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Resumo: Objetivou-se com a presente pesquisa, avaliar a aceitação sensorial de queijo 

Coalho condimentado elaborado com leite de cabra. Após a elaboração do queijo aplicou-se o 

teste sensorial de aceitação com escala de atitude de 9 pontos. A análise sensorial foi realizada 

com 120 provadores não treinados, sendo 87 do sexo masculino e 33 do sexo feminino, na 

Universidade Federal de Campina Grande localizada no município de Sumé - PB. Para avaliar 

os resultados utilizou-se a análise estatística descritiva, onde calculou-se a média das notas 

obtidas do número total de consumidores que realizaram o teste. A média do resultado da 

aceitação do queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra foi de 6,95. Essa 

média demonstrou uma boa aceitação do produto, pois esse valor está situado entre os escores 

6 (“gosto e comeria de vez em quando”) e 7 (“comeria frequentemente”). Concluiu-se que o 

queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra obteve um bom nível de aceitação 

sensorial indicando que este poderá ser bem aceito pelo mercado consumidor. 
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Abstract: It was aimed with this research to evaluate the sensory acceptability of cheese curd 

made with spiced goat milk. After the preparation of cheese applied sensory testing with 

acceptance attitude scale of 9 points. Sensory analysis was performed with 120 untrained 

panelists, 87 males and 33 females at the Federal University of Campina Grande localized in 

the Sume-PB. To evaluate the results we used the descriptive statistical analysis, which 

calculated the average of the marks obtained in the total number of consumers who take the 

test. The mean result of the acceptance of seasoned cheese curds made with goat milk was 

6.95. This average showed a good acceptance of the product, since this value is situated 

between scores 6 ("taste and eat from time to time") and 7 ("eat frequently"). It was concluded 

that the cheese curd made with flavored goat has a good level of sensory acceptance 

indicating that it may be well accepted by the market. 
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1. Introdução 

O desenvolvimento de produtos trata-se dos estudos e pesquisas sobre criação, adaptação, 
melhorias e aprimoramento dos produtos elaborados pela empresa (CHIAVENATO, 2005).  
A gestão do desenvolvimento de produtos se refere ao conjunto de processos, tarefas e 
atividades de planejamento, organização, decisão e ação, envolvidos para que o sistema 
considerado alcance os resultados de sucessos esperados (CHENG; MELO FILHO, 2007). 
Na indústria de alimentos e nas instituições de pesquisa, a análise sensorial tem como 
aplicações o controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto, avaliação do efeito 
das alterações nas matérias-primas ou no processamento tecnológico sobre o produto final, 
controle de efeito da embalagem sobre os produtos acabados, controle de qualidade, vida de 
prateleira e, teste de mercado de um novo produto ou produto reformulado (DUTCOSKY, 
1996). 
Dentre os estados brasileiros, a Paraíba possui um rebanho caprino leiteiro na ordem de 
653.730 animais desponta como o maior produtor de leite de cabra do país, com uma 
produção média de meio milhão de litros/mês, em sua maior parte produzidos por criadores 
agregados em 22 associações de produtores, na região dos Cariris Paraibano (IBGE, 2007). 
Neste aspecto, o leite de cabra é um alimento diferenciado em relação ao leite de vaca, por 
apresentar na sua composição de gordura, maior proporção de ácidos graxos de cadeia 
pequena e média (6 a 14 carbonos) e menor proporção de proteína do tipo caseína αs1, que 
resultam em maior digestibilidade (JENNESS, 1980). 
Os queijos de leite de cabra possuem sabor e aroma singulares, são ricos em proteínas e 
minerais. Em relação à cor diferem dos queijos produzidos com leite de vaca por serem 
totalmente brancos quando puros e frescos, e levemente amarelados quando maturados 
(MENDES, 2009). 
Objetivou-se com a presente pesquisa utilizar os princípios da gestão de produto juntamente 
com a análise sensorial, visando avaliar a aceitação do queijo Coalho condimentado elaborado 
com leite de cabra.  
  

2. Metodologia 
  
Para a elaboração do queijo Coalho condimentado utilizou-se leite de cabra, adquirido no 
município de Sumé - PB. Durante o processamento do queijo utilizou-se orégano 
(condimento) e presunto. O queijo foi elaborado de acordo com a formulação abaixo. 

INGREDIENTES QUANTIDADES  
Leite 10L 
Cloreto de cálcio em pó  5g 
Fermento em pó 10g 
Coalho 9mL 
Orégano 20g 
Presunto 150g 

Tabela 1 - Formulação empregada na elaboração do queijo. 
 



 
 
Logo após, foi feito o mapeamento do processo de fabricação do queijo de coalho, através da 
ferramenta fluxograma. Segundo Campos (1994), o fluxograma é o início da padronização. 
Todos os gerentes devem estabelecer os fluxogramas (padrões) dos processos sob sua 
autoridade. Assim, a simbologia do fluxograma poderá ser representada abaixo, segundo 
Slack et al.(1999) conforme descrita abaixo: 

 
 

 Operação. Tarefa ou atividade 

 

 Um movimento de materiais, informações ou pessoas 

 

 Uma inspeção ou verificação 

 

 Uma espera ou pausa no processamento 

  

 Uma estocagem 

 

 

A elaboração do queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra encontra-se 
ilustrado na Figura 1 abaixo. 
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fermento e coalho. 
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Figura 1. Fluxograma de fabricação de queijo Coalho condimentado elaborado com leite 
de cabra. 

Após a elaboração do queijo aplicou-se a avaliação sensorial através do teste de aceitação na 
Universidade Federal de Campina Grande - PB . O teste afetivo de aceitabilidade com escala 
de atitude (Figura 1) foi realizado com 120 provadores não treinados, sendo 87 do sexo 
feminino e 33 do sexo masculino, com faixa etária variando entre 16 e 31 anos, constituindo-
se de docentes e discentes da Universidade Federal de Campina Grande – Sumé - PB. A 
escala de atitude constitui-se em pontos que variam de 1 (“só comeria se fosse forçado (a)” a 
9, (“comeria sempre que tivesse oportunidade”). 
A Figura 1 abaixo mostra a ficha de avaliação para o teste de aceitação utilizando escala de 
atitude para avaliação do queijo. 

 

 

 

 

 

Cozer a massa 

Mexer 

Adicionar condimento de  
presunto 

Enformar 

Prensagem e viragem 
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Tabela 2- Ficha de avaliação para o teste afetivo de aceitação utilizando escala de 
atitude. 

 
A avaliação dos resultados foi realizada pela análise estatística descritiva, através da nota 
média da amostra, e pela distribuição de freqüência das notas atribuídas pelos julgadores. A 
nota média calculada por meio da média aritmética dos escores, os quais foram obtidos pela 
conversão dos pontos da escala em valores numéricos (MINIM, 2006). 

 
3. Resultados e discussão 
 
A Tabela 1 abaixo mostra os valores atribuídos para cada escore da escala de atitude no teste 
de aceitabilidade do queijo de leite de cabra. Cada escore indica o valor atribuído ao produto 
de acordo com o julgamento dos consumidores, através do valor total se obtém a média das 
notas pelo número de consumidores que realizaram a análise.  
 
 

ESCORES 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

RESULTADOS 15 30 48 12 3 3 6 3 0 

 
Tabela 3 – Resultado do teste de aceitação do queijo Coalho condimentado elaborado 

com leite de cabra. 
 
 
 
 

TESTE DE ACEITAÇÃO  
FICHA DE AVALIAÇÃO 

Nome: ________________________________________________________ 
Sexo : _________ Idade: ___________  
Avalie a amostra de queijo condimentado de leite de cabra tipo “Coalho”e use a 
escala abaixo para indicar o quanto você gostou ou desgostou. 
9 - gostei muitíssimo  
8 - gostei muito 
7 - gostei moderadamente 
6 - gostei ligeiramente 
5 - nem gostei/nem desgostei 
4 - desgostei ligeiramente 
3 - desgostei moderadamente 
2 - desgostei muito 
1 - desgostei muitíssimo 
₢OMENTÁRIOS:____________________________________________________
__________________________________________________________________. 
 



 
 
Na Figura 2 abaixo está representado o percentual dos resultados obtidos pelos consumidores 
na avaliação do teste sensorial da escala de atitude. 
 

 
 

Figura 2 – Percentual de aceitação do queijo Coalho condimentado elaborado com leite 
de cabra. 
 

Cada escore foi multiplicado pelo número de resultados correspondente, e posteriormente, 
dividido pelo número de provadores totais. O valor médio encontrado foi de 6,95. Esta média 
demonstrou uma boa aceitação do produto avaliado, pois esse valor situou-se entre os escores 
6 (“gosto e comeria de vez em quando”) e  7 (“comeria frequentemente”).  

 
4. Conclusões 
 
Concluiu-se que o queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra obteve um bom 
nível de aceitação sensorial pelos provadores, indicando que este poderá ser bem aceito pelo 
mercado consumidor. O teste sensorial foi satisfatório, levando em consideração que o 
produto pode ser comercializado, aderindo no queijo ingredientes que podem melhorar o 
gosto, sendo que o intuito de aderir presunto e condimento (orégano) foi para retirar o 
“flavor” acentuado característico do produto. 
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