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RESUMO

O gqueijo é um alimento amplamente consumido em todo o mundo, tanto pelos seus
beneficios nutricionais quanto pelo sabor, e suas formulagbes sdo cada vez mais
variadas. O presente trabalho avaliou as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
a intencdo de compra de trés formulacbes de queijo maturado com adicdo de
diferentes concentracdes de especiarias. Foram utilizadas nozes, alho, manjericdo e
cominho e incorporou-se a massa em niveis de 5%, 10% e 15% da mistura desses
condimentos. A amostra com 5% de especiarias apresentou teor de umidade de
47,08%, acidez em &cido latico 1,20% e pH 7,01. A amostra com 10% de adicdo a
massa, teve resultados de 47,51% de umidade, acidez 1,56% e pH 6,87, e a
amostra com concentracao de 15% apresentou umidade de 51,14%, acidez 1,40% e
pH 6,91. A andlise sensorial foi realizada usando-se o teste de ordenacdo por
preferéncia, sendo que a amostra preferida pela maioria dos julgadores foi a amostra
com 5% de adicdo de especiarias, e a pesquisa de intencdo de compra revelou boa
aceitacdo das trés formulagbes. A analise dos dados demonstrou que
estatisticamente ndo houve diferenca significativa entre as amostras.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Especiarias. Queijo condimentado.



ABSTRACT

Cheese is a widely consumed food worldwide, both for its nutritional benefits and
taste, and its formulations are increasingly varied. The present work evaluated the
physicochemical, sensorial characteristics and the purchase intention of three
formulations of ripened cheese with the addition of different spice concentrations.
Nuts, garlic, basil and cumin were used and added to the pasta in levels of 5%, 10%
and 15% of the mixture of these condiments. The sample with 5% spice presented
47.08% moisture content, lactic acid acidity 1.20% and pH 7.01. The sample with
10% added to the mass had 47.51% moisture , acidity 1.56% and pH 6.87, and the
sample with concentration of 15% presented humidity of 51.14%, acidity 1.40% and
pH 6.91. Sensory analysis was performed using the preference ordering test, and the
sample preferred by most judges was the sample with 5% spice addition, and the
purchase intention survey revealed good acceptance of the three formulations. Data
analysis showed that there was no statistically significant difference between the
samples.

Key-words: Functional foods. Spices. Spicy cheese.
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1 INTRODUCAO

As industrias de laticinios estdo presentes em todo o territério nacional e
somam 1.679 estabelecimentos, segundo dados da Embrapa (ZOOCAL, 2016). No
Brasil, a producao de leite, no ano de 2005, foi de aproximadamente 34 bilhdes de
litros, e desse volume, 24 bilndes foram captados por industrias. Cerca de 50%
desta quantidade sdo transformados em queijos, segundo a Abiq — Associacéo
Brasileira das Industrias de Queijo, 0 que torna a producdo desse alimento, de
grande importancia para atividade econdémica das industrias processadoras de leite
(ZOOCAL, 2016).

Na literatura existem varias definicbes para queijo. Segundo Ordofiez (2005),
€ a coalhada que se forma com a coagulacdo do leite de alguns mamiferos pela
adicdo de coalho ou enzimas coagulantes e/ou pelo acido lactico produzido pela
atividade de determinados microrganismos presentes normalmente no leite ou
adicionados a ele intencionalmente.

Para que um produto seja denominado queijo, ele deve conter,
obrigatoriamente, leite (bovino, ovino, caprino ou bubalino) e coagulante apropriado.
A adicdo de condimentos e/ou especiarias a massa € permitida pela legislacéo, e
pode ser utilizada para agregar nutrientes e sabor ao queijo (BRASIL, 1996). A
fabricacdo de queijos se diferencia pela origem do leite, tipo de maturacéao e adicao
de determinados ingredientes ou microrganismos (PERRY, 2004). Ha indmeras
variacfes nas formulacGes e processamento de queijos, 0s quais séo classificados
de acordo com o tipo de leite utilizado, o tipo de coagulacdo, a consisténcia da
massa, o teor de gordura, o tipo de casca, o tempo de cura, entre outros (PERRY,
2004).

A técnica de maturacdo e o aperfeicoamento da producdo de queijos
aconteceram durante o Império Romano. De acordo com Perry (2004), os monges
cristios da ldade Média transformaram a fabricacdo de queijos em uma arte,
produzindo variedades que sdo consumidas até hoje. A maturacdo € um processo
utilizado para conferir aromas especiais e caracteristicos a algumas variedades de
gueijo. Também chamada de cura dos queijos, trata-se de uma série de fenbmenos
complexos, de ordem fisica, quimica e bioldgica, que ocorrem tanto na parte externa

quanto no interior da massa, conferindo-lhe gosto, consisténcia, odor e cor,
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tornando-o um alimento facilmente assimilavel (BEHMER, 1991). Para a obtencéo
de uma maturacdo rapida, a temperatura ideal € acima de 18 °C, sendo que 0s
gueijos devem ser virados periodicamente, para assegurar ndo so a uniformidade da
maturagdo, como também, um bom aspecto exterior (BEHMER, 1991).

Atualmente, a populacdo vem demonstrando uma preocupacao constante
com a alimentacdo. Além de alimentos saudaveis e de qualidade, o consumidor esta
mais exigente com relacdo a variedade de sabores e a incrementacao de alimentos
e ingredientes funcionais, para a manutencao de uma dieta, que além de saborosa e
nutritiva, traga beneficios para a satde, como por exemplo, na reducao do risco de
doencas cardiovasculares, na obesidade, diabetes melittus, osteoporose e outras
doencas crbnicas nao transmissiveis (COSTA; ROSA, 2016).

Os temperos e ervas aroméaticas tém sido amplamente utilizados pela
populacdo h& anos devido principalmente ao seu sabor, mas também por suas
propriedades benéficas a saude.

O presente estudo avaliou a preferéncia dos consumidores, através da
andlise sensorial por ordenacdo, de queijo adicionado de ingredientes funcionais.
Como obijetivos especificos, o estudo visou elaborar queijos maturados adicionados
com trés diferentes concentracdes de especiarias, realizando analise sensorial para
avaliar a preferéncia dos julgadores em relacdo as diferentes concentragoes,
avaliando ainda a intengcdo de compra dos queijos produzidos e aferindo a qualidade

fisico-quimica dos mesmos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo serdo abordados os temas referentes a importancia e evolucao
dos queijos, assim como, as regulamentacbes e exigéncias da legislacdo, os
beneficios do uso de plantas condimentares, o processamento de queijos artesanais

e a importancia da analise sensorial na elaboracao de produtos diferenciados.

2.1 EVOLUCAO E IMPORTANCIA DOS QUEIJOS

A origem dos queijos € muito antiga. Segundo Perry (2004), ha relatos do
consumo de leite solidificado datando de 7000 anos a. C. A descoberta do queijo €
creditada a Aristeu, rei da Arcédia, pelos antigos gregos. Uma lenda atribui o
descobrimento a um némade &rabe, que teria levado como alimento, tAmaras secas
e um pouco de leite em um cantil feito de estbmago seco de carneiro, em uma de
suas jornadas pelo deserto. Depois de certo tempo, quando foi beber o leite,
descobriu que ele havia se transformado em um sélido de sabor agradavel (PERRY,
2004).

Segundo Behmer (1991), a fabricacdo de queijo nasceu com a domesticacao
de animais produtores de leite, uma vez que pessoas que obtiveram através da
ordenha uma quantidade de leite maior que a necessdria para 0 cCoOnNsumo,
observaram que o alimento ndo consumido transformara-se em coagulo e soro, e
gue essas novas propriedades eram perfeitamente aproveitaveis (BEHMER, 1991).
O queijo € um indicativo de progresso de um povo, sendo que quanto maior sua
civiizacdo e mais elevado seu nivel cultural, mais finos os queijos fabricados
(BEHMER, 1991).

Os alimentos em geral, incluindo os queijos, possuem diversas propriedades
benéficas ao organismo, no fornecimento de nutrientes e na prevengdo de varias
doencas. Costa e Rosa (2016) afirmam que a influéncia do consumo de laticinios na
prevencado e/ou no tratamento do diabetes melittus tipo 2 (DM-2), merece atencao
especial, além de destacar esses alimentos como sendo as principais fontes

dietéticas de célcio e importantes fontes de vitamina D, magnésio e proteinas.
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Behmer (1991) acredita que os fatores aos quais obedeceu a evolucdo dos
queijos mais finos ndo diferem dos que condicionaram todo o progresso da
humanidade: a busca por novidades, a ansia por melhorar, a fuga da rotina.
Segundo o autor, 0s progressos se realizaram através de pequenas conquistas de
técnicas, como: a cura, a adicdo de creme e de outros acessorios, destacando-se
ainda que além da fabricacdo, o consumo condiciona 0 progresso e a evolucdo dos
queijos (BEHMER, 1991).

2.2 LEGISLACAO PARA QUEIJOS

O Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA (1952), em seu Art. 598, define queijo como o produto fresco ou
maturado que se obtém por separacao parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo fisica do coalho, enzimas de bactérias especificas, de acidos organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes
(KROLOW; RIBEIRO, 2006).

De acordo com a legislacéo brasileira (BRASIL, 1996), a denominagao queijo
estd reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteinas de origem nao-lactea e séo classificados de acordo com o contetudo de
matéria gorda (extra gordo, gordo, semi-gordo, magro ou desnatado) e o teor de
umidade (baixa, média, alta e muito alta umidade). Com relagédo aos ingredientes, o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1996)
estabelece como obrigatério leite e/ou leite reconstituido (integral), semi-desnatado,
desnatado e/ou soro lacteo, sendo que se entende por leite 0 proveniente das
espécies bovina, caprina, ovina e bubalina. Quando ndo existe uma referéncia
especifica, entende-se como leite da espécie bovina. Além do leite, outro ingrediente
obrigatério é o coagulante apropriado, de natureza fisica e/ou quimica e/ou
bacteriana e/ou enzimatica (BRASIL, 1996).

Como ingredientes opcionais na producdo de queijos, o MAPA (BRASIL,

1996) cita cultivos de bactérias lacteas ou outros microrganismos especificos, cloreto
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de sobdio, cloreto de calcio, caseina, caseinatos, solidos de origem lactea,
condimentos ou outros ingredientes opcionais permitidos somente conforme o
previsto, explicitamente, nos padrdes individuais definidos para cada variedade de
qgueijo. Poderdo ainda ser utilizados na elaboragdo de queijos, alguns aditivos
autorizados, como aromatizantes, reguladores de acidez, corantes, espessantes,
estabilizantes e conservadores. A utilizacdo de outros aditivos poderad estar
autorizada nos padrbes individuais de certas variedades particulares de queijos
(BRASIL, 1996).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2005), especiarias sao os produtos constituidos de partes (raizes, rizomas,
bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais espécies
vegetais, tradicionalmente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas. As especiarias e condimentos estdo presentes na historia da humanidade
ha séculos (BRASIL, 1996). Steurer (2008) ressalta que desde a antiguidade até
hoje, o0 homem busca alguma coisa além do alimento em si, e com isso, vem
desenvolvendo a arte de comer e beber, inovando gostos e sabores diferentes nos
alimentos pelo uso das especiarias.

Atualmente, inmeras variedades de queijo sdo produzidas no mundo. De
acordo com Ordoéfiez (2005), por motivos cientificos, legais, comerciais, etc., tentou-
se muitas vezes fazer uma classificacdo que incluisse todas as variedades de
queijos. Assim, eles foram classificados conforme suas caracteristicas reoldgicas
(decorrentes do seu conteaddo em umidade), de acordo com algumas operacdes
distintas do processo de elaboracdo, por sua origem geografica, em relacdo a
especie de procedéncia do leite, conforme os microrganismos que participam da
maturac&o, etc., mas nenhuma teve aceitacdo geral (ORDONEZ, 2005).

O desenvolvimento de novos queijos ou estabelecimento de protocolos de
gueijos finos torna-se importante para atender a situagéo de mercado atual. Queijos
recobertos ou com adicdo de especiarias na massa, maturados ou nao, ja séo

comumente encontrados na Europa (TOLENTINO, 2013).
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2.3 PLANTAS CONDIMENTARES

As especiarias estdo presentes na historia da humanidade h& muitos anos.
Com o passar dos séculos, inUumeras variedades de especiarias foram surgindo:
pimenta, acucar, passas, lavanda, anis, trigo-sarraceno, canela, cravo, cominho,
coentro, cardamomo, ciperos, gengibre, gronofilo, alcacuz, ameixas, entre outras
(PELT, 2004). Usadas como condimentos, moeda, perfumes ou remédios, as
especiarias e ervas acompanham o homem, seus inventos e descobertas ha
milénios (PELT, 2004).

A formulacdo de derivados de leite incrementados com especiaria surgiu com
a finalidade da elaboracdo de lacteos diferenciados, como queijos condimentados
com especiarias, como alho, pimenta, orégano, manjericdo, entre outros
(QUEIROGA et al., 2009). Estes temperos, além de conferirem aromas e sabores
especiais aos queijos, possibilitam agregagcéo de valor nutricional e econémico ao
produto. Alencar (2016) relata que a adicdo de condimentos a massa de queijo
caprino, assim como, o processo de maturacao, tem contribuido para a melhoria do
sabor e agregacao de valor do produto.

Queiroga et al. (2009) realizaram estudo com queijos “tipo minas frescal’
condimentados de leite de cabra, adicionados de alho (0,0%; 0,1%; 0,5% e 1%),
orégano (0,0%; 0,1%; 0,5% e 1%) e pimenta malagueta (0,0%; 0,01%; 0,05% e
0,1%). Nao foram observadas diferencas significativas para todos os atributos
sensoriais entre 0s queijos de diferentes concentracbes de alho e os de pimenta
malagueta. Entre os queijos com adicdo de orégano, ndo foram verificadas
diferencas significativas apenas para os atributos odor e sabor. De modo geral, os

gueijos avaliados demonstraram o potencial de mercado deste produto.

2.3.1 Manjericao

O manjericdo é uma planta herbacea, aromatica e medicinal, conhecida
desde a antiguidade pelos indianos, gregos, egipcios e romanos (BLANK et al.,
2004). Possui altura média de 45,50 cm, copa arredondada e habito de crescimento
ereto, 0 que, em conjunto, favorece a sua colheita, tanto manual como mecanizada.

Seu ciclo médio para o florescimento € de 80 dias, 0o peso médio das sementes é de
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1,90 g por planta e peso médio de 1.000 sementes é de aproximadamente 0,90 g
(BLANK et al., 2004).

Existe mais de 60 variedades diferentes de manjericdo, com variacdes na cor,
tamanho e forma das folhas, porte da planta e concentracéo de aroma (SILVA et al.,
2005). O género Ocimum é um importante grupo de plantas aromaticas que
produzem Oleo essencial rico em &cidos fendlicos (GOVIN et al.,, 2000), cuja
demanda € muito grande para a fabricacdo de produtos farmacéuticos, alimenticios,
assim como, perfumaria (DIAS; NOWACKI, 2016).

O manjericao (Ocimum basilicum) é considerado uma planta anual ou perene,
comercialmente cultivada para fins medicinais com indicacbes antiespasmaddica e
sedativa (CHIANG et al., 2005). Os autores demonstraram em seu estudo que 0s
seus extratos, aquoso e o etandlico desta planta, possuem substancias como
apigenina, linalol e &cido ursélico, que exibem um largo espectro de atividade
antiviral, especialmente contra o virus da hepatite B e da herpes.

Carocho e seus colaboradores (2015) concluiram através do uso de
manjericdo como ingrediente bioativo, que as incorporacdes de material desidratado
de manjericdo em concentracdes de acordo com a atividade antioxidante da planta,
bem como de extratos aquosos preparados por decoccdo, conferiram atividade
antioxidante ao queijo e que a funcionalizacdo com manjericdo conferiu um aspecto
e sabor distintos ao queijo, podendo ser utilizado como um novo produto no mercado
lacteo.

Mendes et al. (2015) verificaram que o manjericdo € rico em compostos
fendlicos que funcionam como sequestradores de radicais agindo tanto na etapa de

iniciacdo como na propagacao do processo oxidativo.

2.3.2 Cominho

O cominho (Cuminum cyminum L.) é uma planta herbacea originaria da Asia
Ocidental, caracterizada por apresentar pequenas flores brancas ou rosadas,
sementes verdes, caule tenro, ereto e estriado, podendo atingir até um metro de
altura, Possui frutos concavos de um lado e convexos do outro (BRITO et al., 2012).

Ainda segundo Brito et al. (2012), o cominho é um fruto cujo produto é designado



16

por “cominho” e, quando moido & designado por cominho moido ou em péd, e € um
condimento muito apreciado especialmente no Nordeste brasileiro.

As especiarias sdo conhecidas por exercerem uma estabilidade frente a acao
de microrganismos, estando inseridas no grupo dos alimentos estaveis. Esta
propriedade conservante das especiarias estd relacionada com a presenca de
compostos antibacterianos na sua composicdo, 0s quais podem ser usados no
combate a bactérias deteriorantes de alimentos (TRAJANO et al., 2009). Trajano e
colaboradores (2009) investigaram a propriedade antimicrobiana dos Oleos
essenciais de Cuminum cyminum L., observando que a utilizacdo desses Oleos
como inibidores de crescimento bacteriano é uma boa opcéo para a substituicdo de

aditivos quimicos em alimentos.

2.3.3 Alho

O alho € um alimento funcional que contém inulina, um polissacarideo de
reserva, que auxilia no controle das bactérias patogénicas e putrefativas, existentes
no intestino (DALONSO et al., 2009).

Ainda de acordo Dalonso e coautores (2009), o alho (Allium sativum L.) € um
alimento funcional rico em alicina que possui acao antiviral, antifingica e antibidtica,
possuindo um consideravel teor de selénio agindo como antioxidante. Alguns
compostos sulfurados presentes no alho possuem atividade vasodilatadora e
hipocolesterolemiante, reduzindo o risco de doencas cardiovasculares (DALONSO et
al., 2009).

Segundo Conceicédo (2013), o alho € muito utilizado na area da saude pelo
fato de que 0s seus componentes s&o vantajosos para o tratamento e prevencao de
algumas doencas. Esta erva aroméatica possui propriedades capazes de atuar a nivel
digestivo/intestinal, renal, respiratorio (asma, bronquite, constipacfes) no tratamento
da diabetes, da hipertensdo arterial, das dislipidemias, da arteriosclerose, no alivio

de dores de dentes e picadas de insetos.
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2.3.4 Nozes

As nozes séo frutas oleaginosas ricas em nutrientes. De acordo com Freitas e
Naves (2010), as nozes verdadeiras (Carya illinoensis) e as sementes comestiveis,
como o amendoim (Arachis hypogaea) e a améndoa de baru (Dipteryx alata),
contém teores elevados de lipideos (cerca de 40% a 60%) e de proteinas (8% a
20%). Em relacdo a qualidade proteica, esses alimentos apresentam um perfil de
aminoacidos essenciais que atendem a maior parte das necessidades de escolares
e de adultos, com excecdo dos aminoacidos lisina e dos sulfurados (metionina e
cisteina) (FREITAS; NAVES, 2010).

Além disso, as nozes verdadeiras e as sementes comestiveis sdo fontes de
outros nutrientes e substancias com propriedades de alegacdo de saude, também
denominados funcionais ou compostos biologicamente ativos. Dentre eles,
destacam-se o perfil de acidos graxos, contendo, sobretudo os acidos oleico, o
conteudo consideravel de fitoesterois, os altos teores de vitamina E e de selénio e,
em alguns casos, de fibra alimentar, especialmente de fibras insolaveis. O consumo
elevado desses fitoquimicos esta associado com a reducdo do risco de doencas
cardiovasculares e de alguns tipos de cancer, como de prostata, eséfago, estbmago,
colon e reto (FREITAS; NAVES, 2010).

Costa e Rosa (2016) afirmam que diversos estudos apontam aos beneficios
da ingestdo de oleaginosas, ressaltando sua contribuicdo para minimizar o risco de
desenvolvimento de doencas ateroscleroticas, hipertenséo, diabetes melito, cancer,
hipercolesterolemia e sindrome metabdlica, pois reduz o dano oxidativo e a
inflamacéo subclinica. Os efeitos funcionais desta especiaria estdo possivelmente
relacionados com sua composi¢cdo quimica, pois sdo ricas em &cidos graxos
insaturados e compostos bioativos como fibras alimentares, tocoferdis, compostos

fendlicos, minerais e proteinas de alto valor bioldégico (COSTA; ROSA, 2016).

2.4 PROCESSAMENTO DE QUEIJO ARTESANAL

Os produtos derivados do leite, entre eles 0s queijos, por serem pereciveis,
devem ser produzidos com matéria-prima de boa qualidade e submetidos a um

eficiente controle em todas as etapas de processamento, incluindo o transporte, 0
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armazenamento e a comercializacdo adequada, a fim de se evitar as toxinfec¢des
alimentares. Além dos microrganismos indesejaveis, pode-se encontrar no leite cru,
uma série de outros elementos que podem alterar o leite e seus derivados ou causar
doencas a quem os consumir (HENTGES, 2008).

Fatores como a manipulacdo inadequada, a utilizacdo de matérias-primas de
baixa qualidade e a auséncia de boas praticas na producéo, contribuem para uma
possivel contaminacdo microbiologica dos queijos. De acordo com o MAPA
(BRASIL, 1996), o leite a ser utilizado na fabricacdo de queijos deverad ser
higienizado por meios mecanicos adequados e submetido a pasteurizacdo ou
tratamento térmico equivalente, para assegurar a fosfatase residual negativa,
combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biolégicos que garantam a
inocuidade do produto (BRASIL, 1996). A legislacéo prevé ainda, que o produto nao
deve conter substancias macroscopicas ou microscopicas estranhas de qualquer
natureza (BRASIL, 1996). No caso dos derivados do leite, os cuidados para
obtencdo higiénica iniciam na ordenha, devendo seguir no transporte para a
industria, onde deve ser realizada a pasteurizacdo que visa prevenir e retardar a
deterioracdo e garantir a descontaminagdo para a producdo de alimentos seguros
(BEHMER, 1991).

Os equipamentos para a fabricacdo de queijos tém evoluido com o decorrer
dos anos. As tecnologias tém-se modificado para que novos tipos de queijos surjam,
porém, os principios basicos de queijaria sdo os mesmos ha milhares de anos
(TRONCO, 1996).

Couto (2017) relata que existe uma grande variedade de queijos artesanais no
Brasil, frutos da histéria e da cultura de cada territério. Santos et al. (2008) revelam
gue no Brasil, a regido que mais produz queijos artesanalmente é o Nordeste. Os
produtos derivados do leite produzidos no estado do Sergipe, principalmente os
queijos de coalho, de manteiga e pré-cozido, sdo consumidos pela populacdo do
préprio municipio e exportados para as capitais e outros municipios dos estados
nordestinos, onde fazem parte do tradicional cardapio da regido (SANTOS et al.,
2008).

Para satisfazer as exigéncias legais, os locais de producdo dos queijos se
adequaram a normas como controle de pragas, qualidade da agua, treinamento em

boas praticas de fabricacdo, para garantir a qualidade e a sanidade dos produtos.
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Nesse sentido, para a melhoria do produto, algumas adaptacdes no processamento
foram necessarias, contudo, sempre mantendo a ideia de fabricacao inicial (COUTO,
2017).

2.5 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial consiste em uma disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar e interpretar reacfes das caracteristicas dos alimentos, as quais sao
percebidas pelos cinco sentidos humanos: visdo, olfato, paladar, tato e audicdo
(DUTCOSKY, 2013).

Na industria de alimentos, a avaliacdo sensorial € elemento fundamental entre
as analises necessarias para formulacdo de novos produtos, verificacdo da
qualidade ou alteracdo de ingredientes. Teixeira (2009) destaca que no setor de
alimentos, a analise sensorial € de grande importancia por avaliar a aceitabilidade
mercadoldgica e a qualidade do produto, sendo parte inerente ao plano de controle
de qualidade de uma industria. Tais avaliagBes sao executadas pelos 6rgaos dos
sentidos e devem ser realizadas através de um criterioso preparo das amostras, a
fim de se evitar influéncia de fatores psicologicos, como, por exemplo, cores que
podem remeter a conceitos pré-formados (TEIXEIRA, 2009).

A composicdo da equipe que realizard a avaliacdo sensorial de determinado
produto é de extrema importancia. De acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz
(2008) uma equipe sensorial efetiva deve ser formada a partir de critérios
especificos que podem influir na percepcao do individuo que avalia um produto,
como os fatores ligados a fisiologia (receptores sensoriais, sistema nervoso),
psicologia (relacdo estimulo-resposta) e sociologia (idade, sexo, etnia, habitos
alimentares, grau de instrug&o).

Para a selecdo dos individuos que irdo compor a equipe sensorial, alguns
requisitos devem ser observados, como: estar ciente de que a participagdo nos
testes € espontanea e voluntaria, revelar boa forma de expressao, boa habilidade
verbal e vocabulario préprio, que possam definir e descrever adequadamente 0s
atributos sensoriais, apresentar boas condi¢cdes de saude, auséncia de gripes e
alergias, comunicando quando houver doencas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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As provas afetivas consistem na manifestacdo subjetiva do julgador sobre o
produto testado, demonstrando se tal produto agrada ou desagrada, se € aceito ou
nao, se é preferido a outro (TEIXEIRA, 2009). No teste afetivo de preferéncia, o
individuo manifesta sua preferéncia em relagdo ao produto que lhe é oferecido,
sendo que no método de ordenacdo uma série de amostras € apresentada para que
seja ordenada de acordo com a preferéncia do julgador (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

De acordo com Dantas et al. (2005), fatores como a percepc¢do do produto
pelo consumidor influenciam sua intencdo de compra. A expectativa criada pelas
caracteristicas da embalagem e do rotulo, por exemplo, representam o primeiro
contato entre o individuo e o produto (DANTAS et al.,, 2005). Escopelli e seus
colaboradores (2016) avaliaram a intencdo de compra de queijos com leite de
ovelha, cru e pasteurizado, com diferentes periodos de maturacdo. Verificaram que
50% dos julgadores certamente comprariam 0 queijo com leite pasteurizado e com
20 dias de maturacdo quando comparado ao queijo ovino com leite cru e 60 dias de

maturacao.
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3 METODOLOGIA

Neste capitulo estdo descritas as etapas do desenvolvimento do estudo,
referentes ao preparo do queijo e as analises que foram realizadas: fisico-quimicas,
sensorial e de intencdo de compra e analise dos dados.

A elaboracgéo dos queijos, a analise sensorial e as avaliagfes fisico-quimicas
foram realizadas no Laboratorio de Alimentos da Universidade Estadual do Rio
Grande do Sul, Unidade de Cruz Alta, no periodo de marco a junho de 2019. Os
ingredientes utilizados na elaboracédo dos queijos foram adquiridos no comércio da
cidade de Cruz Alta-RS.

A pesquisa utilizada no estudo foi de carater quantitativo, na qual os
resultados podem ser quantificados, e em um estudo experimental, que envolve
grupos de controle, selecdo aleatoria e manipulacdo de variaveis. No caso de
pesquisas quantitativas, como as amostras geralmente sao grandes e
representativas, os resultados sdo tomados como se constituissem um retrato real
de toda a populacdo alvo da pesquisa (GERHARDT; SILVEIRA 2008). A
investigacdo experimental seleciona grupos e submete-os a tratamentos, checando
se as diferencas observadas nas respostas sdo estatisticamente significantes
(FONSECA, 2002).

3.1 PREPARO DO QUENJO

Para cada amostra de 300 gramas (g) de queijo, foram utilizados 4 litros (L)
de leite. Primeiramente o leite foi pasteurizado, sendo aquecido a 75 °C durante 15
segundos (s) e, rapidamente resfriado em banho com gelo até atingir 35 °C. Foram
adicionados 4 mL de coalho e, com o auxilio de uma colher, o leite foi agitado para
uma completa homogeneizacdo. Assim que a mistura leite/coalho foi
homogeneizada, cessou-se a agitagédo, deixando a mistura em repouso absoluto por
60 minutos (min).

Transcorridos 50 min do repouso, foi realizado o teste da coalhada, que
consiste em fazer um pequeno corte com o auxilio de uma faca, para verificar a

coagulacéao do leite. Completados 60 min do descanso, a coalhada foi cortada em
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cubos, o0 maximo possivel, e deixada em repouso por 10 min. Em seguida, foi
realizada uma movimentacao leve com uma colher.

A mistura foi aguecida até 40 °C, com a finalidade de facilitar a liberacdo do
soro, e logo apos, colocada novamente em repouso por 3 min. Passado este tempo,
foi realizada a dessoragem da massa, que consiste na retirada de todo soro da
mistura.

A massa resultante do processo de dessoragem foi colocada em bandeja de
plastico para a adicdo do sal e das especiarias. O sal deve ser puro e fino, e a
guantidade usada varia de 2 a 5%, em peso, do queijo (BEHMER, 1991). Em todas
as formulacdes foram utilizadas 15 g de sal para cada 300 g de coalhada. A mistura
de especiarias foi elaborada utilizando-se 9 g de nozes, 3 g de manjericdo
desidratado, 1 g de cominho em p6 e 2 g de alho frito, as quais foram homegeizadas
em um béquer. As diferentes formulagdes foram elaboradas com 5%, 10% e 15% de
adicdo dessa mistura, a massa resultante da dessora. A massa temperada foi bem
misturada com auxilio de uma colher para a completa incorporacdo do sal e dos
temperos.

Logo apds, a massa foi colocada em formas, a qual foi pressionada
levemente com o auxilio de uma colher, para que a mesma adquirisse o formato
desejado. O queijo foi deixado em repouso por uma hora, e apés foi iniciado o
processo de viragem, que durou 4 horas, sendo que ocorreu uma viragem de hora
em hora, totalizando 4 viragens. O queijo foi levado a geladeira e desenformado
apos 24 horas (h).

Por fim, o queijo foi colocado sobre uma tdbua de madeira e levado a
geladeira por um periodo de 7 dias realizando-se uma viragem a cada 24 h. Com
relacdo a cura, Behmer (1991) afirma que deve ser realizada em local fresco (18 °C),
virando-se diariamente, sendo que o queijo é considerado curado apds 16 a 18 dias
de maturacao, dependendo do tipo de fermento utilizado e da variedade do queijo
(BEHMER, 1991).
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3.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

As amostras foram submetidas a analises fisico-quimicas de determinacéo de
umidade, pH e acidez em acido latico, de acordo com as normas do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Para o preparo das amostras, foi removida com o auxilio de uma faca, a
crosta do queijo em diferentes pontos, as quais foram raladas, homogeneizadas e
conservadas em geladeira até o momento da anélise (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

3.2.1 Anélise de acidez

Para a andlise de acidez em &cido latico, foram pesadas 5 g da amostra em
um béquer de 100 mL, adicionando-se em seguida 10 mL de &gua destilada na
temperatura de 30 a 40°C. Com um bastéo de vidro, a amostra foi homogeneizada
até que houve a formacdo de uma pasta. Em seguida, foram adicionados 50 mL de
agua destilada e entdo a amostra foi filtrada para retirar as partes solidas. ApGs esse
processo foram adicionadas 4 gotas de indicador fenolftaleina 1%. Titulou-se a
amostra com hidroxido de sodio (NaOH 0,1 N) até obter-se uma coloracdo
levemente rosada na solucdo, seguindo as normas de Lutz (2008). Os resultados

foram expressos em percentuais de acidez em &cido latico.

3.2.2 Analise de umidade

Para andlise de umidade foram pesados 5 g da amostra em capsula de
porcelana, previamente tarada. As amostras foram aquecidas em estufa a 105 °C
durante 3 horas. Apos, resfriadas em dessecador por 30 minutos. Em seguida, as
amostras foram pesadas novamente e as capsulas levadas a estufa por mais 30
minutos. Esta operacdo de aquecimento e resfriamento foi repetida até peso
constante, seguindo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
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3.2.3 Analise de verificacédo de pH

Para a verificacdo do pH foram pesados 10 g da amostra em um béquer e
diluidas em 100 mL de agua destilada. A solucéo foi agitada até que as particulas
ficassem uniformemente suspensas. O pH foi determinado com auxilio de um
pHmetro do modelo PH 2600 da marca INSTRUTHREM, previamente calibrado, que
foi manuseado de acordo com as instru¢ées do manual do fabricante ( INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

As analises citadas no item 3.2 foram realizadas em triplicata, para posterior

tratamento dos dados.

3.3 ANALISE SENSORIAL DOS QUEIJOS

Para avaliacdo sensorial dos queijos, com diferentes concentracbes de
especiarias (5%, 10% e 15%) incorporadas a massa, foi realizado teste de
ordenacéo por preferéncia, onde foram apresentadas trés amostras codificadas com
trés digitos. Os 35 julgadores foram orientados a ordena-las em ordem decrescente
em relacdo a sua preferéncia (DUTCOSKY, 2013).

A andlise sensorial foi realizada em escala laboratorial, em cabines
individuais, longe de ruidos e odores, em horarios previamente estabelecidos
(QUEIROGA et al., 2009). As amostras foram servidas em temperatura ambiente,
sendo divididas e padronizadas com o mesmo tamanho, no formato de um cubo,
acondicionadas em pratos descartaveis, acompanhadas de biscoito salgado tipo
Agua e Sal, copo com agua (para remocdo de sabor residual) e da ficha de
avaliacdo (APENDICE A).

Para estimar a intencdo de compra dos queijos com diferentes concentracoes
de especiarias, foi utilizada uma escala estruturada de cinco pontos, variando de 1
(certamente compraria) a 5 (certamente ndo compraria) (DUTCOSKY, 2013).

Todos os participantes foram submetidos a um Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (APENDICE B), com a finalidade de possibilitar um breve

esclarecimento sobre a investigacdo a ser realizada, seus riscos e beneficios.
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3.4 ANALISE DOS DADOS

Os resultados foram submetidos a avaliacdo estatistica pelo teste de
Friedman, utilizando-se as tabelas de Newell e MacFarlane, ao nivel de 5% de
significancia. Esta avaliacdo permite verificar se ha diferenca significativa entre as
amostras, através da diferenca das somas das ordens em compara¢cdo ao valor
tabelado, de acordo com o nivel de probabilidade selecionado (DUTCOSKY, 2013).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados encontrados para as analises fisico-quimicas do queijo com

diferentes concentracdes de adicao de especiarias estdo apresentados no Quadro 1.

Quadro 1 - Caracteristicas fisico-quimicas do queijo adicionado de especiarias

AMOSTRA UMIDADE (%) ACIDEZ (%) pH
AMOSTRA A 47,08+0,58 1,20+0,02 7,01+0,01
AMOSTRA B 47,51+1,88 1,56+0,02 6,87+0,01
AMOSTRA C 51,14+0,64 1,40+0,04 6,91+0,02

Legenda: Amostra A= 5% de adicdo de especiarias; amostra B= 10% de adicdo de
especiarias; amostra C= 15% de adi¢cdo de especiarias.
Fonte: Autores (2019).

De acordo com a legislacdo do MAPA (BRASIL, 1996) a classificacdo de
queijos de acordo com o seu teor de umidade é dividida em quatro categorias: baixa
umidade (até 35,9%), média umidade (36 a 45,9%), alta umidade (46 a 54,9%) e
muito alta umidade (ndo inferior a 55%), sendo que os resultados obtidos nas
analises de umidade das amostras de queijo do presente estudo, apresentados no
Quadro 1, permitem classifica-lo como sendo de alta umidade, o que confere ao
produto alto potencial de contaminacdo microbiana por bactérias e fungos. Ja os
indices de pH estdo proximos da neutralidade, com baixa variacdo entre as
amostras, com valores de 7,01, 6,87 e 6,91 nas amostras A (5% de adicdo de
especiarias), B (10% de adicéo de especiarias) e C (15% de adicdo de especiarias),
respectivamente). Farias et al. (2017), em seu estudo com queijo minas frescal
enriquecido com 6leo de orégano, obteve resultados de acidez latica de 0,041%, pH
5,53 e umidade 55,79% na amostra com adicdo de 0,01% de Oleo essencial de
orégano, e acidez 0,053%, pH 5,25 e umidade 57,5 na amostra adicionada de
0,02% de 6leo essencial, concluindo que o tempo de armazenamento dos queijos é

um fator consideravel analise dos resultados.
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Junior (2018) concluiu que a acidez, juntamente com o pH, esta diretamente
ligada ao grau de dessoramento do soro da massa, producdo de &cido latico
produzido com a fermentacéo da lactose presente no queijo e o grau de maturacao,
0 que pode explicar os resultados obtidos no presente estudo, tendo em vista que o
produto passou pelo processo de maturagao por sete dias.

Os valores de pH e acidez das amostras de queijo elaboradas com diferentes
concentracOes de especiarias diferiram dos encontrados por Souza et al. (2017), em
seu estudo com queijos frescais saborizados com pequi, estocados a temperatura
de 4 °C por sete dias. Os indices de pH do presente estudo variaram entre 6,87 e
7,01, enquanto os de acidez foram de 1,20 g/100mg (5% de adicdo de especiarias)
1,56 g/100mg (10% de adicdo de especiarias) e 1,40 g/100mg (15% de adicdo de
especiarias), o que pode ser justificado pelo fato de que as amostras foram
conservadas em refrigeracdo por um periodo de sete dias, levando-se em conta a
comparacao aos resultados obtidos por Souza et al. (2017), onde os indices de pH
variaram de 6,72 a 6,84 e acidez em acido latico de 0,68 g/100mg a 0,69 g/100mg,

devido a adicao da polpa de pequi.

4.2 TESTE DE ORDENACAO

A avaliacdo das amostras de queijo foi realizada por 35 provadores nao-
treinados, compostos por 11 homens e 24 mulheres, com idades entre 18 e 51anos.
Os testes sensoriais foram realizados no Laboratorio de Alimentos da Universidade
Estadual do Rio Grande do Sul, unidade de Cruz Alta-RS. O Quadro 2 apresenta 0s

resultados obtidos na analise e os comentéarios dos provadores.

Quadro 2 - Tabulacao dos dados do teste de ordenacao

N° Ordem de Comentéarios
apresentacao
1° 2° 3°
1 A B C Achei a amostra A mais suave.

Legenda: Amostra A= 5% de adicdo de especiarias; amostra B= 10% de adicdo de
especiarias; amostra C= 15% de adicao de especiarias.

Fonte: Autores (2019)



Quadro 2 - Tabulacdo dos dados do teste de ordenacao (continuagao)

2 C A B
3 A C B
4 A B C Amostra A mais suave e C muito pesada.
5 C A B Amostra C com sabor diferenciado das
demais.
6 C B
7 C A Gostei da aparéncia e o gosto de
manjericao da amostra C.
8 A C B
Achei equilibrado o sabor do alho com o
9 C A B manjericdo na amostra C e na B achei
forte o alho.
Gostei muito do alho da A e um toque de
10 A C B manjericdo, mas nao tao forte, achei
diferenciado.
11 A C B Gosto acentuado de nozes.
12 A B C Amostra A mais consistente, mais suave.
13 B C A Cheiro forte de alho.
14 A B C Leve acidez.
15 C B A
16 A C B Amostra A ligeiramente salgada e muito
saborosa.
17 C B A
18 C A B Amostra A deu para sentir bem o gosto
das especiarias.
Amostra B sabor acentuado em média
19 B C A proporcao comparado as outras. Amostra
A com pouco sabor.
20 C B A Amostra A ndo compraria, textura muito
Umida e sabor fraco.
21 B A C Amostras B e A poderia ter mais sal.
22 B C A
23 B A C Amostra B com sabor mais equilibrado.
24 C B A Gostei da amostra C, tem mais tempero.
25 C B A Apenas sugiro um pouco mais de sal.
Sabor agradavel.
26 C A B
27 A B C Melhor sabor da amostra A.
28 A B C A amostra A é mais leve, agradavel ao
paladar.
29 C B A
30 A B C
31 A B C

Legenda: Amostra A= 5% de adicdo de especiarias; amostra B= 10% de adicdo de
especiarias; amostra C= 15% de adi¢cdo de especiarias.

Fonte: Autores (2019)
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Quadro 2 - Tabulacdo dos dados do teste de ordenacao (continuagao)

B: ideal, as nozes ficaram 6timas

32 B C A | C:também bom

A: muito suave, sem sabor marcante.

B C Preferéncia pela amostra A por ser mais
fraca.

33

A
34 A B C
35 A
Tipo de
amostra A | B) | (O

Soma das

ordens 66 76 69
Nuamero de
julgadores 35

NUmero de
amostras 03

Valor
tabelado- 5%
nivel de
significancia
Legenda: Amostra A= 5% de adi¢@o de especiarias; amostra B= 10% de adi¢do de
especiarias; amostra C= 15% de adi¢do de especiarias.

Fonte: Autores (2019)

Através da soma das ordens de preferéncia, verificou-se a existéncia ou nao
de diferenca significativa entre as amostras, calculando-se por meio do teste de
Friedman, onde o valor Fege encontrado (5,51) foi menor que o valor de F critico
tabelado por Newell e MacFarlene (5,99), demonstrando que, a um nivel de
significancia de 5%, ndo existe diferenca significativa entre as amostras.

A Figura 1 apresenta os resultados do teste de ordenacdo por preferéncia,
demonstrando a amostra preferida pelos julgadores.

Através da Figura 1, observou-se que 45,71% dos julgadores preferiram a
amostra A em primeiro lugar (n=16), que €& composta por 5% de adicdo de
condimentos a massa do queijo elaborado. De acordo com 0s comentarios
apresentados pelo julgadores, esta preferéncia € devida ao fato de que a amostra é
‘mais suave”. A segunda amostra mais votada para o 1° lugar (preferida) foi a
amostra C com 37,14% (n=13), a qual era composta por 15% de adicdo das

especiarias, 0 que pode ser explicado pelo fato de conter maior proporcao de adi¢ao
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de temperos, e por ultimo a amostra com 10% de adigdo de especiarias a massa,
com 17,14% (n=6). Os resultados podem ser corroborados através dos comentéarios
realizados pelos julgadores sobre as amostras, 0s quais indicam que a amostra com
5% de adicdo de especiarias € "mais leve, mais suave e agradavel ao paladar”, ou

“amostra com melhor sabor”, entre outros.

Figura 1- Resultado do teste de preferéncia por ordenacéo
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Amostra A= 5% de adicdo de especiarias; amostra B= 10% de adi¢éo de especiarias;
amostra C= 15% de adic&o de especiarias.

Fonte: Autores (2019)

Queiroga et al. (2009), em seu artigo “elaboragdo e caracterizagao fisico-
quimica, microbioldgica e sensorial de queijo ‘tipo minas frescal’ de leite de cabra
condimentado”, obteve resultados similares em avaliacdo de queijo condimentado
com alho, sendo que a amostra com maior concentragéo foi considerada a pior, € a
de concentracdo menor (0,1%) foi avaliada como a melhor amostra, 0 que pode ser
explicado devido ao fato de que o alho confere um sabor marcante e nem sempre
agradavel a maioria dos paladares.

Em contrapartida, os resultados da pesquisa realizada foram contrarios aos
demonstrados no estudo de Andrade (2009), entitulado como “avaliagéo sensorial de

quejo mussarela de bufala temperado com pequi”, com concentracdes de 3%, 4% e
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5%, no qual a amostra mais preferida pelos julgadores foi a de maior concentracao
(5%) de adicdo de pequi, 0 que possivelmente se deve ao fato de que o leite de
bdfala possui um sabor mais forte comparado ao leite bovino, mascarando o sabor

do tempero adicionado.

4.3 INTENCAO DE COMPRA

Na avaliacdo dos resultados de intencdo de compra pode-se observar que
ndo houve associacdo significativa entre a amostra preferida pela maioria dos
julgadores (no teste de ordenacéo) e a intencdo de compra, sendo que a amostra A
obteve o segundo lugar em porcentagem de “certamente compraria’ e resultados
bastante positivos para “provavelmente compraria”’, e foi a Unica amostra a ter
julgadores optantes por “certamente ndo compraria”. Os dados podem ser

observados e analisados na Figura 2, a seguir.

Figura 2 — Resultado do teste de intencdo de compra

14
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o 12
S
3
= 10
>
g_ 8
@ B Amostra A
T 6
2 B Amostra B
g 4
S 2 Amostra C
=
0
1-Certamente  2-Provavelmente 3-Talvez 4-Provavelmente 5-Certamente ndo
compraria compraria comprasse/talvez  ndo compraria compraria
nao comprasse

Amostra A= 5% de adi¢&do de especiarias; amostra B= 10% de adicdo de especiarias;
amostra C= 15% de adicédo de especiarias.

Fonte: Autores (2019).

Verificou-se um percentual de 34,29% (n=12) para o indice “certamente
compraria” da amostra C (15% de adicdo de especiarias), seguido de 22,86% (n=8)
para a amostra A (com 5% de condimentos) e 20% (n=7) para a amostra B(10% de

especiarias). Observou-se ainda que em relacdo a amostra A (5% de adicdo de
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especiarias & massa) apenas 3 julgadores (8,57%) optaram pelo indice “certamente
nao compraria’, indicando que se o0 produto estivesse a disposicdo dos
consumidores no mercado, atingiria um potencial de compra consideravel. A
amostra B (10% de condimentos) foi a menos aceita em comparacdo as demais
amostras na avaliagdo de intencdo de compra pelo indice “certamente compraria”,
demonstrando um aumento gradativo a medida em que a intencéo € de nao adquirir
0 produto. Inversamente a isso, a amostra C (15% de condimentos) apresenta as
melhores porcentagens com relacdo aos indices de intengdo de compra do produto.
Em seu estudo com queijo condimentado, Queiroga et al. (2009) obteve
resultados significativos de maior aceitabilidade relacionada a intencdo de compra
no produto de menor concentracdo de adicdo de especiarias, tanto de pimenta
quanto de alho, e maior porcentagem de “certamente compraria” no queijo com
maior proporcao de adicdo de orégano. Shibata (2018), em seu artigo sobre queijo
de coalho condimentado, obteve indices consideraveis de “certamente compraria” no
gueijo adicionado de orégano, em concentracdo de 1%. Os resultados obtidos
podem estar ligados ao fato de ser um produto diferenciado dos j4 encontrados no

mercado na regido, devido a combinacéo das especiarias utilizada na formulacao.
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5 CONCLUSOES

Através do trabalho realizado, observou-se uma boa aceitacao por parte dos
julgadores das formulacdes de queijo adicionado com diferentes concentracdes das
especiarias, o que foi demonstrado pelos niveis de aprovacdo das amostras, sendo
gue a de maior preferéncia foi a amostra A (com 5% de adicdo de especiarias), e a
de menor preferéncia foi a amostra B (10% de incorporacdo de condimentos a
massa).

De acordo com a pesquisa de intencdo de compra dos queijos, especialmente
do indice “certamente compraria’, e dos comentarios feitos pelos julgadores
percebeu-se que, por se tratar de um sabor diferenciado, as amostras foram bem
aceitas e avaliadas positivamente, indicando que se estivessem a disposicdo do
consumidor no mercado, obteriam um alto indice de vendas.

Com relacdo aos parametros fisico-quimicos, percebeu-se que os resultados
determinados foram adequados ao processo de elaboracdo dos queijos e estao de
acordo com a legislagéo vigente.

Referente ao uso de alho e manjericdo observou-se resultados semelhantes
aos ja estudados anteriormente por diversos autores, tanto nas analises fisico-
quimicas quanto nas avaliacdes sensoriais e de intencdo de compra.

Sugerem-se estudos continuos referentes ao uso de nozes e cominho na
formulacdo de queijos, sendo necessarias pesquisas mais aprofundada, uma vez
gue ndo ha na literatura, estudos anteriores relacionados ao uso dessas especiarias

nesse tipo de produto.
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APENDICES

APENDICE A - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

TESTE DE ORDENACAO DE PREFERENCIA

Nome: Data:

Sexo:( )F ()M Idade: Grau de Escolaridade:

TESTE DE ORDENACAO DE PREFERENCIA

Por favor, analise as amostras apresentadas e as ordene de acordo com a sua preferéncia pelo grau
de gosta ou desgosta quanto ao sabor. A amostra que vocé mais gosta deve ser ordenada em
primeiro lugar, a segunda que mais gosta em segundo lugar e assim sucessivamente. Vocé podera
provar a amostra quantas vezes forem necessarias. Espere 30 segundos entre amostras, enxague a
boca entre cada avaliacdo. Escreva no numero correspondente a ordem abaixo do cddigo da
amostra.

1.

2.

3.

Dé a razéo de sua preferéncia ou rejeicao:

INTENCAO DE COMPRA

AMOSTRA
Se estes produtos estivessem a venda voceé:
348
1 — Certamente compraria.
407
2 — Provavelmente compraria.
3 — Talvez comprasse/talvez ndo comprasse. 513

4 — Provavelmente ndo compraria.

5 — Certamente ndo compraria.

Fonte: Autores (2019)
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario, sem qualquer tipo de
pagamento, da pesquisa intitulada “Avaliacdo sensorial de queijo maturado
adicionado de especiarias”. Vocé nao deve participar contra a sua vontade. Leia
atentamente as informacdes abaixo e faca qualquer pergunta que desejar, para que
todos os procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos. Esta pesquisa exige
que vocé deguste (prove) produtos. Portanto, se vocé tiver algum problema de
salde relacionado a ingestdo de ALIMENTOS A BASE DE LEITE, tais como:
alergia, intolerancia ou qualquer outro problema de satde, NAO podera participar
dos testes. Aqueles que fornecerem dados espontaneamente pds-esclarecimento
terdo suas identidades preservadas mesmo em publicacdbes em documentos
especializados nos meios de comunicacéo cientificos ou leigos. O abaixo-assinado,

, anos, RG n°

declara que é de livre e espontanea vontade que esta

participando como voluntario da pesquisa. Eu declaro que li cuidadosamente este
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, ap0s sua leitura tive
oportunidade de fazer perguntas sobre o contetdo do mesmo, como também sobre
a pesquisa e recebi explicacdes que responderam por completo minhas duvidas. Sei
que poderei retirar meu consentimento a qualquer momento, sem nenhum prejuizo.
Sou sabedor que terei todas as davidas respondidas a contento pela pesquisadora
responsavel Juliana  Perius, no telefone (55)991992449 ou e-mall
juliperius@gmail.com. Declaro ainda estar recebendo uma coOpia assinada deste

Termo. Cruz Alta, / /

Assinatura do Voluntario Assinatura do Pesquisador



