamanho das particulas do sal (microsal), visto que quanto menor a particula
maior sera a percepcao sensorial. A presente pesquisa propds conhecer o limiar de deteccdo do
gosto salgado e a percepcdo sensorial dos consumidores de queijo de coalho através da
associacdo de palavras como também caracterizar o queijo de coalho com as seguintes
concentragdes de cloreto de sodio (sal e microsal), em que, Q 1 — queijo de coalho com 4% de
sal; Q 2 —queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3 —queijo de coalho com 4% de microsal,
Q 4 —queijo de coalho com 3,5% de microsal. Os resultados obtidos nessa pesquisa indicaram
que 0 Queijo de Coalho € considerado um alimento saudavel, principalmente pelo valor
nutricional, sendo um produto lacteo consumido na maioria das vezes assado, e 0S
consumidores consideram a higiene no processamento um fator de grande importancia, sendo
o termo que o define é sabor. Os consumidores estdo na busca dainclusdo de produtos saudaveis
na sua dieta e o queijo com reducdo de sodio e gordura sdo boas opgdes, 0s atributos mais
considerados pelos consumidores na hora da compra do queijo de coalho sdo a aparéncia, 0
valor nutricional e o sabor. A concentracdo de cloreto de sddio que apresentou melhores
resultados na analise sensorial foi o queijo que continha 3,5% de microsal (Q 4), obtendo a
maior intencdo de compra e do sabor salgado mais proximo ao ideal Os julgadores
identificaram que o microsal proporciona uma percepcdo maior do gosto salgado quando
comparado com o sal comum. Desta forma, o emprego do microsal como substituto do sal na
producéo de queijo de coalho, torna-se uma alternativa viavel.

Palavras-chave: Substitutos de sal. Reducédo de particula. Alimento saudavel.



ABSTRACT

Cheeses are rather used for direct consumption on consumers table as in the preparation of
gastronomy dishes. Salt is an importante ingredient in cheeses production due to various
functions it performs. However, the amount of salt present in food has been the main focus of
government agencies and consequently of food industries, since salt consumption is well above
average than is indicated by the Health Ministry. One possibility is reducing sodium chloride
in cheeses by a decrease in the size of salt particles (microsal), since small particle size of salt
gives large sensory perception. A research looking for products and services of credit through
the association of words as well as characterize the cheese of coalition with the following
concentrations of sodium chloride (salt and microsal), in which, Q 1 - curd cheese with 4% of
salt; Q 2 - curd cheese with 4.5% microsal; Q 3 - curd cheese with 4% microsal;, Q 4 - curd
cheese with 3.5% microsal. The results obtained in this research indicated that cheese is a
healthy product, mainly for nutritional value, being a consumed dairy product in most cases,
and consumers consider hygiene without processing a factor of great importance, being the term
that defines is flavor. Consumers are looking for healthy products in their diet and cheese with
reduced sodium and fat are good choices, the attributes are accepted by consumers when buying
curd cheese are appearance, nutritional value and flavor. A concentration of sodium chloride
that presents better results in sensorial analysis for cheese 3.5% of microsal (Q 4), obtaining a
greater buy intention and make salty closer to the ideal one. The judges have identified that
microsal provide agreater perception of salty taste when compared to common salt. In this way,
the use of microsal as a substitute for salt in the production of curd cheese, it becomes a viable
alternative.

Keywords: Salt substitutes. Particle reduction. Healthy food.
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1 INTRODUCAO

O queijo € um derivado lacteo, que pode ser encontrado com diferentes consisténcias,
cores e sabores, permitindo assim uma versatilidade de produtos nos servigos alimentares. O
consumo de queijo foi valorizado devido ao processo de organizagdo da sociedade, que vem
fazendo com que este produto saia dos espacos familiares e comecem a surgir com mais
frequéncia em outros espacos sociais, tais como: bares, restaurantes, comércio ambulante entre
outros. Assim, 0s queijos deixam de ser apenas um meio de satisfazer as necessidades
fisiologicas, e passam também a ser fonte de renda, para quem o comercializa, além de ser
considerado como diversdo e prazer para os consumidores (DANTAS, 2012; FARKE, 2004),
representam um alimento rico emseu valor nutricional, contendo em sua composi¢do nutrientes
como proteinas (15 - 23%), lipidios (25%), carboidratos, sais minerais (4 - 5%) e vitaminas
(PERRY, 2004; SA, 2014).

O cloreto de so6dio é um dos ingredientes utilizado na fabricacdo de queijos que
influencia positivamente, garantindo a qualidade do produto (microbioldgica e sensorial), alem
de participar de diversas etapas metabolicas do organismo humano, sendo primordial para
manutencdo do equilibrio de agua intracelular. Entretanto, o sal apresenta alguns efeitos
negativos & salde, tais como aumento da presséo arterial e a diminuicdo na absorcdo de calcio,
além de outros problemas de saude que podem ser desenvolvidos devido a alta ingestdo desse
mineral. A quantidade de sal presente nos alimentos é o principal foco dos Orgdos
governamentais e consequentemente das industrias alimenticias. O desenvolvimento de
produtos alimentares que possam contribuir de forma positiva na salde publica, torna-se um
desafio para os setores de producao, incluindo os laticinios. (DOYLE; GLASS, 2010).

O mercado consumidor procura cada vez mais alimentos saudawveis, nos quais, 0s
produtos com reducdo e/ou substituicdo do cloreto de so6dio se encaixam nesse critério. As
modificacdes na forma e tamanho das particulas de cloreto de sodio estdo entre uma das
diversas alternativas que podem ser utilizadas na diminui¢cdo da quantidade desse ingrediente
nos alimentos. Essa diferenciacdo na morfologia e o no tamanho da particula do cloreto de sddio
(microsal) tem sido trabalhada com o intuito de proporcionar uma maior percepcdo do gosto
salgado nos alimentos, porém com um menor teor de sal (KILCAST; DEN RIDDER, 2007).

A analise sensorial é uma grande aliada na avaliacdo da percepcdo dos consumidores
com relagcdo a interagcdo entre a matriz alimentar e seus constituintes, verificando se é

perceptivel alguma mudanca nas caracteristicas sensoriais, ou até mesmo se a aceitacdo do
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produto desenvolvido foi afetada. Existem diversos testes que sdo utilizados para verificar essas
percepgdes sensoriais, tais como testes de diferenca e de sensibilidade.

O teste sensorial de deteccdo do limiar de gostos basicos é uma alternativa de identificar
se alguns fatores como doencgas, ingestdio de medicamentos (MOJET;, HAZELHOF;
HEIDEMA, 2001; MONNEUSE et al., 2008), habito da pratica de atividade fisica (ABREU,
2014) e idade (KIRSTEN; WAGNER, 2014; LUNDSTROM et al., 2012), entre outros,
influenciam na percepc¢do dos gostos.

A associacdo de palavras, também € uma técnica sensorial que busca avaliar o
comportamento dos consumidores e a expectativa gerada pelos mesmos, envolvendo o0s
seguintes aspectos: sociais, psicoldgicos, econdmicos e as experiéncias anteriores que 0
julgador teve com o produto ou com a situacdo que estd sendo avaliada, ou seja, € uma
metodologia eficaz na percepcao e na investigacdo do comportamento do consumidor (SILVA
et al, 2013). Esses testes sensoriais buscam conhecer melhor o mercado consumidor,
verificando se os produtos desenvolvidos tém a tendéncia de apresentar uma boa aceitacéo.

Diante daexposicdo arespeito dareducdo ou substituicdo do sal na producdo de queijos,
a presente pesquisa propds conhecer e avaliar a percepgdo do consumidor quanto a reducéo do

teor de s6dio em queijo de coalho com uso de microsal.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a percepcao do consumidor quanto a reducdo do teor de cloreto de sédio em

queijo de coalho com uso de microsal.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Investigar os fatores que influenciam na percepcéo e atitude dos consumidores em

relacdo a qualidade e inovacdes no queijo de coalho;

v Determinar o limiar de deteccdo do gosto salgado utilizando cloreto de sodio (NaCl):

sal comum e microsal;

v Produzir queijo de coalho com diferentes concentracdes de NaCl (sal comum e

microsal);

v Avaliar ainfluéncia do uso de sal comum e microsal na qualidade e percepcdo sensorial

do queijo de coalho.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CONSUMO E PRODUCAO DE QUEIJOS

O queijo é sem dlvida, um dos alimentos mais consumidos, seja ele branco ou amarelo;
duro, macio ou cremoso; de aroma e sabor suave ou marcante. Portanto, do ponto de vista
gastrondmico, o queijo é um forte aliado para dar sabor, textura e muitas vezes um acabamento
apetitoso aos diferentes pratos que podem ser incrementados com eles (ABIQ, 2011).

No Brasil, os tipos de queijos mais consumidos sdo os frescos ou com pouco tempo de
maturacdo. A producdo artesanal destes, sdo tidos como produtos de origem familiar, tais como,
coalho, minas frescal e também o colonial. O grande desafio que enfrentam é o de manter a
qualidade e a seguranca alimentar. Entretanto, queijos que passam por um processo industrial,
como o prato, mucarela e o requeijdo, tém uma maior capacidade de manter a padronizacdo de
suas caracteristicas, devido a utilizacdo das Boas Préticas de Fabricacdo e as normas aplicaveis
as industrias de alimentos (CALVACANTE; ANDRADE; SILVA, 2004; REZENDE;
WILKINSON, 2005).

A producdo de queijos no Brasil em 2010, segundo a Associagdo Brasileira das
IndUstrias de Queijos (ABIQ), foi em torno de 745 mil toneladas, que correspondeu a um
aumento de 86% em relagdo ao ano 2.000, tendo praticamente duplicado sua producdo em 10
anos. Nos anos posteriores, 2012-2013 cerca de 8% e 2013-2014 9%, de aumento na producgéo,
ocorreu uma queda na quantidade de queijos produzidos em 2015, o avanco foi de apenas 2,9%
em relacdo a 2014, alcancando 1.105 milhdo de toneladas. Essa reducdo pode ter sido pela a
escassez de leite no Brasil no ano 2015, como também, a diminuicdo no consumo desse produto
em decorréncia dos efeitos da crise econdmica na renda da populacdo brasileira.
(RODRIGUES; SCARCELLI, 2016; SCARCELLI, 2015).

3.2 QUENNO DE COALHO

Os queijos séo classificados de acordo com algumas caracteristicas: o tipo de leite

utilizado, tipo de coagulacdo, teor de gordura, consisténcia da massa, tempo de maturacdo, a
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casca, entre outros fatores. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),

define queijo como:

Produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro de
leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de
soros lacteos, coagulados pela acgdo fisica do coalho, enzimas especificas de
bactérias, cidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta
para 0 uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 2002).

O queijo de coalho é um produto tradicional, fabricado normalmente a partir de leite de
leite bovino cru e/ou pasteurizado embora ja se tenham estudos aplicando outros tipos de leite,
com massa pré-cozida, e consumido fresco. E produzido em varios estados da regiio Nordeste
do Brasil, tais como, Pernambuco, Ceard, Rio Grande do Norte e Paraiba, sendo também
altamente apreciado por suas caracteristicas proprias como, sabor ligeiramente salgado e acido,
aroma suave e textura compacta e macia (BEZERRA et al., 2016; QUEIROGA et al., 2013).
Representa um produto de excelente valor comercial por apresentar: processo simples, de baixo
custo, 6timo valor nutricional e alto rendimento de processo; além de ter uma contribuicéo
consideravel na economia da regido, principalmente na renda dos fornecedores de leite (SILVA
et al., 2012).

O regulamento técnico de Identidade e Qualidade de queijo de coalho o define como
sendo um queijo obtido por meio da coagulagdo do leite quando se utiliza o coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, podendo ser complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacteas selecionadas e podendo ser comercializado com até 10 dias de fabricagcdo. A completa
coagulacdo da massa ocorre em torno de 40 minutos, seguida de corte e mexedura da massa,
remogdo parcial do soro, aquecimento da massa com agua quente ou vapor indireto até obtencao
de massa semicozida (até 45 °C) ou cozida (entre 45 e 55 °C), permite adicdo de sal (NaCl) a
massa, se for o caso, prensagem, secagem, embalagem e a estocagem em temperatura média de
10 a 12 °C. Esse queijo pode ser também, elaborado a partir de massa crua (sem aquecimento)
(BRASIL, 2001). Geralmente, podem ser armazenados e comercializados sob temperatura de
refrigeracdo em supermercados, restaurantes, padarias e outros estabelecimentos que trabalham
com a venda de alimentos (FREITAS, 2011).

A salga é uma etapa envolvida no processamento de gueijos, no qual, depende do tipo
de queijo a ser produzido. Os queijos de coalho possuem como padréo de qualidade valores
entre 1,8 e 2,2% de NaCl analisados ap0s a salga em queijos ndo maturados. No geral, existem

trés maneiras de adicionar o sal ao processamento: (1) a salga direto na coalhada antes da etapa
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de dessoramento sendo aplicado o sal em relagdo ao peso da massa; (2) a salga seca aplicada
em toda a superficie do queijo, onde é absorvido por osmose; e (3) a salga em salmoura, baseada
na imersdo das pecas de queijos com temperatura e tempo controlados. A etapa da salga pode
influenciar a atividade enzimatica e microbiologica de um queijo podendo causar varios
defeitos se ndo for bem realizada (GUINEE; FOX, 2004; PAULA; CARVALHO;
FURTASDO, 2009).

Embora ja exista 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2001),
0 queijo de coalho é um produto artesanal, que ndo apresenta um processo padronizado de
fabricacdo, mesmo sendo produzidos a mais de um século, causando assim, variabilidade nas
caracteristicas fisico-quimicas, tecnologicas e sensoriais. Por conseguinte, acaba acontecendo
gue cada regido adota um método diferente, considerando a forma de consumo da populacéo.
O queijo de coalho apresenta a propriedade funcional de manter as arestas definidas durante o
aguecimento, sem que ocorra o derretimento (MACHADO et al., 2011; MAMEDE, 2009).

Geralmente sdo verificadas falhas na seguranca microbioldgica, além da falta de
padronizacdo dos produtos encontrados nos mercados e feiras livres, nos quais, essas questoes
ocorrem devido a ma aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo. Seja durante as etapas de
producdo ou nos estabelecimentos onde os produtos sdo comercializados (FREITAS;
TRAVASSOS; MACIEL, 2013).

Em pesquisa realizada por Medeiros Junior (2011), buscando conhecer o perfil de
consumidor de queijo de coalho no estado da Paraiba, observou que 32,87% dos entrevistados,
tem o habito de consumir o queijo de coalho pelo menos trés vezes por semana, 32,31% uma
vez por semana. Cerca de 56,82% preferem consumir o queijo assado, seguido da forma natural
(25,91 %). Sendo o café damanhd (77,14%) o horério de preferéncia para o consumo do queijo
de Coalho, seguido do lanche da tarde (6,96%) e antes de dormir (6,69%).

3.3 REDUCAO DE SAL EM ALIMENTOS

O Cloreto de sdédio (NaCl) é um ingrediente essencial aos produtos lacteos,
principalmente nos queijos, pois proporcionam diversas funcionalidades, como o controle
microbiolégico do produto, participar de etapas bioquimicas devido a interacdo do sal com as
proteinas, modificando a taxa da protedlise dos queijos, alterando a textura e as caracteristicas
reologicas (GUINEE; FOX, 2004).
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A midia e as campanhas de salde publica estdo forcando os setores alimenticios a
reduzir o teor de sal utillizado na elaboragdo de seus produtos, devido ao consumo mundial
desse mineral (NaCl) se encontrar acima do recomendado pela Organizacdo Mundial da Sadde
(OMS) (2 g/ dia), geralmente, na maioria dos paises a ingestdo de sal varia de 9 a 12 g por
pessoa por dia, cerca de 58% acima do ideal (BRANDSMA, 2006; CRUZ, 2011; DEWITT,
2008; WHO, 2011). Entretanto, o potencial de reducdo de NaCl depende de alguns fatores
associados com a natureza do produto, a composicdo, o tipo de processamento e as condicGes
de fabricacdo (RUSUNEN; PUOLANNE, 2005).

As principais fontes de sodio presentes na alimentacdo da populacdo brasileira € o sal
propriamente dito, os condimentos a base de sal, alimentos processados com adicdo de sal,
alimentos in natura ou processados e as refeicGes prontas. A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), divulgou uma lista de produtos que foram analisados quanto ao teor de
sodio. Ao todo foram considerados 26 categorias de alimentos, onde o queijo parmeséao ralado,
foi o lider do ranking (1.981 mg /100 g), sequido do macarrdo instantaneo (1.798 mg /100 g) e
da mortadela (1.303 mg /100 g). Até mesmo 0 queijo ricota, que € bastante consumido em
dietas, apresentou altas concentracGes de sodio (191 mg/100 @), entre outros queijos como,
mucarela (577 mg/100 g) e minas frescal (505 mg/100 g) (ANVISA, 2015; SARNO, 2010).

Diante deste cenario sobre o consumo de sal, em novembro de 2010, no Brasil, foi
definido um compromisso, entre a Associacdo Brasileira de Alimentos (ABIA) e o Ministério
da Sadude (MS) com o objetivo de diminuir o teor de sédio nos alimentos processados. A OMS
determinou que 16 produtos, incluindo alguns lacteos, devem reduzir seus teores de sddio até
2020. O principal foco é a reducdo do consumo até que alcance o recomendado pela OMS
(equivalentes a 2000 mg de sodio) (BRASIL, 2010; 2011).

O Ministério da Saude fechou mais um acordo com a ABIA em novembro de 2013, para
reduzir o teor de sodio dos produtos lacteos, embutidos e refeicBes prontas. O termo assinado
prevé reducdo de sodio em requeijdo cremoso, sopa instantanea, sopa pronta para consumo e
para cozimento, bebida lactea, queijo mucarela, empanados, hamblrguer, presunto, linguica
frescal, linguica cozida, salsicha e mortadela. Existe na literatura alguns estudos envolvendo a
reducdo de sodio em queijos como descritos abaixo:

De acordo com Rulikowska et al. (2013), a reducdo de sédio em queijo cheddar resultou
em uma reducdo do pH e na capacidade de tamponamento e também, um aumento na atividade
de &gua e na protedlise dos queijos ja a lipolise ndo sofreu impacto com a reducdo de sal.
Portanto conclui-se que sdo necessarios estudos que comprovem a reducdo de sddio no queijo

cheddar sem que afete as caracteristicas desse produto.
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Em pesquisa desenvolvida por Silva (2015), com o intuito de avaliar as propriedades
fisico-quimicas e funcionais do queijo de coalho elaborado com diferentes concentragdes de
cloreto de sodio (Padrao, 24%, 39% e 56% de reducdo com relacdo ao padréo). Os resultados
obtidos indicaram que as reducGes estudadas foram vidveis, sendo que apenas a capacidade de
derretimento e formacdo de oleo livre, sofreram influéncia nos queijos de reducdo de 39 e 56%,
mas j& ao final do armazenamento, valores esses que podem ser justificados pela baixa
evolucdo da proteolise.

Outro estudo com reducdo de cloreto de sddio em queijo de coalho foi realizado por
Diniz (2014), onde os resultados demonstraram que para a producdo de queijo de coalho, o
percentual de absorcdo que melhor representa os parametros ideais de salga e a maior aceitagcdo
sensorial seria com 4% de salga na massa Umida e indicaram que € possivel realizar uma
substituicdo de até 34% de NaCl por KCl para queijos de coalho sem que haja alteracbes nos
parametros de qualidade dos produtos.

Estudos demonstram que grande quantidade de s6dio no organismo pode trazer uma
série de problemas de saude, tais como, originar ou acentuar a hipertensdo, contribuindo para
doencas cardiovasculares que estdo diretamente relacionados com enfartes, interfere na
biodisponibilidade em funcdo do aumento da excrecdo renal do mineral, observa-se também
que uma dieta restrita em sodio pode trazer beneficios a manutencdo da massa 0ssea e previne
osteoporose (MORAIS; BURGOS, 2007; PEREIRA et al., 2009; TUOMILEHTO et al., 2001).

O sal é geralmente utilizado para melhorar o sabor, embora também tenha outras
propriedades tecnoldgicas, € de fundamental importancia na fabricacdo de queijos, assim como
de outros produtos alimentares, por atuar como um conservante, tem influéncia na composicao
do queijo, atua nas alteracbes bioquimicas durante a maturacdo e na qualidade do queijo.
Portanto, para realizacdo da reducdo de sal devem ser considerados alguns fatores tais como: a
natureza do produto, sua composi¢do, o tipo de processamento e as condicOes de fabricacéo,
como também a natureza dos sais utilizados (MCMAHON, 2010; RUSUNEN; PUOLANNE,
2005).

De maneira geral, a reducdo de sddio em alimentos esta ligada a uma série de fatores,
ndo s6 a diminuicdo da percepcdo de gosto salgado, mas também esta relacionada com uma
gama de interacBes gustativas complexas, que podem ocasionar sabores desagradaveis ao
paladar do consumidor. Por isso, estudos a respeito das interacbes gustativas que podem
acontecer na reducdo e/ou substituicdo de sddio devem ser muito bem estudadas. Portanto, as
estratégias para diminuir sodio em alimentos provenientes da indistria é um desafio (LIEM;
MIREMADI; KEAST, 2011).
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Segundo Busch, Yong e Goh (2013), existem trés principios fundamentais para a
reducdo do sodio em produtos alimentares que podem ser discriminados como: (1) estimulagéo
quimica para aumentar a percepcdo salgada; (2) mecanismos cognitivos para aumentar a
consciéncia ou mudar a preferéncia da salinidade; e (3) estruturas projetadas do produto que

tentam otimizar a dissociacdo do sal no paladar.

3.4 SUBSTITUICAO DE SAL POR MICROSAL

O microsal € um produto composto principalmente de dois elementos quimicos, sédio
(Nat) e cloro (CI-). A sua produgéo envolve cinco etapas distintas para o refino do cloreto de
sodio: lavagem, centrifugacdo, secagem, classificacdo e ensaque.

A etapa de refino é o que diferencia a granulometria do sal comum e do microsal.
Acredita-se que o microsal tem uma maior difusdo e penetragdo no alimento por apresentar
menor granulometria visto que, aumenta a superficie de contato, resutando em uma
homogeneizacdo e/ou aderéncia mais facilitada da matriz alimentar. A percepcdo sensorial do
produto precisa ser considerada, podendo ser verificada observando a percepcdo de intensidade
do gosto salgado (MILLER; BARRINGER, 2002; SA-URAM, 2004).

O microsal vem sendo utilizado em estudos afim de verificar seu poder salgante, quando
comparado com o sal comum. Thiel et al. (2016), realizaram um estudo avaliando a utilizacéo
de microsal e sal comum nas caracteristicas sensoriais de meio peito de frango marinado com
reducdo de sodio, utilizando diferentes concentragdes de sal comum (1,1%) e microsal (1,5; 1,1
e 0,9%) realizando também a analise sensorial destes. Foi observado que as diferentes
concentragdes de microsal e sal comum ndo causaram interferéncia na qualidade sensorial do
produto. Assim, concluiu-se que a reducdo no teor de sddio é uma boa alternativa, o que torna
possivel a formulacdo de um produto mais saudavel sem perdas na sua qualidade sensorial e
aceitacdo pelos consumidores.

Em estudo realizado por Quilaqueo e Aguilera (2016), foi observado que a formagéo de
cristais salinos por evaporacdo rapida de dgua a partir de gotas de solugdes de NaCl é um
método eficaz de obtencdo de microcristais, que o seu tamanho e a morfologia sdo dependentes
das condicGes do processo: Concluiram que a velocidade de dissolucdo dos cristais de sal é

aumentada pela reducéo do tamanho do cristal, apesar davariacdo de tamanho, 0s microcristais
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ndo apresentaram diferencas entre eles na taxa de dissolucdo na saliva artificial, que foram mais
do dobro dos cristais originais.

A liberacdo de sddio depende tanto da mistura efetiva (oral) como da distribuicdo eficaz
(dissolugdo e difusdo). A liberacdo depende de dois fatores: primeiro, a dissolugdo do sal a
partir da sua forma cristalina e, por outro, a difusdo de sddio livre através da camada de barreira
estitica contra a saliva na superficie da lingua. Como a difusdo estatica ndo pode ser
influenciada, o fator restante é a dissolucdo do cristal para a forma liquida, e uma maneira de
se controlar isso seria através da reducdo do tamanho do cristal com base em um aumento da
area de superficie (RAMA et al., 2013).

Rama et al. (2013) avaliaram o impacto de diferentes fracOes de cristais de sal na
distribuicdo de sodio de batatas fritas cortadas em fatias, na saliva oral e percep¢édo de salinidade
ao longo do tempo. Foi possivel verificar nos resultados obtidos, que o tamanho dos cristais de
sal afeta a salinidade sensorial percebida e que as menores fracGes podem atingir uma salinidade
maior. Portanto, os resultados demonstraram que a cinética de dissolucdo e difusdo pode ser
melhorada por meio de modificagfes na dimensdo do cristal de sal.

Ja e possivel encontrar no mercado alguns produtos com reducdo de particulas de sal,
tais como 0 Soda-Lo®, em que a fabricante Eminate indica para paes, tortas e bases para pizzas
e ainda evidencia que o produto tem a capacidade de reduzir o sal em até 50%, outra empresa
que também fornece microsal é a Empresa sal Diana® que atende os setores de alimentacéo,
industria téxtil, frigorificos, industria quimica, pecuéria e outros (FOOD AND HEALTH
INNOVATION SERVICE, 2012).

Na Figura 1 observamos uma comparacdo na intensidade de percepc¢do de salga de
diferentes sais. O uso do sal de menor tamanho da particula conduz a uma maior percep¢do
inicial de salinidade, pelo fato, da dissolucdo ser mais rapida na boca.

Freire et al. (2014) realizou um estudo buscando avaliar sensorialmente, estratégias de
reducdo da quantidade de sodio em batata palha por meio de substitutos e também utilizando a
reducdo do tamanho das particulas do cloreto de sédio. Com os resultados obtidos pode-se
concluir que a reducdo do teor de sodio a partir da substituicio completa do cloreto de sddio
por substitutos como, cloreto de potassio, fosfato de potéssio e glutamato monossodico, ndo
apresentaram bons resultados, parecendo ser impraticavel pelo fato, do baixo poder de salga
destes e sabores dominantes indesejaveis, como o gosto amargo percebido na batata palha com
cloreto de potassio e gosto amargo e azedo em batatas palhas com fosfato de potassio. Porém,

a reducdo do tamanho da particula, demonstrou que a reducdo consideravelmente do teor de
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sodio (niveis acima de 50%), em produtos alimentares solidos, é uma alternativa boa para a

indUstria alimentar, sem alterar as caracteristicas sensoriais do produto final.

Figura 1 - Intensidade da percepcdo de salga de diferentes sais
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Fonte: Rodrigues (2015).

3.5 ANALISE SENSORIAL

Na industria de alimentos, a saudabilidade em produtos lacteos pode ser vista como uma
forma de se ganhar espaco no mercado. Alimentos lacteos, especificamente queijos mais
saudaveis podem trazer caracteristicas que satisfagam as necessidades dos consumidores que
buscam uma dieta mais equilibrada.

A anélise sensorial é de fundamental importancia para avaliagdo das respostas obtidas
pelos individuos a diversas sensacOes, que sdo resultantes de certos estimulos, gerando a
interpretacdo das propriedades dos produtos. Isto, s6 ocorre, quando h& interacdo e contato,
entre os individuos e produtos (BRASIL, 2008). Para realizacdo da analise, € necessario a
utilizacdo de um grupo de julgadores com sensibilidade e capacidade de reproduzir as
sensacOes, sendo isso de enorme importancia para a validade dos resultados (ORVALHO,

2010). E de suma importancia também a analise e a interpretacio das respostas pelo analista
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sensorial. Existe uma diversidade de testes sensoriais, 0s quais devem ser selecionados
considerando 0 objetivo central da aplicacdo dessa andlise. Os testes sensoriais buscam
conhecer antecipadamente o impacto das mudancas que podem ocorrer quando o produto
chegar no mercado (CRUZ etal., 2013).

Como informado anteriormente, para prever ou explicar 0 comportamento de decisdo
de compra da populagdo nem sempre um simples levantamento de dados socio demograficos é
util. Portanto, técnicas projetivas como a associacdo de palavras, a avaliagdo da sensibilidade
gustativa do sal (limiar de deteccdo e de reconhecimento ao gosto salgado) e a aplicacdo de
escalas de atitude, podem, por outro lado, trazer informacdes relevantes quanto ao

comportamento do consumidor em relagdo a um produto ou conceito (RIZZO, 2014).

3.5.1 Associacéo de palavras

A associagdo de palavras é uma técnica qualitativa comumente aplicada em psicologia
e sociologia, que estd sendo eficaz também na investigacdo da expectativa e percep¢do do
consumidor e esta sendo utilizada em estudos envolvendo produtos alimentares. Quando
comparada a outros métodos qualitativos, como entrevistas pessoais, a associacdo de palavras
tornar-se uma técnica de facil aplicacdo e com capacidade de captar aspectos afetivos dos
entrevistados do que questionamentos mais diretos (HOVARDAS, KORFIATIS, 2006;
ROININEN et al., 2006).

Jervis e Drake (2014), afirmam que a pesquisa qualitativa tem sido utilizada na ciéncia
dos alimentos, buscando compreender o comportamento e a motivacdo dos consumidores.
Essas técnicas projetivas sdo baseadas no principio de tendéncias espontaneas e subjetivos,
motivados por necessidades implicitas e podem ser utilizadas em varios estudos sobre a
comercializacdo e o consumo de alimentos. De acordo com Wagner, Valencia e Elejabarrieta
(1996), a definicdo desse método € que, as ideias sdo expressas espontaneamente e submetidas
a menos restricdes que quando se utiliza entrevistas ou questionarios fechados, permitindo a
obtencdo de resultados menos tendenciosos.

A associacdo de palavras tem se mostrado uma técnica muito Util, dentre os métodos
qualitativos que podem ser utilizados para investigar as percepgdes dos consumidores. A
técnica consiste em avaliar os estimulos visuais ou verbais que irdo ser apresentados aos

consumidores, solicitando a eles que descrevam as primeiras palavras ou frases que estdo
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associados a estes estimulos que estdo sendo avaliados (ANDRADE et al., 2016; GAMBARO
etal, 2014). As palavras / frases geradas séo informagOes importante para entender 0s aspectos
que os consumidores levam em consideracdo na hora de fazer suas escolhas (ELDESOUKY,
PULIDO; MESIAS, 2015).

Por estas razoes citadas acima, a associacdo de palavras tem sido relatada a ser uma
metodologia qualitativa rapida, simples e (til para explorar a percep¢do dos consumidores de
alimentos. No Quadro 2 tem-se estudos relacionados a alimentos utilizando associacdo de

palavras. Estudos envolvendo associacdo de palavras em produto alimentares

Quadro 1 - Estudos envolvendo associacdo de palavras em produtos alimentares

Produtos Titulo Resultados Referéncia

o As metodologias foram meétodos
Identifying important | . . .
| uteis, eficientes e rapidos para
package features of milk

Sobremesas desserts using free ] _ T
Lacteas o pacotes e rotulos mais susceptiveis de (2010)
listing and word

determinar as caracteristicas dos | Ares e Deliza

o influenciar  a  percep¢do  dos
association ) _
consumidores de sobremesas de leite.

A influéncia da consciéncia sobre a
STUDY OF THE saude foi considerada na analise dos
PERCEPTION OF resultados, permitindo uma avalia¢do
CONSUMERS IN do comportamento do consumidor. O

o - Silva etal.
Sorvete RELATION TO enriquecimento nutricional do sorvete (2014)
DIFEERENT ICE provou ser uma estratégia eficaz para
CREAM CONCEPTS | @umentar a percepgdo de salde entre
todos os grupos formados e para
manter a intengdo de compra.
UNDERSTANDING | OS participantes associaram a carne
CONSUMERS' de cordeiro com ocasides de consumo
Carne de PERCEPTION OF especial,~o que sugere que a-faltaNde Andrade etal
cordeiro LAMB MEAT USING | @dequacdo percebida para situagdes (2016).
FREE WORD de consumo diario pode ser uma
ASSOCIATION barreira para o aumento do consumo

de carne de cordeiro.
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3.5.2 Teste Limiar de deteccao

Na andlise sensorial, os testes disponiveis, para avaliar o paladar dos produtos
alimentares, estdo baseados em duas metodologias principais, aquantitativa e qualitativa, e para
ser considerado como o teste ideal deve possuir essas caracteristicas. A qualitativa busca
analisar a capacidade do julgador de identificar ou ndo o gosto em uma determinada
concentracdo. Ja a metodologia de abordagem quantitativa, consiste em apresentar
concentragcdes diferentes de um mesmo gosto, com o intuito de verificar a partir de qual
concentracdo o julgador apresenta capacidade de identificar corretamente o gosto (FELIX,
2010).

Os testes de sensibilidade ou threshold, que sdo métodos sensoriais analiticos
discriminativos, que sé&o definidos como sendo testes que tem a fungdo de determinar o limite
da capacidade sensorial. Esse teste consiste na determinacdo da menor concentracdo de um
dado soluto, que é capaz de produzir uma sensa¢do, sem, no entanto, haver discriminacdo do
gosto. Quando se pretende avaliar a sensibilidade gustativa, temos os testes de limite, estimulo
constante e diluicdo que podem ser utilizados para esse objetivo (DELIZA et al, 2006;
DUTCOSKY, 2011).

A sensibilidade gustativa ao sal é avaliada por meio dos limiares de detec¢do e de
reconhecimento ao gosto salgado. O teste de limiar de deteccdo se enquadra nos testes de
sensibilidade gustativa, que tem a habilidade de medir a percepcdo, identificacdo e/ou
diferenciar qualitativa e/ou quantitativamente um ou mais estimulos pelos 6rgdos dos sentidos
(ABNT,1994).

A avaliacdo do limiar gustativo identifica ageusia e hipoageusia de diversas origens.
Identifica o individuo que consome ou tem maior chance de ter um consumo excessivo de sal,
pois 0 aumento do limiar resulta em uma necessidade de maiores concentracdes do estimulo
para percepcdo sensorial (MICHIKAWA etal., 2009).

Para a realizacdo do estudo da sensibilidade gustativa de qualquer substancia devem ser
consideradas algumas etapas fundamentais: (1) preparacdo e o condicionamento adequado do
estimulo para que ndo haja alteracdo fisico-quimica; (2) nimero e volume de amostras a serem
avaliadas por sessdo para que ndo haja fadiga sensorial e fisica; (3) forma de apresentacdo da
amostra e conducdo do teste (em série ascendente, descendente ou aleatoria); e (4) estabelecer
critérios para a inclusdo e a exclusdo de julgadores. Outros fatores que podem interferir na

avaliacdo do paladar sdo: a alimentacdo, o fumo e também as bebidas, pois seus sabores
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residuais podem ser persistentes (CORNSWEET, 1962; MEILGAARD; CIVILLE; CARR,
1999).

3.5.3 Teste de aceitacéo

O principal objetivo dos testes de aceitagdo é justamente avaliar se os julgadores gostam
ou desgostam do produto de forma globalizada ou em relacdo a um atributo especifico. S&o
utilizadas nestes testes escalas balanceadas e ndo balanceadas, sendo mais aplicadas as
balanceadas, pois sdo classificadas como mais discriminativas e questionadoras por fornecer
igual nimero de categorias positivas e negativas e termos igualmente espacados. As escalas de
aceitacdo mais utilizadas sdo: a hedonica, a de atitude e a do ideal. Por meio das escalas de
atitude ou de intencdo, o individuo expressa sua vontade em consumir, adquirir ou comprar, um
produto que lhe é oferecido. As escalas mais utilizadas sdo as verbais de 5 a 7 pontos. Na escala
do ideal o individuo expressa o qudo ideal o produto esta em relacdo a intensidade de um
atributo especifico (BRASIL, 2008; MINIM, 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

O projeto foi desenvolvido seguindo as etapas do fluxograma de planejamento conforme

a Figura 2.

Figura 2- Planejamento das etapas de desenvolvimento do projeto (continua...)
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4.2 IDENTIFICACAO DO PERFIL DE CONSUMIDOR DE QUEIJO DE COALHO

Para identificacdo do perfil de consumidor de queijo de coalho foram oferecidos dois
questionarios online que abordavam alguns questdes similares e outras diferentes, como

descrito abaixo.

4.2.1 Questionario 1

Para identificacdo do perfil do consumidor de queijo coalho foi oferecido um
questionario online  (Apéndice 1)  desenvolvido no  Formulario Google
(https//docs.google.com/forms) e enviado por e-mail, WahtsApp e Facebook aos contatos do
pesquisador e aberto ao publico em geral, considerando-se apenas 0s que fossem consumidores
de queijo e desejasse contribuir com a pesquisa. O questionario estava dividido em duas partes:
a primeira envolvia questdes pessoais e socioecondmicas (género, idade, grau de escolaridade,
renda mensal), enquanto a segunda consistia em conhecer melhor o perfil do consumidor de
gueijo de coalho (ordem de preferéncia, frequéncia e horario de consumo, formas de consumo,
pontos de compra, fatores que influenciam no momento dacompra e inovagcdes que desejariam
ver no mercado, se considera um produto saudavel), seguido da apresentacdo de dois estimulos
“caracteristica que aprecia no queijo de coalho” e “qualidade do queijo de coalho”. Os
julgadores avaliaram um estimulo de cada vez e foram convidados a escrever as quatro
primeiras palavras, associagdes, pensamentos ou sentimentos que vieram a sua mente ao
observar cada estimulo (SOO SON et al.,, 2014).

4.2.1.1 Analise de dados

Os termos e palavras com significado semelhantes foram agrupadas na mesma
categoria. Foram consideradas as categorias mencionadas por mais de 10% dos consumidores
e suas frequéncias foram determinadas pela contagem do nimero de participantes que usaram

essas palavras, segundo Vidigal (2013). Esse estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
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Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da Paraiba, sob Prot. N°
0101/16. CAAE: 55153416.3.0000.5188.

4.2.2 Questionario 2

O estudo foi realizado no Brasil, entre novembro de 2016 e janeiro de 2017, oferecendo -
se questiondrio  online  (Apéndice 2) desenvolvido no Formulario  Google
(https://docs.google.com/forms) e enviado por e-mail, WahtsApp e Facebook aos contatos do
pesquisador e aberto ao publico em geral, considerando-se apenas 0s que fossem consumidores
de queijo de coalho e desejasse contribuir com a pesquisa. O questionario estava dividido em
duas partes: a primeira envolvia questfes pessoais e socioecondmicas (género, idade, grau de
escolaridade, renda mensal e estado que residia), enquanto a segunda consistia em conhecer
melhor o perfil do consumidor de queijo de coalho (frequéncia de consumo, fatores que
influenciam no momento da compra e inovacdes que desejariam ver no mercado), seguido da
apresentacdo por quatro (4) vezes da mesma imagem de queijo de coalho, sendo que cada uma
continha um dos estimulos “queijo de coalho tradicional”, “queijo de coalho com redugdo de
so6dio”, “queijo de coalho com redugdo de gordura” e “queijo de coalho com adicdo de
condimentos”. Os julgadores avaliaram um estimulo de cada vez e foram convidados a escrever
as quatro primeiras palavras, associa¢fes, pensamentos ou sentimentos que vieram a sua mente
ao observar a imagem e seus respectivos estimulos. As imagens foram apresentadas
metodicamente em uma ordem aleatéria: foram reproduzidas cépias do formulario mudando -

se a ordem de apresentacdo dos estimulos.

4.2.2.1 Analise de dados

Os dados foram analisados de acordo com Pontual et al. (2017). Os termos recorrentes
citados pelos julgadores foram agrupados em sete categorias. Primeiro passo, foi realizar o
agrupamento dos termos individualmente por cada um dos trés membros da equipe da pesquisa,
essa técnica € denominada de triangulacdo, a qual fornece um meio relativamente eficaz de

verificar o grau de convergéncia e divergéncia dos termos (MODELL, 2005). Em seguida, 0s
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resultados obtidos da andlise individual dos pesquisadores foram discutidos em reunibes
subsequentes para chegar a um consenso. O agrupamento em cada categoria foi determinado
pela contagem de palavras ou expressdes semelhantes que descrevesse cada estimulo. Somente
o0s termos mencionados por mais 10% dos participantes foram considerados, conforme Vidigal
(2013).

Aplicou-se também andlise de Cluster, utilizando-se o software Action®, ao conjunto de
dados obtidos do formulario, optando-se pela formacdo de cinco (5) grupos. Verificou-se
também a existéncia de correlacdo entre os diversos parametros género, faixa etaria, grau de
escolaridade, renda mensal e frequéncia de consumo utilizando-se Modelo de Correlagdo de
Pearson, quanto mais préximo de 1 ou de -1, verifica-se correlacdo forte, positiva e negativa
respectivamente, e quanto mais distante, ela apresenta-se fraca, sendo 0 (zero) auséncia de
correlacdo (LEVIN; FOX. 2004).

4.3 ELABORACAO DE QUEIO DE COALHO

4.3.1 Matéria-prima e Insumos

Na elaboracdo do queijo de coalho foram utilizadas as seguintes matérias-primas: leite
obtido com um produtor local, cloreto de célcio (Docina Nutricdo Ltda, Juiz de Fora - MG),
coalho Quimase (Docina Nutricdo Ltda, Juiz de Fora - MG), o sal (sal marlin) e o Microsal
(SAL DIANA, Curitiba — PR).

4.3.2 Processamento do queijo de coalho

Foram processadas quatro formulag6es: (1) Q1, queijo de coalho contendo 4% de sal
comum; (2) Q 2, com 4,5% de microsal; (3) Q 3, contento 4% de microsal e (4) Q 4, com 3,5%
de microsal.

Os queijos foram elaborados no Laborat6rio de Processamento de Leite e Derivados do

Centro de Tecnologia, seguindo orientacdes do Regulamento Técnico de Identidade e
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Qualidade de Queijo Coalho (BRASIL, 2001) e tendo como base a cartilha de producdo de
gueijo de coalho disponibilizada pela Embrapa — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(NASSU; MACEDO; LIMA, 2006; OLIVEIRA, 2013). A etapa da salga foi realizada segundo
Diniz (2014) utilizando para a producdo de queijo de coalho uma salga Umida, a adicdo de 4%
de sal na massa é considerada o método que melhor representa os parametros ideais de salga e
a maior aceitacdo sensorial. O processamento dos queijos seguiu o fluxograma apresentado na

Figura 3.

Figura 3- Fluxograma de processamento dos queijos coalho com reducdo de cloreto de sédio
utilizando microsal

. Adicao do
Tratamento Resfriamento x
PR . Cloreto de Homoge- Coagulacao
Térmico (63 >| doleite (36 > P —> P —> ;
°C/30 min.) °C) Célcio e neizagéo (+.40 min.)
W Coalho
. |
focgfﬁaﬂi Retirada Salga de
: —>| parcialdo —>| acordocomas —>| Enformagem —>| Prensagem
sequida e S0ro formulacoes T
agitacéo lenta
. I
Viragem da
massa e Embalagem & Refrigeracéo
prensa > VACUO > (10°C)
novamente

Fonte: Adaptado de Brasil (2001), Nassu, Macedo e Lima (2006) e Diniz (2014).

O leite foi submetido a um tratamento térmico (63 °C/30 min.) e em seguida resfriado a
36 °C. Posteriormente, foi adicionado solugcdo de cloreto de calcio (0,5 mL/L), com a finalidade
de repor o célcio perdido durante o processo de pasteurizacdo, e coalho liquido (0,3 mL/L). O
leite foi homogeneizado e mantido a uma temperatura de 36 °C até a completa coagulacdo da
massa (aproximadamente, 40 min.). Apds verificacdo do ponto de corte, 0 coagulo formado foi
cortado no sentido wvertical e horizontal, com auxilio de uma lira, e em seguida foi
homogeneizado. ApOs o corte, a massa permaneceu em repouso por cerca de 5 min. Logo
depois, retirou-se cerca de 80% do soro, para facilitar a salga da massa Umida. A massa foi
misturada com o sal sendo novamente drenada e, entdo, acondicionada em formas perfuradas.
Em seguida, foram submetidos a prensagem durante 4 h, de modo que ap6s 1 h de prensagem,
foi realizada a viragem da massa, até que todo o soro fosse completamente drenado. Os queijos
foram embalados a vacuo e armazenados sob temperatura de refrigeragdo (10 + 1 °C) até o

momento das analises.
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4.3.3 Analises Microbioldgicas

As andlises foram realizadas no Laborat6rio de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos
vinculado ao Departamento de Nutricdo do Centro de Ciéncias da Salde da Universidade
Federal da Paraiba (CCS/UFPB).

O leite foi analisado quanto aos parametros exigidos pela Instrucdo Normativa N° 62, de
29 de dezembro de 2011. Com relagdo ao queijo de coalho as andlises com 7 dias de
armazenamento (10 + 1°C), foram coliformes 35 °C e 45 °C, Estafilococos coagulase positiva,
Listeria monocytogenes e Salmonella sp., sendo estes exigidos pela Resolugdo da ANVISA
RDC n° 12 de 2001. As andlises seguiram a metodologia recomendada pela Instrucdo
Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 que determina Métodos Analiticos Oficiais para
Anélises Microbiologicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL,
2003).

4.3.4 Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas dos queijos de coalho

As andlises foram realizadas no Laboratorio de Analise Fisico-Quimica do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR/UFPB), Laboratério de Leite e Derivados do
Centro de Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar (CCTA//UFCG), Laboratério de Analise de
Quimica de Alimentos do Centro de Tecnologia (CT/UFPB).

O leite foi analisado quanto aos parametros exigidos pela Instrucdo Normativa N° 62,
de 29 de Dezembro de 2011. As amostras de queijo de coalho, foram submetidos as analises de
pH, acidez expressa em acido latico (AOAC, 2000), umidade, extrato seco total (%EST)
(AOAC, 2000), cinzas (AOAC, 2000), lipideos por Gerber, proteinas segundo Método de
Kjeldahl e indice proteolitico, de acordo com a (AOAC, 2000), atividade de agua (Aa) de
acordo com Manual do equipamento Aqualab (Dew Point: Water Activity Meter, 4TEV). Todas
realizadas em triplicata no tempo de 7 dias de armazenamento.

Cor Instrumental: foi realizada em colorimetro Minolta, modelo CR-300, utilizando o
sistema CIELAB. No espaco colorimétrico CIELAB, definido por L*, a*, b*, a coordenada L*
corresponde a luminosidade, a* e b* referem-se as coordenadas de cromaticidade verde(-

)\vermelho(+) e azul(-)/amarelo(+), respectivamente. As medicbes foram realizadas em
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triplicata com o aparelho previamente calibrado, usando a parte externa e interna da peca de
gueijo, imediatamente apds a retirada da embalagem.

Avaliacdo da Textura Instrumental: A textura foi determinada instrumentalmente pela
andlise do perfil de textura (TPA-Texture Profile Analysis) utilizando-se o texturdbmetro
TAXT2i. O equipamento foi operado pelo programa Texture Expert ®. As condicdes utilizadas
no programa do texturobmetro foram: a) Velocidade pré-teste = 1,0 mnvseg; b) Velocidade do
teste = 1,0 mnvseg; c) Velocidade pos-teste = 1,0 mnvseg; d) A distancia que o dispositivo
comprimiu a amostra foi de 12 mm, equivalente a 50% de compressdo; e) Forca de contato =
5,0 g. O dispositivo utilizado foi um cilindro metalico com 35 mm de didmetro (SMS P/35) e
as quatro formulacbes de queijo de coalho foram preparadas com altura e didmetro de 2cme 5
cm, respectivamente, temperatura de 10 = 1 °C. A partir da analise dos graficos gerados pelo

teste foram avaliados os atributos que compdes o Perfil de Textura Instrumental (PTI).

4.4 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada ap6s submissdo do projeto ao Comité de Etica em
Pesquisa do CCS/UFPB e obtencdo da sua aprovagdo cujo Prot. N° 0101/16. CAAE:
55153416.3.0000.5188. Os testes foram realizados no Laboratorio de Analise Sensorial UFPB
do Centro de Tecnologia, em cabines individuais utilizando-se luz branca, longe de ruidos e

odores.

4.4.1 Teste de Aceitacao

A avaliacdo sensorial dos queijos foi realizada no tempo de 7 dias ap6s a sua fabricacéo.
Sendo antes submetidos as andlises microbiologicas para garantir a qualidade higiénico -
sanitaria, verificando se 0s queijos estavam dentro dos padrfes recomendados pela legislacdo
vigente (BRASIL, 1996).

Realizou-se testes de aceitacdo por escala hed6nica e por escala do ideal, além do teste
de escala de intencdo de compra entre as amostras (MINIM, 2013). Para tanto, um painel ndo

treinado constituido por 121 julgadores, selecionados com base nos habitos e interesse em



37

consumir queijo de coalho, constituidos tanto pelo género feminino como masculino, nao
apresentando nenhum problema de salde relacionado ao olfato, paladar e visdo, que viesse
comprometer a avaliacdo sensorial dos produtos. Foram solicitados que assinassem o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Anexo 1) e avaliassem as amostras seguindo as
instrucdes presente na ficha (Anexo 2).

Foram avaliados os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, sabor salgado e aceitacdo
global. Os julgadores atribuiram notas aos queijos, numa escala hed6nica estruturada com nove
pontos (1 = desgostei extremamente; 5 = ndo gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente).

Paralelamente foi avaliado também o teste de escala de intencdo de compra das
amostras. Para tanto, utilizou uma escala hedonica estruturada com cinco pontos (1 =
certamente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente
compraria).

A ficha também estava composta com o teste de aceitacdo por escala do ideal, visando
avaliar cada amostra em relacdo ao sabor salgado, usando escala hedonica estruturada de 5
pontos (1 = muito fraco; 3 =ideal;, 5 = muito forte).

As amostras foram padronizadas em forma de cubos de aproximadamente 2 cm? e
servidas, simultaneamente de forma aleatoria, a aproximadamente 10 °C, em copinhos plasticos
de cor branca codificados com nimeros aleatorios de 3 digitos. Os julgadores foram orientados
a entre uma amostra e outra fazer o uso da bolacha tipo &gua e sal e, da agua, para remocdo do

sabor residual e a provarem as amostras da esquerda para direita.

4.4.2 Teste Limiar de deteccdo do gosto salgado

O teste de limiar foi realizado com um publico adulto junto a comunidade académica do
Centro de Tecnologia da Universidade Federal da Paraiba, no qual foi aplicado alguns
guestionamentos para recrutamento dos participantes (Apéndice 3). Foram incluidos na
pesquisa 0s julgadores que consentiram sua participacdo e que tinham respostas negativas para
0s seguintes quesitos: fumar, prétese dentaria, hipertensdo, faz uso de algum medicamento
continuo e se consome alcool com frequéncia. Visto que tais questfes interferem no paladar
dos julgadores, comprometendo assim o0s resultados da pesquisa se 0s mesmos fossem

considerados.
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Na aplicacdo do teste foram utilizadas solugdes salinas, sendo uma série com sal comum
(sal marlim) e outra microsal Diana (Empresa Diana, Curitiba — PR), sendo as concentracdes
do cloreto de sodio (Quadro 2) preparadas com agua deionizada, segundo série geométrica
preconizada pela I1SO 3972 (2011), acondicionadas em recipientes plasticos de polipropile no

devidamente identificados e armazenadas a temperatura ambiente (ISO, 2011).

Quadro 2 - Gostos basicos, respectivos solutos e concentracfes utilizadas nos testes de

sensibilidade
Sabor Basico Soluto Concentragdes (g/L)
Salgado Cloreto de sodio (sal comum) 2 1 05 025 0,125
Salgado Cloreto de sodio (microsal) 2 1 05 025 0,125

Fonte: 1ISO (2011).

Para a realizacdo do teste de limiar de deteccdo foi utilizado o de estimulo constante,
que €é caracterizado por apresentar séries crescentes e/ou decrescentes das concentragdes,
individualmente com o padrdo, ambas codificadas, solicitando que o julgador identificasse qual
amostra era de maior intensidade do estimulo salgado. O limiar de detecgdo foi calculado como
aconcentracdo correspondente a 50% das respostas em que a amostra teste foi considerada mais
salgada que a &gua deionizada pura.

As amostras foram servidas a temperatura ambiente, em ordem crescente e aos pares,
onde uma era a solugdo salina e outra &gua deionizada, codificadas com nimeros aleatérios de
trés digitos, em copos plasticos descartaveis de 50 mL. Foram servidos 15 mL de cada uma das
cinco concentracdes, e o julgador foi orientado a provar as amostras e circular qual das duas se
detectava um maior estimulo salgado (Anexo 3). A apresentacdo das amostras continuou até
que o mesmo julgador identificasse duas apresentacBes sucessivas dentro damesma série. Entre

uma amostra e outra o julgador foi orientado a lavar a boca com agua deionizada (1SO, 2011).

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Na avaliacdo das caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e o teste de aceitacdo dos

queijos de coalho produzidos, os resultados foram analisados estatisticamente através de
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calculos de média, desvio padrdo, analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey com
significancia ao nivel de 5% (p<0,05), utilizando-se o software Assistat versao 7.7.

O teste de intencdo de compra e escala do ideal foram avaliados em planilha Excel 2013,
calculando a média e o desvio padrdo. Os dados foram expressos de acordo com as notas dos
julgadores para cada item avaliado, demonstrando o percentual de julgadores que deram notas
positivas, neutras ou negativas para as amostras.

A analise dos resultados dos limiares de detec¢do dos julgadores foi calculada como a
concentragdo correspondente a 50% das respostas em que a amostra-teste foi considerada mais
salgada que a amostra padrdo (dgua deionizada) (DUTCOSKY, 2011).
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Il Congresso Internacional de Gastronomia e Ciéncia dos Alimentos

Opinido de Consumidores sobre Qualidade do Queijo de Coalho
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Moreira?
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RESUMO

Um dos derivados lacteos mais consumido no mundo é o queijo. Na regido Nordeste do Brasil
0 queijo coalho se destaca em relacdo a producao e consumo, apresentando grande importancia
econdmica e nutricional. O objetivo deste estudo qualitativo foi verificar os fatores que
influenciam na percepcdo e atitude dos consumidores de queijo de coalho. Para identificacao
do perfil do consumidor de queijo coalho foi aplicado um questionario online, buscando
descobrir a opinido sobre varios aspectos relacionados a esse produto. Foram obtidas 102
respostas, das quais cerca de 71,6% dos participantes sdo do género feminino, 47,1% estdo com
idade entre 18 e 25 anos, e cerca de 29,41% possuem uma pos-graduacdo. Foi verificado que a
forma de consumo que mais se destacou foi 0 queijo assado (89,2%) e os consumidores se
preocupam com a higiene utilizada no processamento. O atributo que define esse queijo de

acordo com julgadores dessa pesquisa é o sabor.

Palavras-chave: sabor; atributos sensoriais; percepcao.
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1 INTRODUCAO

O queijo de coalho é um dos produtos lacteos mais produzido e consumido na regido
Nordeste brasileira, apresentando uma grande importancia econdmica e nutricional. Grande
parte da producdo é artesanal, principalmente em queijeiras de medio e pequeno porte, onde
geralmente é produzido a partir de leite cru. Entretanto, a producdo deve seguir a legislagéo,
gue exige que o leite utilizado seja pasteurizado (DIAS etal., 2015).

Muitos fatores podem proporcionar peculiaridades nas caracteristicas sensoriais dos
gueijos, tais como, a forma de consumo, o processo de producdo dos queijos, a qualidade da
matéria-prima utilizada, adicdo de condimentos e especiarias, a acdo das bactérias laticas, o
publico de interesse para o consumo, entre outros fatores. Ja foi observado que ha diferenca nas
caracteristicas sensoriais quando se compara o0 queijo industrializado com o artesanal, de forma
que o artesanal contém particularidades que sdo percebidas pelos consumidores tipicos desse
queijo (BORGES et al., 2008).

Diferentes métodos podem ser usados para acessar estruturas associativas da memoria do
consumidor. Entre esses metodos a tarefa de associacéo livre de palavras tém ganhado crédito
na compreensdo da percepcdo dos consumidores de alimentos (MINIM, 2013). O objetivo deste
estudo qualitativo foi verificar os fatores que influenciam na percepcdo e atitude dos

consumidores em relacdo ao Queijo de Coalho.

2 MATERIAL E METODOS

Para identificacdo do perfil do consumidor de queijo coalho foi oferecido um questionario
online desenvolvido no Formulario Google (https://docs.google.com/forms) e enviado por e-mail,
WahtsApp e Facebook aos contatos do pesquisador e aberto ao publico em geral, considerando-
se apenas 0s que fossem consumidores de queijo e desejasse contribuir com a pesquisa. O
questionario estava dividido em duas partes: a primeira envolvia questdes pessoais e
socioeconbmicas (género, idade, grau de escolaridade, renda mensal), enquanto a segunda
consistia. em conhecer melhor o perfil do consumidor de queijo de coalho (ordem de
preferéncia, frequéncia e horario de consumo, formas de consumo, pontos de compra, fatores
que influenciam no momento da compra e inovacbes que desejariam ver no mercado, se
considera um produto saudavel), seguido da apresentacdo de dois estimulos “caracteristica que
aprecia no queijo de coalho” e “qualidade do queijo de coalho”. Os julgadores avaliaram um

estimulo de cada vez e foram convidados a escrever as quatro primeiras palavras, associa¢oes,
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pensamentos ou sentimentos que vieram asua mente ao observar cada estimulo (SOO SON et
al., 2014).

Andlise de dados

Os termos e palavras com significado semelhantes foram agrupadas na mesma categoria.
Foram consideradas as categorias mencionadas por mais de 10% dos consumidores e suas
frequéncias foram determinadas pela contagem do nimero de participantes que usaram essas
palavras, segundo Vidigal (2013). Esse estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
do Centro de Ciéncias da Salde da Universidade Federal da Paraiba, cujo Prot. N° 0101/16.
CAAE: 55153416.3.0000.5188.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a andlise das respostas dos 102 questionarios, foi possivel determinar o perfil dos
consumidores, assim como também obter outras opinides a respeito do queijo coalho.

Cerca de 71,6% dos participantes da pesquisa sdo do sexo Feminino, quanto a renda
mensal da maioria (75,5%) dos respondentes é de 1 a 3 salarios minimos. Com faixa etaria entre
18 e 25 anos (47,1%), representando a maioria dos respondentes, seguido dos consumidores
entre 26 e 35 anos (36,3%).

Quanto ao grau de escolaridade, cerca de 29,41% possuem uma pos-graduacao, 27,45%
tem o ensino superior incompleto, seguido de 20,59% pos-graduacdo incompleta. A partir
desses dados percebeu-se que a maioria dos julgadores que participaram da pesquisa tém ou ja
tiveram algum acesso a informacdes cientificas, o que ndo desmerece a outra parte dos
julgadores que participaram.

Todos os julgadores foram solicitados a colocar cinco tipos de queijos na ordem de
preferéncia de acordo com seu gosto, sendo o queijo de coalho o segundo mais preferido,
lembrando que a questdo cultural de cada regido pode influenciar justamente na preferéncia de
alguns alimentos.

Foi observado também que a maioria dos respondentes consomem Queijo de Coalho pelo
menos 1 vez por semana (69,6%). O local de compra mais citado foi o supermercado (88,2%),
e a forma de consumo que mais se destacou foi 0 Queijo de Coalho assado (89,2%) que €

consumido principalmente durante o café da manhd (85,3%).
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Os fatores que influenciam os julgadores na hora da escolha do Queijo de Coalho para
consumo, sdo os atributos sabor (56,9%) e habito (18,6%).

Quando solicitados a citar quatro palavras relacionadas ao termo Qualidade do Queijo de
Coalho, foram citadas 51 palavras distintas. A partir da juncdo de sindnimos ou termos
relacionados cuja frequéncia de citacdo foi superior a 10%, foram formadas 11 categorias como
apresentado na Tabela 1, destacando o sabor (56 vezes), Higiene durante o processamento (35
vezes), textura do queijo (16 vezes) e a cor (18 vezes). Ja com relacdo as caracteristicas que
apreciam no Queijo de Coalho, os respondentes apresentaram 40 termos diferentes, onde pode-
se destacar os termos “sabor” (83 vezes), “textura” (46 vezes), “cor” (32 vezes), o “teor de sal”
(20 vezes) e 0 “valor nutricional” dos (17 vezes). Sendo estas, as caracteristicas mais
importantes para esse grupo estudado. Comprovando assim, que realmente o sabor é a
caracteristica que é levada em consideracdo com relacdo ao Queijo de Coalho, também

confirmado no estudo realizado por Andrade (2006).

Tabela 1 — Categorias formadas na associacdo de palavras com relacdo a qualidade de Queijo
de Coalho e as caracteristicas mais apreciadas do Queijo de Coalho

Categorias relacionadas  Repeticoes Caracteristicas Repeticdes
a qualidade apreciadas
1: Sabor 56 1: Sabor 83
2: Higiene 35 2: Textura 46
3: Textura 16 3: Cor 32
4: Cor 14 4: Quantidade de sal 20
5: Valor Nutricional 14 5: Valor nutricional 17
6: Saudavel 12 6: Aparéncia 15
7: Aparéncia 12 7: Maciez 15
8: Embalagem 11 8: Consisténcia 15
9: Origem do leite 11 9: Baixa _capaCIdade 14
de derretimento
10: Qualidade 11 12

Microbiolégica 10: Teor de gordura

11: Baixo teor de Gordura 10 11: Aroma 11

Cerca de 56,9% dos julgadores afirmaram que gostariam de ver no mercado Queijo de
Coalho com teor de sodio e gordura reduzido, como também embalagens de 2509 (39,2%),
podendo ser justificado por cada vez mais a busca de alimentos saudéveis, que ndo tragam
maleficios a saude.

Outro dado relevante que foi obtido na pesquisa, foi que 86,3% dos julgadores consideram
0 queijo de coalho como um produto saudavel, devido ao fato de ser um produto lacteo, visto

que o leite é um alimento completo, rico em nutrientes e minerais, como proteinas e calcio.
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Também associaram sua saudabilidade ao fato de conter uma baixa e/ou auséncia de adicdo de
conservantes quimicos efou corantes. Os respondentes também ressaltaram que o0
processamento deve ser realizado de forma higiénica, garantindo assim a qualidade do produto

final.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos nessa pesquisa indicaram que o Queijo de Coalho é considerado
um alimento saudavel, principalmente pelo valor nutricional, é um produto lacteo consumido
na maioria das vezes assado, e 0s consumidores se preocupam com a higiene no processamento
considerando este fator de grande importancia para garantia de qualidade do produto final. O

termo que o define é o sabor, sendo o termo de maior relevancia para os consumidores.
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RESUMO

O queijo de coalho é bastante propagado na regido Nordeste do Brasil e seu consumo esta
diretamente ligado a cultura regional tradicional, acompanhando geracdes. Apresenta algumas
caracteristicas sensoriais importantes, entre elas temos, consisténcia elastica, cor branco-
amarelado uniforme, sabor brando, ligeiramente &cido, podendo ser salgado. Existem técnicas
sensoriais buscando investigar e compreender a percepcdo, a expectativa e a atitude do
consumidor com relagdo a novos alimentos e/ou alimentos tradicionais com atributos
melhorados, que podem ser lancados no mercado. A Associagdo de Palavras é uma técnica
gualitativa utilizada na determinacdo da percepc¢éo dos consumidores, onde os estimulos visuais
ou verbais sdo apresentados aos julgadores, que devem descrever as primeiras associages que
fazem em relacdo ao estimulo. O objetivo da presente pesquisa foi investigar a percepcdo dos
consumidores de queijo de coalho, utilizando a técnica de Associacdo de Palavras. A pesquisa
foi realizada por meio de aplicacdo de questiondrios online e envolveu 137 consumidores de
queijo de coalho, que foram submetidos aos seguintes estimulos “queijo de coalho tradicional”,
“queijo de coalho com reducdo de sodio”, “queijo de coalho com reducdo de gordura” e “queijo
de coalho adicionado de condimentos”, além de questdes pessoais e socioecondmicas. Os
termos com significados semelhantes foram agrupados em um total de sete categorias: “Formas
de consumo”, “Saudavel”, “SentimentoS negativos”, “Sentimentos positivos”, “Sabor”,
“Textura”, “Estimulos sensoriais”. Diante dessas respostas podemos concluir que o0s
consumidores estdo na busca da inclusdo de produtos saudaveis na sua dieta e o0 queijo,
principalmente com reducdo de sodio e gordura, se enquadram como uma boa op¢do de
CoNnsumo.

Palavras — chave: percepcéo; andlise sensorial; método qualitativo.
1 INTRODUCAO
O queijo de coalho é um produto de grande valor comercial, por apresentar bom

rendimento de processo e possuir tecnologia simples de fabricagdo. E um queijo bastante

consumido na regido Nordestina do Brasil e seu consumo esta diretamente ligado a cultura
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regional tradicional. O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho,
traz algumas caracteristicas sensoriais que este deve apresentar, tais como, uma consisténcia
elastica, cor branco-amarelado uniforme, sabor brando, ligeiramente &cido, podendo ser
salgado, textura compacta e macia, odor ligeiramente &cido lembrando massa coagulada
(BRASIL, 2001).

A industria de alimentos busca o desenvolvimento ou a melhoria de produtos que atendam
ademanda do mercado consumidor. Considerando o aumento da consciéncia dos consumidores
em relacdo a saude, o surgimento de produtos com alegacdo saudavel, tem aberto Otimas
oportunidades para a industria. Portanto, o alimento pode ser entendido como um wveiculo de
saudabilidade para quem o consome (BARBOSA et al., 2010; REGO, 2010).

Em virtude dos elevados custos envolvidos para desenvolver, lancar e comercializar um
produto, existem técnicas sensoriais que buscam investigar e compreender a percepcao, a
expectativa e a atitude do consumidor com relagdo a novos alimentos e/ou alimentos
tradicionais com atributos melhorados, que podem ser lancados no mercado (CARRILLO et
al., 2011).

A expectativa ou experiéncia positiva em relacdo a um produto € o que determina sua
compra, embora exista uma diversidade de fatores que influenciam o comportamento do
consumidor, que se baseia em informacgdes intrinsecas e extrinsecas aos produtos, considerando
as expectativas e a experiéncia de qualidade do alimento antes e apds a compra. Os parametros
intrinsecos  condizem as qualidades fisicas, como por exemplo sabor e aparéncia, ja 0s
extrinsecos correspondem, ao preco, local de compra, propaganda e marca (GRUNERT, 2002;
VIANA, 2013).

Dentre os métodos sensoriais qualitativos que sdo utilizados na determinacdo da
percepcdo dos consumidores, temos a técnica de associacdo de palavras, onde os estimulos
visuais ou verbais sdo apresentados aos julgadores, que devem descrever as primeiras
associacdes que fazem emrelacdo ao estimulo. Para facilitar sua intencdo de compra em relacéo
aos alimentos produzidos pornovas tecnologias os consumidores anseiam por informagdes que
possam auxiliar sua decisdo de compra (ANDRADE et al., 2016).

Na presente pesquisa investigou-se a percepcdo dos consumidores de queijo de coalho,
utilizando atecnica de Associagdo de Palavras considerando os estimulos, “queijo tradicional”,

2 ¢

“com reducao de sodio”, “com redugdo de gordura” e “queijo adicionado de condimentos”.



57

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Brasil, entre novembro de 2016 e janeiro de 2017, oferecendo -
se questionario online desenvolvido no Formulario Google (https//docs.google.com/forms) e
enviado por e-mail, WahtsApp e Facebook aos contatos do pesquisador e aberto ao pdblico em
geral, considerando-se apenas os que fossem consumidores de queijo de coalho e desejasse
contribuir com a pesquisa. O questionario estava dividido em duas partes: a primeira envolvia
questdes pessoais e socioecondmicas (género, idade, grau de escolaridade, renda mensal e
estado que residia), enquanto a segunda consistia em conhecer melhor o perfil do consumidor
de queijo de coalho (frequéncia de consumo, fatores que influenciam no momento da compra e
inovacdes que desejariam ver no mercado), sequido da apresentacdo por quatro vezes da mesma
imagem de queijo de coalho, sendo que cada uma continha um dos estimulos “queijo de coalho
tradicional”, “queijo de coalho com redugdo de s6dio”, “queijo de coalho com reducdo de
gordura” e “quejjo de coalho com adicio de condimentos”. Os julgadores avaliaram um
estimulo de cada vez e foram convidados a escrever as quatro primeiras palavras, associacoes,
pensamentos ou sentimentos que viessem a sua mente ao observar a imagem e seus respectivos
estimulos. As imagens foram apresentadas metodicamente em uma ordem aleatdria: foram

reproduzidas cépias do formulario mudando-se a ordem de apresentacdo dos estimulos.

2.1 ANALISE DE DADOS

Os dados foram analisados de acordo com Pontual et al. (2017). Os termos recorrentes
citados pelos julgadores foram agrupados em sete categorias. Primeiro passo, foi realizar o
agrupamento dos termos individualmente por cada um dos trés membros da equipe da pesquisa,
essa técnica € denominada de triangulacdo, a qual fornece um meio relativamente eficaz de
verificar o grau de convergéncia e divergéncia dos termos (MODELL, 2005). Em seguida, 0s
resultados obtidos da andlise individual dos pesquisadores foram discutidos em reunifes
subsequentes para chegar a um consenso. O agrupamento em cada categoria foi determinado
pela contagem de palavras ou expressdes semelhantes que descrevesse cada estimulo. Somente
0s termos mencionados por mais 10% dos participantes foram considerados, segundo Vidigal
(2013).

Aplicou-se também andlise de Cluster, utilizando-se o software Action®, ao conjunto de
dados obtidos do formulario, optando-se pela formacdo de cinco grupos. Verificou-se também

a existéncia de correlacdo entre os diversos pardmetros género, faixa etaria, grau de
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escolaridade, renda mensal e frequéncia de consumo utilizando-se Modelo de Correlagdo de
Pearson, quanto mais préximo de 1 ou de -1, verifica-se correlacdo forte, positiva e negativa
respectivamente, e quanto mais distante, ela apresenta-se fraca, sendo 0 (zero) auséncia de
correlacdo (LEVIN; FOX. 2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa 137 consumidores, dos quais 72% corresponderam ao género
feminino, a maioria (75%) estava na faixa etaria entre 18-35 anos de idade. Mais da metade
(52%) possuiam ou estavam concluindo a pés-graduagdo. Um total de 56% dos individ uos
registraram uma renda mensal de 1-3 salarios minimos e, 52% afirmaram consumir queijo de
coalho pelo menos uma vez por semana.

Na Figura 1 observa-se os percentuais dos fatores que influenciam os consumidores na
hora da compra do queijo de coalho, destacando-se o sabor (41,1%), seguido da aparéncia
(24,4%). O queijo de coalho apresenta um sabor levemente &cido e salgado, sendo uma
caracteristica particular dele e a aparéncia é considerado um fator importante por ser um

pardmetro que chama a atencdo do consumidor.

Figura 1 — Fatores que influenciam os consumi no momento da compra de queijo de coalho

= Sabor = Aparéncia = Preco
Valor nutricional = Marca = Tamanho da porcéo
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As inovagdes que os consumidores desejam ver no mercado estéo representadas na Figura
2. Cerca de 30,9% dos respondentes optaram pelo queijo de coalho com reducdo de sodio e

23,5% com reduzido teor de gordura.

Figura 2 — Inovacdo que os consumidores gostariam de ver disponiveis no mercado de queijo
de coalho

= Reduzido teor de s6dio = Reduzido teor de gordura
= Probiotico/Prebidtico Adicionado de fibras
= Com sabor

Ostermos com significados semelhantes foram agrupados em um total de sete categorias:
“Formas de consumo”, “Saudavel”, “SentimentoS negativos”, “Sentimentos positivos”,
“Sabor”, “Textura”, “Estimulos sensoriais” como demonstrado na Figura 3. No grupo estudado,
um grande nimero de palavras foi associada a categoria de “sabor”, sendo o estimulo “queijo
de coalho com adigdo de condimentos” o que obteve mais termos associados (citado 93 vezes),
seguido do “queijo de coalho tradicional” (88 vezes), “queijo de coalho com redugdo de sodio”
(55 vezes) e “gueijo de coalho com redugdo de gordura” (53 vezes).

Na categoria “Saudavel” os estimulos que apresentaram maior repeticdo foram: “queijo
de coalho com redugao de gordura” (101 vezes) e “redugdo de sodio” (80 vezes citado). Assim
observa-se que areducdo nos teores de sédio e gordura é um aspecto que o consumidor leva em
consideracdo no momento da escolha do produto, visto que, a busca por alimentos saudaveis
esta cada vez mais presente na vida das pessoas.

A categoria “sentimentos negativos”, os estimulos mais citados foram “queijo de coalho
tradicional” mencionado 19 vezes e “queijo de coalho com adicdo de condimentos™ (22 vezes).

Ja com relacdo a categoria de “sentimentos positivos”, destacou-se 0 “queijo de coalho com
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redugdo de sodio” citado 73 vezes e “queijo de coalho adicionado de condimentos” (70 vezes).
Podemos observar que 0s participantes associam os estimulos mais aaspectos positivos do que

negativos, se tornando uma boa opgdo para a producdo desse alimento lacteo.

Figura 3 - Termos citados associados em sete (7) grupos, de acordo com as expectativas dos
julgadores relacionados ao queijo de coalho diante dos estimulos
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negativos positivos

QCT: queijo de coalho tradicional; QCRS: queijo de coalho com reducéo de s6dio; QCRG: queijo de coalho com
reducdo de gordura; QCC: queijo de coalho com adicéo de condimentos.

Vale ressaltar que para o estimulo “quefjo de coalho tradicional” as categorias que tiveram
maior frequéncia de termos mencionados foram: “sabor” e “sentimentos positivos” com 31,7%
e 16,2%, respectivamente. Ja a categoria “saudavel” obteve 4,7% dos termos citados.

Para “queijo de coalho com reducdo de sodio” destacou-se 0s termos relacionados a
categoria “saudavel” (27,6%) e “sentimentos positivos” (25,2%). Sendo a categoria
“sentimentos negativos” 3,4% a que apresentou menor porcentagem de termos citados.

O estimulo “quejjo de coalho com reducao de gordura” se destacou nas categorias
“saudavel” (37,3%) e “sabor” (19,6%). Entretanto a ‘“forma de consumo” e “sentimentos

negativos” obtiveram cerca de 3,7% das citagdes.
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As categorias “sabor” (36,9%) e “sentimentos positivos” (27,8%) apresentaram maior
frequéncia de termos citados para “queijo de coalho com adicao de condimentos” em oposicao
a categoria “saudavel” que obteve 4% dos termos mencionados.

Percebe-se que o sabor e a saudabilidade séo atributos positivos conferidos ao queijo de
coalho. Todos os estimulos considerados apresentaram efeitos positivos nas expectativas dos
consumidores. A mencdo de “saudavel” para os descritores “reducdo de sodio” e “reducdo de
gordura” podem ser associadas com a busca dos consumidores por alimentos saudaveis, que
tragam beneficios ou que ndo ocasionem problemas de salde, principalmente os consumidores
que seguem uma dieta restrita.

Apobs aplicacdo da andlise de Clusters dos dados obtidos, obteve-se o dendograma

apresentado na Figura 4.

Figura 4 - Dendograma apresentando 0s cinco grupos dos resultados obtidos na aplicacdo do
questionério. Agrupamento pelo método hierarquico
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Grupo 1 - formado por 16 pessoas, sendo 75% delas do género feminino; Grupo 2 - é formado por 50 pessoas,
sendo 66% do género feminino; Grupo 3 - formado s6 por mulheres, a maioria tem idade entre 18 e 25 anos; Grupo
4 - formado por 14 pessoas,sendo amaioria homens (64%): a maioria das pessoas temidade entre 36 e 45 anos;
Grupo 5 - formado somente por homens, com idades entre 46 e 60 anos.

Com base na Figura 4, ao analisarmos o grupo 1, formado por 16 pessoas, sendo 75%
delas do género feminino, todos com ensino médio, renda mensal acima de 6 salarios e
consomem 0 queijo de coalho pelo menos uma vez por semana. Percebeu-se que o fator de
compra apontado por todos do grupo € a aparéncia, € a inovacao é a adicdo de fibras. O Grupo
2 é formado por 50 pessoas, sendo 66% do género feminino. Os motivos que as levam a comprar

0 queijo de coalho sdo: aparéncia, marca e preco.
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No grupo 3, formado sé por mulheres, a maioria tem idade entre 18 e 25 anos, e o fator
que impulsiona a compra séo os fatores: preco, sabor e valor nutricional. O grupo 4 foi formado
por 14 pessoas, sendo a maioria homens (64%): a maioria das pessoas tem idade entre 36 e 45
anos, compra motivados pelo sabor e pelo valor nutricional, e querem como inovagdo 0s
produtos com baixo teor de sédio e gordura.

O grupo 5 foi formado somente por homens, com idades entre 46 e 60 anos, todos tem o
ensino superior completo, e faixa salarial entre 7 e 9 salarios. S8o pessoas que raramente
consomem queijo de coalho, e quando compram é considerando o preco, o valor nutricional e
0 sabor, o fator de inovacdo desejado é a reducdo de gordura.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da andlise de correlacdo entre os parametros
género, faixa etaria, grau de escolaridade, renda mensal e frequéncia de consumo, e seus
respectivos p-valores. Observa-se que o parametro género tem correlagcdo irrelevante com a
renda e fraca com a faixa etéria, ou seja, arenda e a faixa etaria ndo sofrem influéncia do género.
A faixa etéria tem correlacdo fraca com o grau de escolaridade e renda mensal, mas apresenta
correlacdo moderada com a frequéncia de consumo. O grau de escolaridade tem correlagdo
fraca negativa com a renda mensal, e positiva forte com o a frequéncia de consumo, levando a

crer que as pessoas com maior grau de escolaridade consomem mais queijo de coalho.

Tabela 1 - Matriz de Correlagdo entre os parametros género, faixa etaria, grau de escolaridade,
renda mensal e frequéncia de consumo, e seus respectivos p-valores

Matriz de Correlacéo*

Faixa Graude Renda  Frequénciade
Género Etaria Escolaridade mensal consumo
Género
Faixa Etaria 0,3768
Grau de Escolaridade  -0,0939 0,4659
Renda mensal 0,2562 0,3788 -0,3062
Frequéncia de consumo 0,1184 0,6346 0,8613 0,0241
Matriz de p-Valores*
Faixa Graude Renda  Frequénciade
Género Etaria Escolaridade mensal consumo
Género 1,0000
Faixa Etaria 0,0000 1,0000
Grau de Escolaridade 0,2749 0,0000 1,0000
Renda mensal 0,0025 0,0000 0,0003 1,0000
Frequéncia de consumo  0,1682 0,0000 0,0000 0,7801 1,0000

*Valores em negrito apresentam diferenca significativa
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4 CONCLUSAO

Com base nos resultados concluimos que os consumidores estdo na busca da inclusdo de
produtos saudaveis na sua dieta e o queijo, principalmente com reducdo de sédio e gordura, se
enquadram como uma boa opcdo de consumo.

As sete categorias mais citadas pelos consumidores foram: “Formas de consumo”,
“Saudavel”, “SentimentoS negativos”, “Sentimentos positivos”, “Sabor”, ‘“Textura”,
“Estimulos sensoriais” e os atributos mais considerados pelos consumidores na hora da compra
do queijo de coalho sdo a aparéncia, o valor nutricional e o sabor.

Os resultados gerados podem ser utilizados pelas industrias lacteas, em particular as que
produzem queijo de coalho, que atendam as expectativas consumidores e contribuam para

industrias de processamento de alimentos.
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RESUMO

Os consumidores de alimentos estdo buscando adaptar-se a uma vida mais saudavel onde o
principal meio é a alimentacdo. Uma questdo que vém sendo estudada é a ingestdo do teor de
sodio nas dietas alimentares. A maior parte desse sddio é provinda dos alimentos processados
e aindustria de lacteos, especialmente as que produzem queijos enfrentam um grande desafio
no processo de fabricacdo quando se trata da reducdo do cloreto de sédio (NaCl). Desta forma,
objetivou-se na pesquisa a avaliagdo do limiar de deteccdo do gosto salgado utilizando sal
comum e microsal e produzir gueijo de coalho com quatro tratamentos, sendo Q1, a amostra
controle com 4% de sal comum, Q2, Q3, Q4, com 4,5%, 4,0% e 3,5% de microsal
respectivamente, avaliando a influéncia do sal comum e do microsal nos parémetros de
qualidade e percepcdo dos consumidores. A concentracdo de cloreto de sédio que apresentou
melhores resultados na analise sensorial foi o queijo que continha 3,5% de microsal, obtendo
maior intencdo de compra e sabor salgado mais préximo ao ideal.

Palavras chaves: aceitacdo; substitutos do sal; limiar de deteccdo; produtos lacteos

1 INTRODUCAO

A industria de produtos lacteos, assim como 0s outros setores alimenticios vem fazendo
uso da tecnologia de alimentos para o desenvolvimento de pesquisas, com o propésito de
atender as necessidades que surgem no mercado consumidor como também visando seus
proprios objetivos. Os consumidores buscam adaptar-se a uma vida mais saudavel, onde o
principal meio € a alimentacdo. Uma questdo que vém sendo estudada € a ingestdo do teor de
sodio nas dietas alimentares. A maior parte desse sédio, € provinda justamente dos alimentos

processados, 0s quais s8o0 mais acessiveis.
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O queijo de coalho esta entre os diversos produtos lacteos que ha no mercado. Esse queijo
é bastante consumido e produzido na regido Nordeste brasileira, apresentando uma enorme
aceitacdo comercial, por suas caracteristicas sensoriais peculiares como, sabor levemente acido
e salgado, aroma suave e uma textura compacta e macia (DANTAS, 2012).

O queijo é considerado um dos produtos alimenticios que oferece varias oportunidades
para inovagdo, desenvolvimento de novas tecnologias, incluindo também estudos a respeitos
dos seus aspectos, levando em consideracdo a reducdo e/ou substituicdo do cloreto de sodio,
além de outras estratégias que possibilite trazer beneficios para a salde dos consumidores
(SANTOS etal., 2012).

A industria de lacteos, especialmente as que produzem queijos enfrentam um grande
desafio no processo de fabricacdo quando se trata da reducdo do cloreto de sodio (NaCl). Essa
reducdo pode influenciar as caracteristicas sensoriais, tecnoldgicas e microbioldgicas, tais
como, acdo sobre os microrganismos, o perfil de textura e atividade enzimética que ocorre
durante o processo de maturacdo alterando o sabor dos queijos. Com relacdo aos parametros
sensoriais, 0S gueijos aumentam a acidez, o amargor e a aderéncia (RULIKOWSKA et al.,
2013; SONDERGAARD et al., 2015).

Entretanto, estratégias para reducdo do teor de sal vém sendo desenvolvidas, com o intuito
de manter a aceitacdo sensorial dos queijos. Os estudos realizados envolvem a utilizacdo de
substitutos de sodio, adicdo de aromas, ervas e especiarias, a diminui¢cdo gradativa de sal como
também a reducdo da particula do cloreto de sddio, como o microsal (RODRIGUES, 2015).

A reducdo do tamanho das particulas do sal que séo utilizados no processamento dos
alimentos, € uma Otima alternativa, visto que essa diminuicdo aumenta a percep¢do do gosto
salgado mesmo com uma menor quantidade de sal (LEATHERHEAD FOOD RESEARCH,
2012).

Segundo Jensen et al. (2008) a reducdo do tamanho da particula tem influéncia na etapa
de dissolucdo do sal, e € um mecanismo necessario para a percep¢do do gosto salgado, onde
ocorre a influéncia da area de superficie de contato. Assim, quanto menor a particula, maior
sera a concentracdo dos ions de sddio no receptor de sabor.

Desta maneira, objetivou-se na pesquisa a avaliagdo do limiar de deteccdo do gosto
salgado utilizando sal e microsal, e produzir queijo de coalho com diferentes concentracdes de
cloreto de sddio na forma de sal comum e microsal, avaliando a infludncia dos sais nos

parametros de qualidade e percepcdo dos consumidores no queijo de coalho.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 ELABORACAO DE QUEINO DE COALHO

2.1.1 Matéria-prima e insumos

Na elaboracdo do queijo de coalho foram utilizadas as seguintes matérias-primas: leite
obtido com um produtor local, cloreto de célcio (Docina Nutricdo Ltda, Juiz de Fora - MG),
coalho Quimase (Docina Nutricdo Ltda, Juiz de Fora - MG), o sal (sal marlin) e o microsal
(SAL DIANA, Curitiba — PR).

2.1.2 Processamento do queijo de coalho

Foram processadas quatro formulagdes: (1) Q 1, queijo de coalho contendo 4% de sal
comum; (2) Q 2, com 4,5% de microsal; (3) Q 3, contento 4% de microsal e (4)Q 4, com 3,5%
de microsal.

Os queijos foram elaborados no Laboratério de Processamento de Leite e Derivados do
Centro de Tecnologia, seguindo orientacdes do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijo Coalho (BRASIL, 2001) e tendo como base a cartilha de producdo de
gueijo de coalho disponibilizada pela Embrapa — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(NASSU; MACEDO; LIMA, 2006; OLIVEIRA, 2013). A etapa da salga foi realizada segundo
Diniz (2014) afirmou em sua pesquisa que para a produgdo de queijo de coalho em salga umida,
a adicdo de 4% de sal na massa é considerada o método que melhor representa 0s parametros
ideais de salga e a maior aceitacdo sensorial. O processamento dos queijos seguiu o fluxograma
apresentado na Figura 1.

O leite foi submetido a um tratamento térmico (63 °C/30 min.) e em seguida resfriado a
36 °C. Posteriormente, foi adicionado solugcdo de cloreto de calcio (0,5 mL/L), com a finalidade
de repor o célcio perdido durante o processo de pasteurizacdo, e coalho liquido (0,3 mL/L). O
leite foi homogeneizado e mantido a uma temperatura de 36°C até a completa coagulacdo da
massa (aproximadamente, 40 min.). Apds verificacdo do ponto de corte, 0 codgulo formado foi
cortado no sentido vertical e horizontal, com auxilio de uma lira, e em seguida foi
homogeneizado. ApO6s o corte, a massa permaneceu em repouso por cerca de 5 minutos. Logo
depois, retirou-se cerca de 80% do soro, para facilitar a salga da massa Umida. A massa foi

misturada com o sal sendo novamente drenada e, entdo, acondicionada em formas perfuradas.
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Em seguida, foram submetidos a prensagem durante 4 h, de modo que apos 1 h de prensagem,
foi realizada a viragem da massa, até que todo o soro fosse completamente drenado. Os queijos
foram embalados a vacuo e armazenados sob temperatura de refrigeracdo (10 + 1 °C) até o

momento das analises.

Figura 1 - Fluxograma de processamento dos queijos coalho com redugdo de cloreto de sodio
utilizando microsal

. Adicéo do
Toonets L) Toara | 5| Corode || Homoge- || Coaguado
°C/30 min.) °C) Célogll(r)]oe neizagéo (+.40 min.)
v |
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: parcial do | acordo comas —>| Enformagem | Prensagem
seguida de S0ro formulacoes o
agitacdo lenta I
\ 4
Viragem da
massa e Embalagem & LS Refrigeracao
prensa VACUO (10°C)
novamente

Fonte: Adaptado de Brasil (2001); Nassu; Macedo; Lima (2006); Diniz (2014).

2.1.3 Analises Microbioldgicas

As andlises foram realizadas no Laborat6rio de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos
vinculado ao Departamento de Nutricdo do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade
Federal da Paraiba (CCS/UFPB).

O leite foi analisado quanto aos parametros exigidos pela Instrucdo Normativa N° 62, de
29 de dezembro de 2011. Com relagdo ao queijo de coalho as andlises com 7 dias de
armazenamento (10 £ 1°C), foram coliformes 35 °C e 45 °C, Estafilococos coagulase positiva,
Listeria monocytogenes e Salmonella sp., sendo estes exigidos pela Resolugdo da ANVISA
RDC n° 12 de 2001. As andlises seguiram a metodologia recomendada pela Instrugcao
Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 que determina Métodos Analiticos Oficiais para
Anélises Microbiologicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL,
2003).
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2.1.4 Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas dos queijos de coalho

As analises foram realizadas no Laboratério de Analise Fisico—Quimica do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR/UFPB), Laboratorio de Leite e Derivados do
Centro de Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar (CCTA//UFCG), Laboratorio de Andlise de
Quimica de Alimentos do Centro de Tecnologia (CT/UFPB).

O leite foi analisado quanto aos parametros exigidos pela Instrucdo Normativa N° 62, de
29 de dezembro de 2011. As amostras de queijo de coalho, foram submetidos as analises de
pH, acidez expressa em acido latico (AOAC, 2000), umidade, extrato seco total (%EST)
(AOAC, 2000), cinzas (AOAC, 2000), lipideos por Gerber, proteinas segundo Método de
Kjeldahl e indice proteolitico, de acordo com a (AOAC, 2000), atividade de agua (Aa) de
acordo com Manual do equipamento Aqualab (Dew Point: Water Activity Meter, 4TEV). Todas
realizadas em triplicata no tempo de 7 dias de armazenamento.

Cor Instrumental: foi realizada em colorimetro Minolta, modelo CR-300, utilizando o
sistema CIELAB. No espaco colorimétrico CIELAB, definido por L*, a*, b*, a coordenada L*
corresponde a luminosidade, a* e b* referem-se as coordenadas de cromaticidade verde(-
)\vermelho(+) e azul(-)/amarelo(+), respectivamente. As medicbes foram realizadas em
triplicata com o aparelho previamente calibrado, usando a parte externa e interna da peca de
gueijo, imediatamente apds a retirada da embalagem.

Avaliacdo da Textura Instrumental: A textura foi determinada instrumentalmente pela
analise do perfil de textura (TPA-Texture Profile Analysis) utilizando-se o texturdmetro
TAXT2i. O equipamento foi operado pelo programa Texture Expert ®. As condicdes utilizadas
no programa do texturdbmetro foram: a) Velocidade pre-teste = 1,0 mnvseg; b) Velocidade do
teste = 1,0 mnvseg; c) Velocidade pds-teste = 1,0 mnvseg; d) A distancia que o dispositivo
comprimiu a amostra foi de 12 mm, equivalente a 50% de compressdo; e) Forca de contato =
5,0g. O dispositivo utilizado foi um cilindro metalico com 35 mm de diametro (SMS P/35) e as
quatro formulaces de queijo de coalho foram preparadas com altura e diametro de 2 cme 5
cm, respectivamente, temperatura de 10°C + 1°C. A partir da analise dos graficos gerados pelo

teste foram avaliados os atributos que compdes o Perfil de Textura Instrumental (PTI).

2.2 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada ap6s submissdo do projeto ao Comité de Etica em
Pesquisa do CCS/UFPB e obtencdo da sua aprovagdo cujo Prot. N° 0101/16. CAAE:
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55153416.3.0000.5188. Os testes foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial UFPB
do Centro de Tecnologia, em cabines individuais utilizando-se luz branca, longe de ruidos e

odores.

2.2.1 Teste de Aceitacao

A avaliacdo sensorial dos queijos foi realizada no tempo de 7 dias ap0s a sua fabricacéo.
Sendo antes submetidos as andlises microbiologicas para garantir a qualidade higiénico -
sanitaria, verificando se 0s queijos estavam dentro dos padrbes recomendados pela legislacéo
vigente (BRASIL, 1996).

Realizou-se testes de aceitacdo por escala heddnica e por escala do ideal, além do teste
de escala de intencdo de compra entre as amostras (MINIM, 2013). Para tanto, um painel nédo
treinado constituido por 121 julgadores, selecionados com base nos habitos e interesse em
consumir queijo de coalho, constituidos tanto pelo género feminino como masculino, ndo
apresentando nenhum problema de salde relacionado ao olfato, paladar e visdo, que viesse
comprometer a avaliacdo sensorial dos produtos. Foram solicitados que assinassem o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Anexo 1) e avaliassem as amostras seguindo as
instrucdes presente na ficha (Anexo 2).

Foram avaliados a aparéncia, aroma, sabor, textura, sabor salgado e aceitagdo global. Os
julgadores atribuiram notas aos queijos, numa escala heddnica estruturada com nove pontos (1
= desgostei extremamente; 5 = ndo gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente).
Paralelamente foi avaliado também o teste de escala de intencdo de compra das amostras. Para
tanto, utilizou uma escala hedonica estruturada com cinco pontos (1 = certamente néo
compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria). A ficha
também estava composta com o teste de aceitacdo por escala do ideal, visando avaliar cada
amostra em relacdo ao sabor salgado, usando escala hedonica estruturada de 5 pontos (1 = muito
fraco; 3 =ideal; 5= muito forte).

As amostras foram padronizadas em forma de cubos de aproximadamente 2 cm? e
servidas, simultaneamente de forma aleatéria, a aproximadamente 10 °C, em copinhos plasticos
de cor branca codificados com ndmeros aleatorios de 3 digitos. Os julgadores foram orientados
a entre uma amostra e outra fazer o uso da bolacha e da agua, para remoc¢do do sabor residual e

a provarem estas da esquerda para direita.
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2.2.2 Teste Limiar de Deteccéo do Gosto Salgado

O teste de limiar foi realizado com um pdblico adulto junto a comunidade académica do
Centro de Tecnologia da Universidade Federal da Paraiba, no qual foi aplicado alguns
guestionamentos para recrutamento dos participantes (Apéndice 3). Foram incluidos na
pesquisa 0s julgadores que consentiram sua participagdo e que tinham respostas negativas para
0s seguintes quesitos: fumar, prétese dentéria, hipertensdo, faz uso de algum medicamento
continuo e se consome &lcool com frequéncia. Visto que estes interferem no paladar dos
julgadores, comprometendo assim o0s resultados da pesquisa se 0s mesmos fossem
considerados.

Na aplicacdo do teste foram utilizadas soluces salinas, sendo uma série com sal comum
(sal marlim) e outra microsal Diana (Empresa Diana, Curitiba — PR), sendo as concentracdes
do cloreto de sodio (Quadro 1) preparadas com agua deionizada, segundo série geométrica
preconizada pela I1SO 3972 (2011), acondicionadas em recipientes plasticos de polipropileno

devidamente identificados e armazenadas a temperatura ambiente (ISO, 2011).

Quadro 1 - Gostos basicos, respectivos solutos e concentracdes utilizadas nos testes de

sensibilidade
Sabor Basico Soluto Concentracbes (g/L)
Salgado Cloreto de sodio (sal comum) 2 1 05 025 0,125
Salgado Cloreto de sodio (microsal) 2 1 05 025 0,125

Fonte: International Organization for Standardization (2011).

Para a realizacdo do teste de limiar de deteccdo foi utilizado o de estimulo constante, que
¢ caracterizado por apresentar séries crescentes e/ou decrescentes das concentracoes,
individualmente com o padrdo, ambas codificadas, solicitando que o julgador identificasse qual
amostra era de maior intensidade do estimulo salgado. O limiar de detec¢do foi calculado como
aconcentracdo correspondente a 50% das respostas em que a amostra teste foi considerada mais
salgada que a &gua deionizada pura.

As amostras foram servidas a temperatura ambiente, em ordem crescente e aos pares,
onde uma era a solucdo salina e outra &gua deionizada, codificadas com nimeros aleatorios de
trés digitos, em copos plasticos descartaveis de 50 mL. Foram servidos 15 mL de cada uma das
cinco concentracdes, e o julgador foi orientado a provar as amostras e circular qual das duas se

detectava um maior estimulo salgado (Anexo 3). A apresentacdo das amostras continuou até
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que o mesmo julgador identificasse duas apresentacGes sucessivas dentro da mesma série. Entre

uma amostra e outra o julgador foi orientado a lavar a boca com agua deionizada (ISO, 2011).

2.3 ANALISE ESTATISTICA

Naavaliacdo das caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e o teste de aceitagdo dos queijos
de coalho produzidos, os resultados foram analisados estatisticamente através de calculos de
média, desvio padrdo, andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey com significAncia ao
nivel de 5% (p<0,05), utilizando-se o software Assistat versdo 7.7.

O teste de intencdo de compra e escala do ideal foram avaliados em planilha Excel 2013,
calculando a média e o desvio padrdo. Os dados foram expressos de acordo com as notas dos
julgadores para cada item avaliado, demonstrando o percentual de julgadores que deram notas
positivas, neutras ou negativas para as amostras.

A andlise dos resultados dos limiares de deteccdo dos julgadores foi calculada como a
concentragdo correspondente a 50% das respostas em que a amostra-teste foi considerada mais

salgada que a amostra padrdo (agua deionizada) (DUTCOSKY, 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZACAO DOS QUEIJOS DE COALHO

3.1.1 Andlises Microbioldgicas

O leite, utilizado no processamento dos queijos de coalho, atenderam aos padrbes
preconizados pela Instrugdo Normativa N° 62, de 29 de dezembro de 2011.

Os resultados da analise microbiologica dos queijos de coalho produzidos estdo expressos
na Tabela 1, na qual é possivel observa que estdo de acordo com o preconizado pela Resolucdo-
RDC n 12 de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) no item indicado para queijos de alta e muito
alta umidade. Estando todos aptos para consumo.



73

Tabela 1 - Analise microbiologica das amostras de queijo de coalho

Microrganismo Q1 Q2 Q3 Q4

Coliformes a 45 C (NMP/qg) <3 <3 <3 <3

Estafilococos coag.positiva (UFC/q) <10 <10 <10 <10
Salmonella sp/25g Ausente Ausente Ausente Ausente
L.monocytogenes/259g Ausente Ausente Ausente Ausente

NMP: nimero mais provavel; UFC: unidade formadora de colbnia.
Q 1: queijo decoalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.

3.1.2 Analises Fisico-quimicas

Os resultados da composicdo dos queijos de coalho produzidos com diferentes

concentracdes de cloreto de sodio estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas dos queijos de coalho

A Amostras

Parametros 01 02 03 04
pH 6,282+ 0,12 6,332+ 0,14 6,262+ 0,09 6,162+ 0,09
Acidez (% éacido latico) 0,162+ 0,02 0,173+ 0,01 0,173+ 0,01 0,182+ 0,02
Umidade (%) 51,64+ 0,18 51,54+ 0,12 54,412+ 0,41 55,012+ 0,29
EST! (%) 47,352+ 1,31 48,132+ 0,40 45,833+ 0,44 44,01°+ 2,18
Gordura (%) 25,002+ 0,00 21,87°+0,21 23,75+ 0,43 23,873+ 0,80
Proteina (%) 18,42+ 0,62  18,18°+ 0,45 17,38°+ 0,38 22,772+ 0,88
Cinzas (%) 5,20°+ 0,02 5,652+ 0,15 4,84°+ 0,02 4,77°+ 0,01

1Extrato Seco Total

Médias com letras iguais ha mesma linha ndo diferem significativamente entre si (p > 0,05), segundo o teste de
Tukey.

Q 1: queijo decoalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4. queijo de coalho com 3,5% de microsal.

As quatros formulagbes de queijos de coalho ndo diferiram estatisticamente entre si
guanto aos pardmetros de pH e acidez, valores esses condizentes com Silva (2015), que o pH
variou de 6,20 — 5,87 e a acidez 0,22 — 0,18 % &cido latico, para queijo de coalho com reduzido
teor de cloreto de sddio. Munck (2004) afirma que geralmente o0s queijos apresentam um pH
alto, cerca de 5,7, quando se utiliza fermento lacteo, podendo chegar a 6,5, quando ndo adiciona
0 fermento.

A porcentagem de EST dos queijos variou de 44,01 - 48,13%, o queijo Q 4 apresentou
diferenca estatistica entre a amostra Q 1 e Q 2 e similaridade entre a amostra Q 3, como pode
ser observado na Tabela 2. Para o parametro de umidade os valores variaram de 51,54 — 55,01
%, valores congruentes com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos,

onde o queijo de coalho é classificado como de média (36 - 45,9%) a alta (46 - 54,9%) umidade.
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Essa variagdo pode ser justificada devido as diferentes concentracbes de cloreto de sddio
utilizadas, visto que, a quantidade de sal influéncia asinérese da massa, incentivando a expulsao
de soro e a reducdo da umidade do queijo, como observado em Q 1 e Q 2 que tiveram 0S
menores valores de umidade e maior porcentagem de sal, ja 0 Q 3 e Q 4 menor quantidade de
sal e maior porcentagem de umidade (PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

Considerando a porcentagem de gordura dos queijos analisados, podemos classifica- los
como semigordos (25,0 e 44,9%) para o queijo Q 1 e, magros (10,0 e 24,9%) para as demais
formulagdes (BRASIL, 1996), em que os valores variaram entre 21,87 e 25%, tendo resultados
similares identificados por Freitas (2011) ao avaliar os queijos de coalho em microrregibes da
Paraiba, obtendo valores entre 19,04 e 24,86%. Diniz (2014) avaliando queijo de coalho com
reducdo de cloreto de sddio utilizando cloreto de potassio obteve resultados que variaram entre
20,5 e 25%. Podemos sugerir que apesar de alteracdes, tanto em processos quanto no sal
utilizado no processamento, 0s percentuais de gordura foram bastante proximos, ndo sendo uma
caracteristica de grande variacdo em queijos de coalho.

Os queijos analisados tiveram uma variagdo na percentagem de proteinas de 17,38 a
22,77%, valores proximos aos de Queiroga et al. (2013) que foram de 20,38 a 25,03 g/100g,
para gqueijo de coalho produzido com leite de cabra, leite de vaca e a mistura entre eles. O maior
valor de proteina foi evidenciado na amostra Q 4, sendo esta correspondente ao menor
percentual de cloreto de sddio adicionado na massa Umida. Esse fato pode ser justificado devido
ao retardo significativo dadegradacdo da proteina quando se utiliza reduzidas concentracdes de
sais, pois promove alteragdes na forga idnica que ocorrem na matriz proteica do alimento
(CRUZ et al.,, 2011).

Dentre 0s queijos produzidos, a amostra que apresentou maior quantidade de cinzas foi
Q 2, que continha 4,5% microsal, isto pode ser explicado pela maior adi¢do de cloreto de sddio
no processamento. Diniz (2014) em sua pesquisa encontrou valores de cinzas (3,80 a 6,19%)
préximos a essa pesquisa para queijo de coalho com substituicdo de cloreto de sddio por cloreto
de potéassio.

A protedlise € um evento bioquimico que ocorre nos queijos durante o tempo de
armazenamento e maturacdo. Esse evento ocorre pela acdo de alguns agentes como: enzimas
naturais do leite, fermentos Ilacteos adicionados, coagulante residual e microbiota
acompanhante (SOUSA; ARDO; MCSWEENEY, 2001). Os valores da protetlise de queijo de

coalho encontram-se na Tabela 3 e foram determinados em termos de extensdo e profundidade.
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Tabela 3 - Parametros de protedlise dos queijos de coalho

Amostras
Proteolise Q1 Q2 Q3 Q4
Extensdo* (%) 15,302+0,38 14,502+0,42 15,032+0,51 15,652+0,27

Profundidade** (%) 5,120+ 0,22 5,273+ 0,48 5,942 + 0,50 6,498+0,43
*Indice de Extensdo da Protedlise (%) = (NNC/NT) x 100; **Iindice de Profundidade da Protedlise (%) =
(NNP/NT) x 100.
Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente entre si (p > 0,05), segundo o teste de
Tukey.
QL gueijo de coalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.

O indice de extensdo da protedlise variou de 14,50 a 15,65%, estando préximos aos de
Machado et al. (2011) e Oliveira (2013), para queijo de coalho. A extensdo ocorre devido a
acdo de residuos de coagulantes que ficam presentes nos queijos, onde essa acdo é influenciada
pelo pH e também pela acidez (WOLFSHOON-POMBO; LIMA, 1989). Assim sendo,
podemos observar que os dados da extensdo proteolitica estdo de acordo com o pH e a acidez
dos queijos produzidos, visto que, as concentracfes de sal ndo influenciaram na extensao, no
pH e na acidez.

O indice de profundidade da protedlise, variou de 5,12 - 6,49%, dados condizentes com
Machado etal. (2011), que obtiveram valores de 5,22 —7,67% para queijo de coalho com adi¢éo
de &cido latico. O Q4 (3,5% microsal) apresentou uma maior percentual no indice de
profundidade, lembrando que a diminuicdo do sal ocasiona um aumento nesse parametro. A
profundidade da protedlise abrange as substancias nitrogenadas de baixa massa molecular,
acumuladas durante o processo. Os componentes que sdo obtidos dos processos de hidrolise
das proteinas sdo 0s aminoacidos, peptideos menores, aminas e outros compostos nitrogenados
(WOLFSHOON-POMBO; LIMA, 1989).

A caracterizagdo fisica dos queijos de coalho realizadas foram Aa, cor e textura, onde 0s
valores médios dos parametros estdo expressos na Tabela 4 e o perfil de textura instrumental
na Tabela 5.

A atividade de agua (Aa) variou de 0,96 a 0,97, onde apenas a amostra que continha 3,5%
de microsal (Q 4) apresentou maior Aa diferindo estatisticamente das demais. Mcmahon et al.,
(2014) encontrou valores de Aa entre 0,95 a 0,96 para queijo cheddar com reducéo de cloreto
de sdédio. A quantidade de sal utilizadas nos queijos influenciam na atividade de &gua do
produto.

A andlise de cor envolve a avaliagdo dos parametros L*, a* e b*. O primeiro (L*) esta
relacionado com a luminosidade dos produtos, ou seja, a capacidade do queijo de refletir ou

transmitir luz considerando uma escala de 0 a 100. Os valores de L* variaram de 70,99a 71,77.
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O Q1 se destacou como o0 mais escuro e 0s demais foram consideradas as amostras mais claras,
visto que, os produtos mais claros apresentam maiores valores de luminosidade (ANDRADE
et al., 2007).

Tabela 4 — Caracterizacdo fisica dos queijos de coalho

Cor
Amostras Aa K e b

Q1 0,96° + 0,00 70,99°+ 0,20 -1,38°+ 0,02 13,36+ 0,18

Q2 0,96°+ 0,00 71,77* + 0,29 -1,53+ 0,04 12,66° + 0,26

Q3 0,96°+ 0,00 71,41%+ 0,14 -1,32°+ 0,06 13,813+ 0,43

Q4 0,97+ 0,00 71,63*+ 0,29 -1,14°+ 0,04 14,172 + 0,20
Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si (p > 0,05), segundo o testede
Tukey.

Q 1: queijo decoalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.

Tabela 5 — analise do perfil de textura dos queijos de coalho

Textura Q1 Q2 Q3 Q4
Dureza (g) 6072,23° 7087,98° 9655,77° 7094,05
Adesividade (g.s) 18,75%® 18,09 29,95 16,15°
Elasticidade 0,86¢ 0,892 0,922 0,87°¢
Coesividade 0,34% 0,49 0,32° 0,29°
Gomosidade 2078,36° 3488,60° 3087,95%® 2117,07°
Mastigabilidade 1796,17° 3135,522 2841,02% 1865,98°
Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente entre si (p > 0,05), segundo o teste de
Tukey.

Q 1: queijo de coalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.

O parametro a* refere-se a contribuicdo das cores verde(-)/vermelho(+) e o b* as cores
azul(-)/amarelo(+). Observando os valores de a* e b*, é possivel identificar a predominancia
maior do parametro b*, que representa a cor amarela, resultado que era esperado devido uma
coloracdo branco amarelado do queijo de coalho. Quanto aos valores de a*, que se apresentaram
de forma negativa representando assim a intensidade da cor verde.

De maneira geral, as amostras analisadas apresentaram uma boa luminosidade (L*), com
a predominancia da cor amarela (b*) sobre a cor verde (a*), o qual exibiu valores muito baixo
tendo uma pequena contribuicdo na coloracdo, indicando assim maior predomindncia da cor
branco amarelada, que € uma caracteristica do queijo de coalho.

Foram observadas diferencas significativas entre as amostras de queijos produzidas, em
todas as propriedades (dureza, adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade e

mastigabilidade).
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Com relacéo a dureza (a forca necessaria para atingir uma dada deformacdo) dos queijos
de coalho avaliados, a Q3 apresentou maior dureza quando comparadas as outras amostras, ja
Q1 obteve a menor dureza. O parametro de adesividade (a quantidade de forca necessaria para
simular o trabalho necessario que sobreponha as forcas de atragdo entre a superficie do alime nto
e a superficie em contato com este) exibiu uma variacdo de 16,15 - 29,95. A coesividade, a
resisténcia das ligagdes internas que compdem o corpo do produto, variou de 0,29 - 0,49.

A elasticidade (grau em que a amostra retorna a sua forma original ap6s compressdo)
variou de 0,86 a 0,92. Enquanto a gomosidade (energia requerida para se desintegrar um
alimento semissélido a ponto de ser engolido) dos queijos de coalho produzidos apresentou
diferencas de 2078,36 a 3488,60. A mastigabilidade (energia requerida para mastigar o
alimento) dos queijos foi de 1796,17 a 3135,52. Esses parametros estdo de acordo com Sa
(2014) que obteve 0,82 a 0,86 para elasticidade, 1924,1 a 3911,7 para gomosidade e a
mastigabilidade variou de 1924,1 a 3911,7, para queijo de coalho comerciais do Estado da
Paraiba. Como afirma Valle etal. (2004), a medida que o teor de gordura aumenta, ocorre uma
reducdo na dureza, elasticidade e mastigabilidade do queijo. O que pode ser observado no queijo
Q 1, que contém o maior percentual de gordura e obteve os menores valores dos parametros

citados.

3.2 ANALISE SENSORIAL

3.2.1 Teste de Aceitacao

A Tabela 6 apresenta os resultados do teste de aceitacdo sensorial dos queijos de coalho

elaborados com diferentes concentracfes de cloreto de sddio.

Tabela 6- Médias das notas obtidas para a aceitacdo do queijo de coalho

Amostras
Parametros Q1 Q2 Q3 Q4
Aparéncia 7.8% 7,9 7,6° 7.8%
Sabor 7,00 6,9 6,6 7,00
Textura 7,5 7,3 7,12 7,3
Sabor Salgado 6,72 6,42 6,3 6,72

Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente entre si (p > 0,05), segundo o teste de
Tukey.

Q 1: queijo decoalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.
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O teste de aceitacdo dos queijos foi realizado com a participagdo de consumidores
potenciais de queijo de coalho. O painel foi formado de 121 julgadores, de ambos 0s géneros,
onde 58% pertencia ao género feminino e 42% ao masculino, de diferentes faixas etarias (18 a
55 anos), o grau de escolaridade foi em torno de 84% julgadores com ensino superior
incompleto, incluindo todas as pessoas que frequentam o Centro de Tecnologia da Universidade
Federal da Paraiba.

Todas as amostras foram apresentadas simultaneamente e os julgadores foram orientados
a experimentar uma amostra de cada vez da esquerda para direita e avaliar os parametros que
compunham a ficha. Considerando os parametros avaliados podemos perceber gque as quatro
amostras de queijo de coalho, ndo diferiram entre si para 0s parametros sabor, textura e sabor
salgado. Sendo apenas a aparéncia que apresentou diferenca estatistica. De maneira geral, 0s
queijos apresentaram uma boa aceitacdo quanto aos parametros da Tabela 6. Pelo fato das notas
obtidas estarem entre os escores de 6 a 8, os quais correspondem a “gostei ligeiramente” ¢
“gostel muito” respectivamente.

As aceitacOes globais das amostras de queijos de coalho estdo apresentadas na Figura 2.
E possivel verificar que de modo geral as amostras obtiveram uma boa aceitacdo global. Com
relagdo as médias houve uma variagdo de 6,7 a 7,2 que correspondem a “gostei ligeiramente” e

“gostei moderadamente” respectivamente.

Figura 2 - Aceitacdo global das amostras de queijos de coalho
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Amostras
Desgostei ™ Na&o gostei, nem desgostei Gosteli

*Desgostei-extremamente, muito, moderadamente, ligeiramente; Gostei - extremamente, muito, moderadamente,
ligeiramente.

Q 1: queijo decoalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.
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Considerando a inten¢do de compra dos julgadores (Figura 3) para os queijos de coalho
com substituicdo de sal, foi observado que a Q4 (3,5% de microsal) apresentou a maior
porcentagem (68%) de intencdo de compra quando comparado as outras amostras. Os
resultados do teste de aceitagdo por escala do ideal estdo apresentados na Figura 4. Onde, 0s
julgadores identificaram que o queijo 4, foi a amostra que mostrou ter o sabor salgado ideal

quando confrontado com os resultados dos outros queijos.

Figura 3 — Intencdo de compra das amostras de queijos de coalho
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*Negativa — certamente ndo compraria e possivelmente ndo compraria; Positiva — certamente compraria e

possivelmente compraria.
Q 1: queijo de coalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%

de microsal; Q 4. queijo de coalho com 3,5% de microsal.

Figura 4 — Escala do ideal para sabor salgado das amostras de queijos de coalho
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*Abaixo do ideal — muito fraco e fraco; Acima do ideal — muito forte e forte.
Q 1: queijo de coalho com 4% de sal; Q 2: queijo de coalho com 4,5% de microsal; Q 3: queijo de coalho com 4%
de microsal; Q 4: queijo de coalho com 3,5% de microsal.
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3.2.2 Teste de Limiar de deteccédo do gosto salgado

O teste aplicado para deteccdo do limiar do gosto salgado, foi o de estimulo constante,
com 60 julgadores de idade média de 25 anos, 62% do género feminino e 38% do masculino.
Ap0s o recrutamento, os julgadores apresentaram o seguinte perfil: nenhum apresentou caso de
hipertensdo, 18% tém o habito de consumir alcool, a maioria tinha o ensino médio completo
(Figura 5). Com relacdo a adicionar sal aos alimentos depois de preparados, 15% confirmaram
ter este habito, e 75% dos julgadores afirmaram que preferem consumir produtos com uma

quantidade moderada de sal.

Figura 5 — Grau de escolaridade dos julgadores avaliados no teste de deteccdo de limiar

= Ensino Médio Completo
= Ensino Superior Completo
= Pos-graduagdo

A Tabela 7, esta relacionada com o local em que os julgadores normalmente fazem

suas refeicdes diarias.

Tabela 7 — Locais que geralmente os julgadores costumam fazer suas refeicbes

Locais Refeicoes
Café da Manha Almoco Jantar
Casa 100% 47% 85%
Restaurantes 47% 13%
Lanchonetes 6% 2%

Com relacéo aos resultados obtidos na determinacdo do limiar de deteccdo do gosto
salgado, pode-se verificar que cerca de 53% do julgadores conseguiram detectar o gosto

salgado em uma concentragdo 2 mMol de microsal (0,125 g/L). Enquanto que para o
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NaCl (sal comum) 50% dos julgadores na deteccdo da menor concentragdo de sal 2 mMol
(0,125 g/L) utilizada. Os resultados encontrados estdo condizentes com Abreu (2014),
que avaliou e determinou o limiar de deteccdo do gosto salgado em adultos jovens, de

faixa etaria de 18-38 anos, de 3 mMol de cloreto de sodio (sal comum).

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo evidenciam que a variacdo nas concentragdes do
cloreto de sddio, ndo afetou a qualidade microbioldégica dos queijos produzidos.

A concentragdo de cloreto de sodio que apresentou melhores resultados na analise
sensorial foi o queijo que continha 3,5% de microsal, obtendo a maior intencdo de compra
e do sabor salgado mais préximo ao ideal. Os julgadores identificaram que o microsal

proporciona uma percepc¢ao maior do gosto salgado quando comparado com o sal comum.
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6 CONCLUSAO GERAL

Os resultados da opinido dos consumidores de queijo de coalho evidenciam que o
queijo é considerado um alimento saudavel, principalmente pelo valor nutricional, e ha
uma preocupacdo com relacdo a higiene no processamento, considerando este fator de
grande importancia para garantia da qualidade do produto final. O termo que o define é o
sabor, sendo ainda o termo de maior relevancia para os consumidores.

A técnica de associacdo de palavras mostrou eficiéncia na investigacdo da
percepc¢do dos consumidores de queijo de coalho. Podemos concluir que os consumidores
estdo na busca da inclusdo de produtos saudaveis na sua dieta e o queijo, principalmente
com reducdo de sddio e gordura, se enquadram como uma boa opc¢do de consumo.

As sete categorias mais citadas pelos consumidores foram: ‘“Formas de consumo”,
“Saudavel”, “SentimentoS negativos”, “Sentimentos positivos”, “Sabor”, “Textura”,
“Estimulos sensoriais” e os atributos mais considerados pelos consumidores na hora da
compra do queijo de coalho sdo a aparéncia, o valor nutricional e o sabor.

A substituicdo do sal por microsal € uma 6tima opcao de reduzir a quantidade de
sodio adicionado aos queijos de coalho, pelo fato do tamanho da particula influenciar na
percepc¢do sensorial dos consumidores. A amostra que obteve os melhores resultados foi
0 queijo que continha 3,5% de microsal.

Desta forma, 0 emprego do microsal como substituto do sal na producéo de queijo
de coalho, torna-se uma alternativa vidvel. Contudo, estudos futuros s&o importantes para
determinar a estabilidade dos queijos de coalho armazenados por determinado tempo,
como também testar outras concentragdes de microsal com uma variagdo maior entre as
formulacbes, afim de verificar sua influéncia nos parametros de qualidade e nos atributos
sensoriais.

Os resultados gerados podem ser utilizados pelas indUstrias lacteas, em particular
as que produzem queijo de coalho, que atendam as expectativas consumidores e

contribuam para indUstrias de processamento de alimentos.
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APENDICE 1 — Questionario online sobre o perfil de consumidor de queijo coalho

PERFIL DO CONSUMIDOR DE QUEIJO COALHO

Prezado participante, seja bem-vindo! O formuldrio a seguir visa obter o perfil do
consumidor de queijo coalho, buscando a sua opinido a respeito de varios aspectos
relacionados a esse produto. Esse projeto de pesquisa esta sendo realizado por Fabiola
Diniz da Silva, aluna do Programa de POs-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba, sob orientacdo do prof Dr. Ricardo
Targino Moreira.

Os resultados desta pesquisa poderédo ser publicados em eventos e/ou revistas cientificas
da area, porém, sem identificacdo dos participantes. N&o ha respostas certas ou erradas, 0
importante é a sua opiniao. As respostas serdo confidenciais e analisadas estatisticame nte.
Sua participacdo € andnima, voluntaria e ndo obrigatoria podendo se retirar da pesquisa a
gualguer momento sem qualquer prejuizo ou dano, e estamos a disposicao para esclarecer
gualguer dlvida que Vvocé possa ter. Se necessario entre em contato:
biola_diniz@ hotmail.com ou ricardo.ufpb@ gmail.com

Concorda em Participar da pesquisa? Consome Queijo?
() Sim ( ) Néo ( ) Sim () Néo
Se ndo, porque?

INFORMACOES PESSOAIS ( ) Ensino fundamental completo
Género * () Ensino médio incompleto
- () Ensino médio completo
( )Femlnlr)o () Ensino superior incompleto
() Masculino () Ensino superior completo
. L. () Pos-graduagdo incompleta
Ly () Pos-graduacdo completa

() Entre 18 e 25 anos
() Entre 26 e 35 anos
() Entre 36 e 45 anos

Renda mensal *
() Entre 46 e 60 anos E

(

(

) De 1 a 3 salarios minimos
) De 4 a 6 salarios minimos
) De 7 a 9 salarios minimos
) Acima de 10 salarios minimos

() Acima de 60 anos

Grau de Escolaridade *
() Ensino fundamental incompleto

Coloque emordem de preferéncia, enumerando de 1 (mais preferido) a 5 (menos
preferido) os seguintes tipos de queijos.*

Coalho Manteiga Mussarela | Prato Do Reino

1° Lugar
(mais preferido)

2° Lugar

3° Lugar

4° Lugar
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| 5° Lugar | |

Com que frequéncia consome queijo
coalho? *

() Diariamente

() Mais de uma vez por semana

() Uma vez por semana

() Raramente

() Nunca

Pontos de compra de queijo coalho? *
Multiplas respostas possiveis.

() Supermercados ()
Padarias

() Feira Livre ()
Lanchonetes

() Ouitros:

Formas de consumo de queijo
coalho? *

Multiplas respostas possiveis.

() Queijo de coalho puro

() Queijo de coalho assado

() Queijo de coalho incrementado em
pratos culinarios

() Outros:

Qual horario que vocé consome queijo
de coalho? *
Multiplas respostas possiveis

() Café da manha ( )
Lanche

() Almogo () Jantar
() Outro:

Vocé conhece alguma marca de queijo coalho? *

( )Sim
Se sim, qual (is)?

() Nao

Cite quatro caracteristicas que vocé aprecia no queijo coalho *

Qual fator mais influencia o consumo de queijo coalho?

() Habito () Prego
() Sabor () Embalagem
() Valor Nutricional () Outro:

Vocé considera queijo de coalho um produto saudavel?

( ) Sim () Nao

Que inovacdo vocé gostaria de ver
aplicada em queijo coalho?

() Queijo coalho adicionado de fibras
() Queijo coalho com reduzido teor de
gordura

() Queijo coalho com reduzido teor de
sodio

() Queijo coalho probidtico/prebidtico
() Queijo coalho com sabor

() Queijo coalho fatiado

Qual sua sugestdo em relacdo a
guantidade de queijo de coalho que
deveria serofertado por embalagem?*

() 50g ( ) 1009
() 2509 () 5009
() 1000g ( ) Outro:

Por favor, escreva as quatro primeiras palavras que vém a sua mente considerando
o termo “QUALIDADE DO QUEIJO COALHO”.*
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APENDICE 2 - Questionario online sobre a percepcdo dos consumidores sobre o

gueijo coalho

Percepcdes de Consumidores sobre Queijo de Coalho

Prezado participante, seja bem-vindo! O formulario a seguir visa obter a percepcao de
consumidores sobre de queijo coalho, buscando a sua opinido a respeito de varios
aspectos relacionados a esse produto. Esse projeto de pesquisa esta sendo realizado por
Fabiola Diniz da Silva, aluna do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba, sob orientacdo do prof Dr. Ricardo
Targino Moreira. Os resultados desta pesquisa poderdo ser publicados em eventos e/ou
revistas cientificas da area, porém, sem identificacdo dos participantes. N&o ha respostas
certas ou erradas, o importante € a sua opinido. As respostas serdo confidenciais e
analisadas estatisticamente. Sua participacdo € anbnima, voluntaria e ndo obrigatdria
podendo se retirar da pesquisa a qualguer momento sem qualquer prejuizo ou dano, e
estamos a disposicdo para esclarecer qualquer divida que vocé possa ter. Se necessario
entre em contato: biola_diniz@ hotmail.com ou ricardo.ufpb@ gmail.com

Concorda em Participar da pesquisa? Consome Queijo de Coalho?
( )Sim () Nao ( ) Sim () Néo

QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO

Género * Grau de Escolaridade *
() Feminino () Ensino fundamental
( ) Masculino () Ensino meédio

() Ensino superior
Faixa etaria * () Pbs-graduacédo
() Entre 18 e 25 anos
() Entre 26 e 35 anos Renda mensal *
() Entre 36 e 45 anos () De 1 a3salarios minimos
() Entre 46 e 60 anos () De 4 a6 salarios minimos
() Acima de 60 anos () De 7 a9 salarios minimos

() Acima de 10 salarios minimos
Qual estado brasileiro reside?

QUEIJO DE COALHO

Com que frequéncia consome queijo Qual (is) o (s) fator (es) mais
coalho? * influenciam o consumo de queijo
() Diariamente coalho?
() Mais de uma vez por semana () Aparéncia
() Uma vez por semana () Marca
() Raramente () Preco

() Sabor

() Otamanho da porcéo
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() Valor Nutricional Outro:
Que inovacéo vocé gostaria de ver aplicada em Queijo de Coalho?
) Adicionado de fibras

) Reduzido teor de sodio

) Reduzido teor de gordura

) Probidtico/prebidtico

) Com sabor

) Outro

e e N e N

PERCEPCOES DOS CONSUMIDORES DE QUEIJO DE COALHO

Avalie as imagens codificadas da parte superior para inferior. Observe o0s respectivos
cbdigos, os quais estdo relacionados a uma imagem com descricdo diferentes e, para cada
um, escreva as primeiras quatro (04) palavras, associacdes, pensamentos ou sentimentos
que vierem a sua mente.

326 - Queijo de Coalho com reducao 419 - Queijo de Coalho com adicdo de
de sodio condimentos

QUEIJO DE QUEIJO DE
COALHO cOM COALHO COM
REDUGAO DE ADIGAO DE

SODIO CONDIMENTOS

.. .. 792 - Queijo de Coalho com reducdo
987 - Queijo de Coalho Tradicional de gordura

QUEIJO DE
COALHO
TRADICIONAL

QUEIJO DE
COALHO COM
REDUCAO DE
GORDURA
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APENDICE 3 - Questionamentos de recrutamento para os participantes do teste de

limiar de deteccéo do gosto salgado

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
, CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

Questionario

Prezado (a) Participante:

Por favor, responda todas as perguntas abaixo. E muito importante para o nosso estudo!

Suas respostas serdo mantidas em sigilo. Qualquer divida é s6 perguntar!

Obrigada!

Nome:

Data:

[

Data de nascimento: /[

1 — Grau de Escolaridade:

Ensino fundamental () Ensino médio ()

2 -Fuma: Sim () Nao ()

3 - Protese dentaria: N@o () Sim () Total ()
4 - Doengas: Diabetes (') Hipertensdo () Outras () quais:

Telefone (preferencialmente whatsapp):

Parcial ()

Ensino superior () Pds-graduacédo ()

5 - Caso tenha Hipertensdo a mesma é controlada? Sim () Néo ()

6 - Faz uso de medicamento continuo? N&o () Sim () quais:

7 - Tem alergias e/ou intolerancias alimentares? Ndo() Sim () quais;
8 — Consome 4alcool frequentemente? Sim () Nao ()
9 — Onde realiza as refeicOes apresentadas abaixo?
LOCAL REFEICOES
Café da manha Almoco Jantar
Em Casa
Lanchonetes
Restaurantes
Outros locais. Qual?
Na&o realizo essa refeicéo.
10 - Geralmente faz adicdo de sal aos alimentos ja preparados: Sim ()  Na&o ()
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11 — Quanto a percepg¢do do sabor salgado dos alimentos, vocé prefere consumir:

Com muito sal ()
Sal moderado ( )
Pouco sal ( ) Por que?

Semsal () Por que?

Agradeco a disponibilidade!
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ANEXO 1 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a)

Convidamos o(a) Sr(a) a participar da Pesquisa intitulada “Desenvolvimento de queijo
coalho com substituicio de sal e percep¢io do consumidor”, representando uma nova
alternativa para a industria de alimentos. Sendo a mesma desenvolvida por Fabiola Diniz da
Silva, discente do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(PPGCTA) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), sob a orientagdo da Professor Dr.
Ricardo Targino Moreira, e esta regulamentada pela Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de
2012, do Conselho Nacional de Saude (CNS).

O objetivo da pesquisa € a elaboracdo de queijo coalho com substituicdo do sal por
microsal. Além disso, sera avaliada a influéncia dessa substituicdo nas caracteristicas fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais dos queijos.

Requeremos a vossa colaboracdo para contribuir na pesquisa a ser desenvolvida,
respondendo a este questionario para participacdo da analise sensorial de queijo coalho.
Solicitamos a sua autorizacdo para apresentar 0s resultados desta pesquisa em revistas
cientificas e eventos da area, mantendo em sigilo o seu nome. Vale salientar que esta pesquisa
ndo apresenta nenhum tipo de riscos previsiveis para a sua saude.

Durante as etapas a serem realizadas do teste sensorial, caso o(a) senhor(a) sinta-se
constrangido(a) em responder alguma pergunta, ou por motivo maior, ndo querer participar do
referente teste, o participante se encontra habil a ndo responder e/ou deixar o local a qualquer
momento, sem qualquer prejuizo. Decorrente a contribuicdo na pesquisa ser voluntaria e,
portanto, o(a) senhor(a) ndo é obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou contribuir com as
atividades solicitadas pelo pesquisador(a). Dessa forma, os pesquisadores se encontrardo a sua
disposicdo para qualquer esclarecimento que considere necessario em qualquer etapa da
pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou a minha permisséo
para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou ciente que receberei uma

copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel



95

Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, fazer contato com a
pesquisadora: Fabiola Diniz da Silva. Endereco: Rua José Firmino Ferreira, 853 — Agua Fria.
Telefone: (83) 99649-4445 Ou Comité de Etica em Pesquisa do CCS/UFPB — Cidade
Universitaria / Campus | Bloco Arnaldo Tavares, sala 812 — Fone: (83) 3216-7791

Atenciosamente,

Fabiola Diniz da Silva
Assinatura da Pesquisadora Responsavel

Dr. Ricardo Targino Moreira
Assinatura da Pesquisador Orientador

Obs.: O sujeito da pesquisa ou seu representante e o0 pesquisador responsavel deverdo rubricar

todas as folhas do TCLE apondo suas assinaturas na ultima pagina do referido Termo.
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ANEXO 2 - Ficha para o teste sensorial de aceita¢do do queijo coalho

Analise sensorial de Queijo de Coalho

Nome:

Escolaridade:

Idade: até 20 anos () até 30 anos ()

Género: ()F ()M
acima de 30 anos ()

Vocé esta recebendo quatro amostras de Queijo de Coalho codificadas. Por favor avalie-as da esquerda para direita segundo
escala heddnica abaixo, quanto aos atributos: APARENCIA, SABOR, TEXTURA, SABOR SALGADO E ACEITACAO
GLOBAL. Enxague a boca e espere alguns segundos apoés cada avaliacdo. Utilize o quadro de avaliagdo para pontuar suas

notas:

. Gostei extremamente

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Ndo gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei extremamente

P NDW S~ OO N 0O

Avalie cada amostra segundo a sua INTENCAO DE COMPRA,

utilizando a escala abaixo.

Cédigo | Aparéncia | Sabor | Textura Sabor | Aceitagdo
salgado global
Cddigo da amostra Valor

5 — certamente compraria

4 — possivelmente compraria

3 —talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2 — possivelmente ndo compraria

1 — certamente ndo compraria

Agora, indique o quéo ideal estdcada amostra em relacdo ao SABORSALGADO, utilizando a escala abaixo.

5 — muito forte
4 —forte
3 —ideal
2 —fraco
1 — muito fraco

Cadigo

Valor

Obrigada pela participacao!
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FICHA PARA LIMIAR DE DETECCAOQ

Nome Idade: Data: _ /

Cada amostra € codificada com um nimero aleatorio de trés digitos. Prove as amostras em pares e fagca um circulo na amostra
mais salgada. Ndo & necessdrio engolir as amostras. Lave as papilas com agua apos a avaliagio de cada amostra. Espere vinte
segundos entre as séries.

Codigo das amostras Cadigo das amostras

Observacdes:

Obrigada!




