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

Coalho condimentado elaborado com leite de cabra. Apés a elaboragdo do queijo aplicou-se o
teste sensorial de aceitacdo com escala de atitude de 9 pontos. A andlise sensorial foi realizada
com 120 provadores ndo treinados, sendo 87 do sexo masculino e 33 do sexo feminino, na
Universidade Federal de Campina Grande localizada no municipio de Sumé - PB. Para avaliar
os resultados utilizou-se a analise estatistica descritiva, onde calculou-se a média das notas
obtidas do numero total de consumidores que realizaram o teste. A média do resultado da
aceitacdo do queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra foi de 6,95. Essa
média demonstrou uma boa aceitagdo do produto, pois esse valor estd 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 nivel de aceitacao
sensorial indicando que este podera 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. Introducao

O desenvolvimento de produtos trata-se dos estudos e pesquisas sobre criagdo, adaptacao,
melhorias e aprimoramento dos produtos elaborados pela empresa (CHIAVENATO, 2005).

A gestdo do desenvolvimento de produtos se refere ao conjunto de processos, tarefas e
atividades de planejamento, organizagdo, decisdo e acdo, envolvidos para que o sistema
considerado alcance os resultados de sucessos esperados (CHENG; MELO FILHO, 2007).

Na industria de alimentos e nas instituicdes de pesquisa, a andlise sensorial tem como
aplicacdes o controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto, avaliagdao do efeito
das alteragdes nas matérias-primas ou no processamento tecnolégico 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 Paraiba possui um rebanho caprino leiteiro na ordem de
653.730 animais desponta como o maior produtor de leite de cabra do pais, com uma
producdo média de meio milhdo de litros/més, em sua maior parte produzidos por criadores
agregados em 22 associagdes de produtores, na regido dos Cariris Paraibano (IBGE, 2007).
Neste aspecto, o leite de cabra € um alimento diferenciado em relagdo ao leite de vaca, por
apresentar na sua composi¢do de gordura, maior proporcdo de &acidos graxos de cadeia
pequena ¢ média (6 a 14 carbonos) e menor propor¢ao de proteina do tipo caseina asl, que
resultam em maior digestibilidade (JENNESS, 1980).

Os queijos de leite de cabra possuem sabor e aroma singulares, sdo ricos em proteinas e
minerais. Em relacdo a cor diferem dos queijos produzidos com leite de vaca por serem
totalmente brancos quando puros e frescos, € levemente amarelados quando maturados
(MENDES, 2009).

Objetivou-se com a presente pesquisa utilizar os principios da gestdo de produto juntamente
com a andlise sensorial, visando avaliar a aceitagdo do queijo Coalho condimentado elaborado
com leite de cabra.

2. Metodologia

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

INGREDIENTES QUANTIDADES
Leite 10L
Cloreto de calcio em po Sg
Fermento em po 10g
Coalho 9mL
Orégano 20g
Presunto 150g

Tabela 1 - Formulacao empregada na elaboracao do queijo.
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Logo apds, foi feito o mapeamento do processo de fabricacdo do queijo de coalho, através da
ferramenta fluxograma. Segundo Campos (1994), o fluxograma € o inicio da padronizacao.
Todos os gerentes devem estabelecer os fluxogramas (padrdes) dos processos sob sua
autoridade. Assim, a simbologia do fluxograma poderd ser representada abaixo, segundo
Slack et al.(1999) conforme descrita abaixo:

‘ Operacdo. Tarefa ou atividade

|::> Um movimento de materiais, informacdes ou pessoas
- Uma inspecao ou verificagao

- Uma espera ou pausa no processamento

Uma estocagem

A elaboracdo do queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra encontra-se
ilustrado na Figura 1 abaixo.

Inspecionar o leite

Pasteurizar

Adicionar cloreto de calcio,
fermento e coalho.

Coagular

Corte da coalhada

4-‘4-‘4-‘ 4-'4-.
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Mexer

Cozer a massa

Adicionar condimento de
presunto

Enformar

Embalar Estocar

Prensagem e viragem 6 ‘. -v

Figura 1. Fluxograma de fabricaciao de queijo Coalho condimentado elaborado com leite
de cabra.

Ap06s a elaboracdo do queijo aplicou-se a avaliagdo sensorial através do teste de aceitacdo na
Universidade Federal de Campina Grande - PB . O teste afetivo de aceitabilidade com escala
de atitude (Figura 1) foi realizado com 120 provadores ndo treinados, sendo 87 do sexo
feminino e 33 do sexo masculino, com faixa etaria 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 (“s6 comeria se fosse forgado (a)” a
9, “comeria sempre que tivesse oportunidade”).
A Figura 1 abaixo mostra a ficha de avaliacdo para o teste de aceitacdo utilizando escala de
atitude para avaliacao do queijo.
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TESTE DE ACEITAGAO
FICHA DE AVALIACAO
Nome:
Sexo : |dade:
Avalie a amostra de queijo condimentado de leite de cabra tipo “Coalho”e use a
escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou.
9 - gostei muitissimo
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 muitissimo
CGOMENTARIOS:

Tabela 2- Ficha de avaliacdo para o teste afetivo de aceitaciao utilizando escala de
atitude.

A avaliagdo dos resultados foi realizada pela andlise estatistica descritiva, através da nota
média da amostra, e pela distribuicdo de freqii€ncia das notas atribuidas pelos julgadores. A
nota média calculada por meio da média aritmética dos escores, os quais foram obtidos pela
conversdo dos pontos da escala em valores numéricos (MINIM, 2006).

3. Resultados e discussao

A Tabela 1 abaixo mostra os valores atribuidos para cada escore da escala de atitude no teste
de aceitabilidade do queijo de leite de cabra. Cada escore indica o valor atribuido ao produto
de acordo com o julgamento dos consumidores, através do valor total se obtém a média das
notas pelo nimero de consumidores que realizaram a anélise.

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 aceitacao do queijo Coalho condimentado elaborado
com leite de cabra.
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Na Figura 2 abaixo estd representado o percentual dos resultados obtidos pelos consumidores
na avaliacdo do teste sensorial da escala de atitude.

45,00% # Comeria sempre gue tivesse
oportunidade [12,5%)
40,00% B Comeria muito frequentemente
[25%)
35,00% ‘
E Comeria frequentemente (40%)
30,00%
H Gosto e comeria de vez em
25,00% guandao (10%)
20.00% H Comeria se tivesse acessivel, mas
et nao me esforcaria para-isso {2,5%)
15.00% M Maoposto, mascomeria
ocasionalmente (2,5%)
10,00% Bl Raramente comeria (5%)
5,00% - :
M Socomeria se nao pudesse
0,004% escolher outro alimento {2,5%)
M 5o comeria se fosse forcado(a)

Figura 2 — Percentual de aceitacio do queijo Coalho condimentado elaborado com leite
de cabra.

Cada escore foi multiplicado pelo nimero de resultados correspondente, e posteriormente,
dividido pelo niimero de provadores totais. O valor médio encontrado foi de 6,95. Esta média
demonstrou uma boa aceitacdo do produto avaliado, pois esse valor situou-se entre 0s escores
6 (“gosto e comeria de vez em quando”) e 7 (“comeria frequentemente”).

4. Conclusoes

Concluiu-se que o queijo Coalho condimentado elaborado com leite de cabra obteve um bom
nivel de aceitacdo sensorial pelos provadores, indicando que este poderd ser bem aceito pelo
mercado consumidor. O teste sensorial foi satisfatorio, levando em consideracio 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 caracteristico do produto.
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1-Museu; 13-Estoque do produto engarrafado;
2-Processo de Fermentacao; 14-Processo de apuracdo por & meses;
3-Barril de cachacas Finalizadas; 15-Garagem;
4-Esteira; 16- Processode apuracdode 1ancalanoe
5-Evasadora; seis meses;
6-Maquina fotografica; 17-Maquina especial para engarrafamento
7-Maguina de embalagem e empacotamento; manual;
&-Fornalha:
9-Caldeira;
10-Resfriamentoe escoamentoda agua;
11-Pia;
12-Estoque de garrafas secas;




