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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar parametros de qualidade de
diferentes tipos de queijos fabricados com leite de cabra (Boursin, Camembert,
Minas Curado e Minas Frescal) e leite de vaca (Brie, Chancliche, Minas Padréao e
Minas Frescal) por alunos do ensino fundamental, os queijos foram selecionados
para formarem quatro duplas mais similares possiveis (Queijo Minas, Queijos com
Mofo Branco, Queijos Frescais e Queijos moles). O experimento foi realizado numa
escola publica do municipio de Sdo Luis-Maranhdo. As amostras pesavam 20
gramas e foram oferecidas em dias diferentes, com a ordem de oferta e o tratamento
desconhecido dos degustadores. No final de cada degustacéo foi entregue a cada
aluno um questionario para avaliar a aceitabilidade, atributos sensoriais (textura, sal,
aroma) e intencdo de compra com opc¢des de respostas subjetivas as quais foram
convertidas em uma respectiva pontuacdo. Os dados foram submetidos ao Teste de
Kruskal-wall, 5%. De acordo com os resultados obtidos nesse trabalho foi possivel
concluir: Os provadores-degustadores nao distinguem, quanto a aceitabilidade, as
diferentes classes de queijos de leite de vaca ou de cabra estudados. Os queijos de
leite de vaca tém uma melhor aceitabilidade do que os seus congéneres queijos de
leite de cabra. Textura, aroma e quantidade de sal sdo paramentos importantes em
estudos de qualidade de queijos de leite de cabra e de vaca. A textura dos queijos
variou entre macio e borrachento conforme a classe de queijo, independentemente
da espécie animal. Os queijos elaborados com leite de vaca tiveram a maior
intencdo de compra do que os queijos elaborados com leite de cabra. O queijo
minas Frescal-cabra teve a menor intencdo de compra entre todos os tipos de
gueijos. Os queijos, de uma forma geral, apresentam uma quantidade de sal e

aromas adequados.

Palavra-chave: Aceitabilidade, atributos sensoriais, intencéo de compra.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate quality parameters of different types of cheeses
manufactured with goat cheese (boursin, Camembert, Minas healed and Minas fresh
cheese) and cow cheese (Brie, chancliche, Minas standard and Minas fresh cheese)
by students Elementary school, the cheese were selected to form four double more
similar possible (cheese mines, cheese with mold White, cheeses frescais and
cheeses soft). the experiment was conducted in a public school of the municipality of
St. Louis-maranhdo. Samples weighing 20 grams and were offered on different days,
with the order of supply and treatment unknown of tasters. At the end of each tasting
was delivered to each student a questionnaire to assess aaceitabilidade, attributes
sensory (texture, Salt, aroma) and intention to purchase with options answers
subjective which were converted into a its score. The averages were compared by
test Kruskal-Wallis, 5%. According to the results obtained in this work was concluded:
the tasters not distinguish, as the acceptability, the different classes of cow or goat
cheese studied. The cow cheese have a better acceptability than their congeners
goat chesses. Texture, aroma and amount of salt are canonicals important in studies
guality goat and cow cheese. The texture of cheeses ranged from soft and rubber
according to the class of cheese, regardless of animal species. The cheese prepared
with cow's milk had the greater intention to purchase than the cheese prepared with
goat milk. Minas fresh cheese-goat had the lowest intention to purchase among all
types of cheeses. The cheese, in general, have a number of salt and aromas

adequate.

Keywords: Acceptability, attributes sensory, intention to purchase.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é responsavel por 141.000 toneladas de leite de cabra por ano, o
gue coloca como 15° produtor mundial (FAO, 2002), embora esse mercado enfrente
uma grande resisténcia, principalmente ao flavor que possa vir a ter (KATIKI, 2004),
caprinocultura, principalmente em relacdo a producdo leiteira, tem aumentado
significativamente no cenario agropecuario brasileiro, superando o desafio de

conquistar e manter novos mercados para o leite de cabra e seus derivados.

O leite € um liquido fisiologicamente complexo, composto por uma fase
aguosa continua, na qual se encontra essencialmente o acucar do leite (lactose) e
sais minerais, e uma fase dispersa que sdo as micelas de caseina e glébulos de
gordura. As propriedades nutricionais e aptiddo para a coagulacédo e fermentacao,
dependem muito das caracteristicas fisico-quimicas de ambas as fases (MAHAUT;
JEANET; BRULE, 2000). E um produto integro e sem colostro, higienicamente
ordenhado das glandulas de fémeas mamiferas, tornando-se um alimento
indispensavel aos mamiferos nos primeiros meses de vida (CENTEC, 2004).
Quando o leite é destinado a fabricacdo de produtos lacteos deve ser de boa
gualidade, isto esta relacionado as condicfes de sanidade, nutricdo e manejo do

rebanho, em condi¢des conservacao e transporte (CENTEC, 2004).

A composicdo do leite de cabra varia de acordo com inumeros fatores,
como a raca, as diferencas genéticas dentro da mesma raca, a alimentacdo, o
estado fisiologico e de lactacdo, a época do ano, 0 manejo sanitario do animal, entre
outros (ALAIS, 1985).

A historia da fabricacéo de queijo de leite de cabra remete a CAPRILEIT e
a Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais com inicio, em 1976, de
iniciativas para a elaboracdo de queijos finos ja comercializados no Brasil via
importacdo da Franca por pregos altissimos. Além de suprir o0 mercado local por
gueijos de leite de cabra similares aos importados essa acao possibilitou a
transferéncia dessa tecnologia aos criadores de caprinos, impulsionando o
crescimento da caprinocultura leiteira no pais (FURTADO, 1982b). A recente

producdo de queijo de leite de cabra da época sofria as dificuldades na
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disponibilidade do produto no mercado, sobretudo pela pequena producdo de leite
por animal (cerca de 2,5 kg / animal) e a sazonalidade da producdo (GOMES
BONASSI; ROCA, 1997) que gerava pequeno volume para processamento. No
inverno, quando os produtos derivados do leite tinha maior aceitacdo no mercado, a
producéo leiteira chegava a cair 75% (CORDEIRO, 1996).

A maior parte da produgdo mundial de leite de cabra é utilizada para a
fabricacdo de queijos, sendo o subproduto de maior interesse tecnoldgico e valor
econdmico. De acordo com Lopes et al. (2006), a produgéo e a comercializacdo de
gueijo de leite de cabra mostram-se com lucro maior que a comercializacédo do leite
in natura, representando uma alternativa para o incremento da renda do produtor de
leite. Na Franca, um dos paises com maior producdo de leite de cabra,
aproximadamente 80% da producdo é transformado em queijos, sendo que este
valor € de 57% na Espanha e 63% na Italia (KATIKI; BONASSI; ROCA, 2006).

O gueijo é o produto de maior valor econémico e tecnoldgico produzido
com o leite de cabra. Portanto, algumas formas de se aprimorar a sazonalidade
descrita na literatura como a fabricacao de queijos de maturacao longa na época da
produgéo para o consumo na entressafra (RIBEIRO, 1993a) sé@o a fabricacdo de
gueijos com utilizacdo de coalhadas congeladas e estocadas (BARBOSA, 1993;
PELAEZ, 1983); a fabricacdo de queijos com a utilizacdo de leite congelado e
estocado (ALICHANIDIS et al., 1981; PELAEZ, 1983).

Nos ultimos anos uma grande parte da populacdo comecou a ter mais
preocupacao em relacdo a ingestdo de alimentos que ndo apenas providenciem a
nutricdo basica, mas que também apresentem beneficios a saude. Neste sentido, o
leite de cabra e seus derivados, em particular, o queijo de cabra sdo alimento
diferenciados pelas suas caracteristicas peculiares. O queijo € uma das formas mais
saudavel de se consumir as propriedades do leite, assim como € a forma mais
simples e segura de preserva-lo, e suas caracteristicas e os beneficios nutricionais
propiciam a exploracdo de um nicho promissor na industria. E devido ao crescimento
do consumo de leite e derivados na participacdo da dieta da populagéo, a industria
do queijo no Brasil estd em crescimento. E o sucesso de qualquer alimento no
mercado depende, além de sua qualidade e seguranca, da aceitacdo dos

consumidores. Por esses motivos, é importante a realizagdo de estudos académicos
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capazes de favorecer a cadeia de leite caprino como um todo, além de servir de
padroes para estabelecer uma aceitabilidade do consumidor. Diante do exposto, o
presente estudo avaliou a aceitabilidade, os atributos sensoriais e intencdo de
compra de quatro tipos de queijos produzidos com leite de cabra e quatro queijos

feitos com leite de vaca.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

e Avaliar parametros de qualidade de diferentes tipos de queijos fabricados com
leite de cabra e leite de vaca.

2.2 Objetivos especificos

e Avaliar a aceitabilidade dos queijos de leite de cabra: Boursin, Camembert,
Minas Curado e Minas Frescal e dos queijos de leite de vaca: Brie,
Chancliche, Minas Padrdo e Minas Frescal.

e Avaliar os atributos sensoriais (textura, sal e aroma) dos queijos de leite de
cabra: Boursin, Camembert, Minas Curado e Minas Frescal e dos queijos de
leite de vaca: Brie, Chancliche, Minas Padréo e Minas Frescal.

e Verificar a intencdo de compra dos queijos de leite de cabra: Boursin,
Camembert, Minas Curado e Minas Frescal e dos queijos de leite de vaca:

Brie, Chancliche, Minas Padrao e Minas Frescal.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A exploracgéo da caprinocultura leiteira no Brasil
O efetivo de caprinos no Brasil € de 9,45 milhdes de animais,
concentrando-se a maioria ha Regido Nordeste do pais. Entre os cinco estados com
maiores efetivos de caprinos no Brasil se destaca em primeiro lugar a Bahia
detendo 33,7% do rebanho mundial, seguido Pernambuco com 16%, Piaui com
14,5%, Ceara com 10,3%, e a Paraiba com 6,7% (IBGE, 2008).

O Nordeste brasileiro pelo grande rebanho existente proporciona ainda
um pequeno aproveitamento de seu potencial de producédo de leite de cabra e seus
derivados voltados para o mercado por encontrar ainda com algumas barreiras,
como o fornecimento de alimento para os animais na época de estiagem e a
melhoria da qualidade dos produtos como mecanismo impulsionador de sua
aceitabilidade (CORDEIRO, 2006; PEREIRA, 2005).

Os caprinos tém a habilidade de se adaptar a diferentes condicfes
criatorias proporcionando as familias de baixa renda familiar, uma melhor
gualidade de vida e no padréo nutricional da dieta com o consumo de leite de cabra
(FIGUEIREDO, 1990; MEDEIROS et al., 1994; KNIGHTS e GARCIA, 1997).

Segundo Ribeiro (1997b) o uso de leite de cabra por indicacdo médica
tem sido um dos carros-chefes na elevacado da caprinocultura leiteira. De acordo
com Pellerin (2001), o leite de cabra apresenta caracteristicas que favorecem seu
valor nutricional, sendo indicado para criangas, particularmente para aquelas
intolerantes ao leite de vaca, para pessoas com doengas gastrointestinais ou
mesmo como suplemento para pessoas idosas e desnutridas. As populagdes dos
paises em desenvolvimento, onde a caprinocultura €é mais importante
numericamente, podem ser sensivelmente beneficiadas com a producao de leite
caprino (KNIGHTS e GARCIA, 1997; PELLERIN, 2001).

Segundo Furtado (1981a), a cabra esta deixando de ser chamada de a
“vaca do pobre”, pois comegaram a surgir centros de estudos caprinos na regiao
nordeste e centro-sul do pais, com finalidade a valorizagédo e ao reconhecimento da

cabra como animal leiteiro.
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3.2 Caracteristicas do leite de cabra
O consumo de leite de cabra no mundo mostrar-se sob trés aspectos:
importante fonte de proteina para familias da zona rural de paises em
desenvolvimento; matéria-prima para queijos e iogurtes consumidos por pessoas de
maior poder aquisitivo; e substituto do leite de vaca por individuos com alergias e
outras doencas gastrintestinais (HAENLEIN, 2004).

O leite de cabra € um composto fisico e quimico complexo. Segundo Le
Jaquen (1981), o leite € basicamente uma emulsdo de gordura numa solugéo
aquosa, contendo varias substancias como a lactose, minerais e compostos
nitrogenados. O leite de cabra possui qualidades proprias, sendo recomendada
como alimento, mas a sua composi¢cao varia de acordo com varios fatores, entre
estes, a raca, estagio de lactagdo, ciclo estral, condicbes ambientais, estacao do
ano, alimentacdo, cuidados dispensados ao animal e estado de saude do mesmo
(JARDIM, 1984).

O leite de cabra tem uma acidez natural um pouco menor do que o leite
de vaca, pH 6,45, densidade entre 1,026 a 1,042 e ponto de congelamento de
aproximadamente -0,58°C (RIBEIRO; RIBEIRO, 2001). O leite de cabra tem uma
coloracdo mais branca que o leite de vaca, isto porque na sua composi¢do nao
possui caroteno, substancia responsavel pela a coloracdo amarelada do leite de
vaca. Consequentemente os derivados do leite de cabra apresentem coloragdo mais
branca (BONASSI, 1987).

Outra particularidade do leite caprino é sua porcao lipidica, que é
composto por 28% dos glébulos de gordura com diametro igual ou inferior a 1,5
microns, enquanto o leite de vaca possui uma quantidade menor de apenas 10%.
Essa caracteristica pode ser responsavel por sua elevada digestibilidade, diminuindo
o tempo de residéncia e o transito intestinal (HAENLEIN, 2004; JENESS, 1980).

A composicéo do leite varia de uma espécie a outra e também dentro de
uma raga, em cada espécie. Sdo muitos fatores que geram a composicao do leite,
podendo-se citar entre outros a alimentacdo, o periodo de lactacdo, a idade do
animal, a estacédo do ano (ALBUQUERQUE e CASTRO, 1996).

As proteinas fundamentais presentes no leite podem ser divididas em

trés grupos (LE JAQUEN, 1981): a caseina, que € a parte coagulavel das
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proteinas, e é representada em ordem decrescente pela a-s caseina (a-sl e a-s2),
B-caseina, k-caseina e y- caseina; as proteinas sollveis ndo coagulaveis,
representadas pela [B-lactoglobulina, a-lactoalbumina; as proteoses, peptonas,

albumina sérica e imunoglobulinas, as quais ocorrem em baixas concentracoes.

Langley-Danysz (1993) relata em seu trabalho o polimorfismo genético da
caseina do leite de cabra, que existem sete variaveis (A, B, C, E, F, G e O) da asl-
caseina e uma dessas variaveis que é a F, esta agregada ao alto rendimento leiteiro
e a queijos com texturas firmes e macios. Sabendo dessa informagdo a Franga
possui um programa de selecdo e melhoramento dos rebanhos com o objetivo de
aumentar a frequéncia de animais que possuem esse alelo forte para a producédo de
asl-caseina, para consequentemente aumentar o teor de proteina e o rendimento
gueijeiro do leite.

Segundo Le Jaquen (1981), a asl-caseina representa 21,2% da
proteina do leite de cabra, enquanto no leite de vaca, este valor corresponde a 40%.
Por outro lado, a B-caseina representa 67,4% da proteina do leite de cabra e 43,3%
da proteina do leite de vaca. Clark e Sherbon (2000) citam que os leites de cabra e
vaca tém proporcdes similares de k-caseina e a-s2 caseina, porém o leite de cabra
apresenta niveis mais altos de B- caseina (53% vs 37,5%) e niveis mais baixos de
a-slcaseina (15% vs 38%) do que o leite de vaca. O leite de cabra também
apresenta menor percentagem de proteinas do soro do que o leite de vaca,
respectivamente, 0,43 e 0,60% (RIBEIRO, 1997b).

Os niveis de 4&cidos graxos de cadeia curta e média séao
significativamente mais elevados em ovinos e caprinos que no leite de vaca,
respectivamente como caproéico (C6:0)(2,9%, 2,4%, 1,6%), caprilico (C8:0) (2,6%,
2,7%, 1,3%), caprico (C10)(7,8%, 10%, 3%) e laurico (C12:0)(4,4%, 5%,
3,1%)(ALONSO et al.,1999; GOUDJIL et al., 2004). Esses acidos estdo agregados
com os sabores caracteristicos de queijos caprinos e, além disso, podem ser usados

para detectar misturas de leite de espécies diferentes.

De acordo com Jardim (1984) e Medeiros et al. (1994), o leite de cabra é
o alimento ideal para criancgas, pessoas idosas, doentes e convalescentes, pois além
de ter boa composicdo nutricional, ndo provoca o aparecimento de colicas
estomacais, podendo mesmo, em alguns casos, elimina-las. Além disso, é

recomendado para criancas alérgicas ao leite de vaca e a pessoas que fazem
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tratamento quimioterapico, pois pode diminuir a queda de cabelos, que ocorre
normalmente com este tipo de tratamento.

Segundo Knights e Garcia (1997), o leite de cabra é rico em acidos
graxos com cadeias curtas, tais como o caprico e caprilico, que sdo acidos graxos
usados em tratamentos de pessoas com problemas de ma absorgdo, pois tém a
capacidade unica de prover energia, além de inibir e limitar a deposicdo de
colesterol nos tecidos e dissolver as placas de colesterol.

O leite de cabra apresenta boa capacidade tampao (buffer) superior ao
leite de vaca, sendo mais indicado entdo, para pessoas em tratamento de Ulceras
gastricas. Os principais componentes tamponantes do leite sdo as proteinas e 0s
fosfatos (FAO, 1987).

3.3 Queijo

O queijo € um produto de alto interesse tecnologico e econdmico
produzido com leite de cabra. Aproximadamente 80% do leite caprino na Franca séo
transformados em queijo, 45% dos quais processados na propria fazenda
(FURTADO; CHANDAN, 1985). E um dos alimentos de maior valor que se conhece,
dado que um queijo com 48% de gordura possui entre 23 e 25% de proteina o que
significa que, em termos de valor proteico, 210 g desse produto equivalem a 300 g
de carne (PERRY, 2004).

Em meados do século XIX o queijo foi introduzido no Brasil, produzido
inicialmente em escala doméstica e de forma bastante rudimentar. Algumas
fazendas de Minas Gerais produziam um queijo obtido de maneira simples, com
pouca maturacao, conhecido como o queijo de minas, hoje chamado Minas Curado
(CAMARGO, 1995).

Os avancos recentes da ciéncia da nutricdo ja ilustram a contribuicdo do
gueijo para a nutricdo e saude devido a quantidade de nutrientes disponiveis nele.
Os queijos possuem uma longa historia na dieta humana, por muito tempo
representaram a forma primaria concentrada do leite, com o beneficio de uma vida
de prateleira prolongada (WALTHER et al., 2008)

O consumo de leite e derivados vem se incorporando cada vez mais a
dieta da populagdo com industrias leiteira em plena expansédo, tamanha sua
importancia econdmica e social que assume em todo territério nacional (MATIAS,

2014). Taniwaki e Van (1991) salientam que a industria do queijo no Brasil esta em
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crescimento, sendo que o desenvolvimento de um empreendimento como este se
baseia em dois conceitos basicos: o0 aumento da produtividade e menos perdas.

Denomina-se queijo, de acordo com a legislacdo, o produto fresco ou
maturado que se obtém por isolamento parcial do soro ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soro lacteos coagulados pela agéo
fisica do coalho, de enzimas e bactérias especificas, de acidos orgéanicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
associacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL,
1996).

No Brasil uma das principais caracteristicas do mercado de queijos sao as
definicbes adotadas para diferenciar queijos comuns, queijos finos (ou especiais) e
gueijos artesanais. Os queijos comuns sao aqueles obtidos com leite de menor
gualidade, em regides nédo apropriadas e que nédo exibem sabor, aroma e textura
destacaveis. Os queijos finos ou especiais sdo feitos pela industria, podendo
abranger algumas etapas artesanais, referem-se a queijos diferenciados. Os queijos
artesanais séo produzidos principalmente de modo familiar, com apelo ao flavor, por
gueijeiros experientes e com leite de boa qualidade, que seguem regras de
maturacdo para todas as especialidades e as préaticas culturais consideradas
tradicionais (CHALITA et al., 2009).

A fabricacdo de queijo é, na sua esséncia, uma técnica de conservar 0s
componentes do leite, um produto alimentar altamente perecivel, por periodos
longos ou ndo e de forma mais ou menos alterada ou modificada, fazendo uso de
diferentes meios de conservacéo dos alimentos, como por exemplo, a desidratacao,
a acidificacdo ou a diminuicdo do pH, aspectos que compdem, no seu conjunto,
aquilo que se designa por tecnologia de fabricacdo (MARTINS e VASCONCELOS,
2001).

No Brasil existem varios tipos de queijo, com diferenca de caracteristicas
e para isso foi necessério fazer uma classificacdo facilitando a observacdo dos
parametros microbiologicos e fisico-quimicos. A Portaria N° 146/1996 do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1996), classificam os queijos de
acordo com o conteudo de matéria gorda no extrato seco e umidade; de acordo com
a gordura é classificado em: queijo extra gordo (min. de 60%), queijo gordo (entre

45% e 59,9%), queijo semigordo (entre 25% e 44,9%), queijo magro (entre 10% e
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24,9%) e queijo desnatado (menos de 10%); e em relacdo a umidade € classificado
em: queijo baixa umidade (até 35,9%), queijo média umidade (entre 36% e 45,9%),
gueijo alta umidade (entre 46,9% e 54,9%) e queijo muita alta umidade (ndo inferior
a 55%).

Os queijos feitos a partir de leite cru apresentam um desenvolvimento de
aromas mais intenso, mais rapido e mais completo, uma textura mais macia,
resultante da extensa protedlise, que origina peptideos e aminoacidos, os quais
influenciam consideravelmente as caracteristicas sensoriais do queijo (AWAD, 2007,
POVEDA; CABEZAS; MCSWEENEY, 2004).

Os queijos coagulados que utilizam o coalho de origem animal
apresentam uma menor intensidade dos aromas e tem sabor acido, quando
comparados com queijos coagulados a partir de extratos vegetais suas texturas sao
mais firmes e menos cremosos (TEJADA; FERNANDEZ-SALGUERO, 2007). O
incremento dos aromas do queijo sofre influencia da lipélise, cuja intensidade pode
estar ligada com a maior quantidade de acidos gordos volateis presentes (HORNE,
2006).

Os componentes como sal, o pH e a atividade da 4gua tem relacdo com a
prevencdo do crescimento de agentes patogénicos no queijo, que influenciam
diretamente no seu sabor. Ainda contribuem na cura do queijo, especialmente
através dos efeitos sobre a atividade da &gua, controlando assim a atividade
microbiana e enzimatica, e apresentando também influéncia na umidade final do
gueijo e na sua textura (GUINEE, 2004).

A textura € a principal caracteristica para analisar a qualidade dos queijos
e, durante o seu fabrico, varios fatores podem condiciona-la, como o pH ou a razao
entre a caseina intacta e a umidade (SANDRA; ALEXANDER; DALGLEISH, 2007). A
textura é definida pela organizacdo internacional de normalizacdo de produtos
alimentares como todos os atributos reoldgicos e estruturais dos produtos
perceptiveis por meio mecanico, tatii e quando apropriado receptores visuais e
auditivos (GUNASEK e AK, 2002).
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A avaliacdo da qualidade, a caracteristica dos queijos no desenvolvimento
do produto e o teste de aceitabilidade pelo consumidor sdo realizados pela analise
sensorial (MCSWEENY, 2007).

Segundo Boyazoglu e Morand-Fehr (2001) a composi¢cdo do leite e a
maturacdo sdo dois fatores especiais muito importantes para a qualidade dos
qgueijos. A maturacdo ou cura influéncia no desenvolvimento das caracteristicas
individuais de cada queijo, j& que nesse processo ocorrem VArios processos
bioguimicos primérios, os quais vao definir a textura e o desenvolvimento do flavor
(NARIMATSU et al., 2003).

Os queijos fabricados a partir de leite de cabra se enquadram na maior
parte dentro dos grupos; queijos brancos frescos ou ndo-curados, que possui um
baixo teor de matéria seca, geralmente menos de 25%; queijos moles,
tradicionalmente feitos de coalho predominante lactico, de tamanho pequeno,
cilindrico ou em forma piramidal, com desenvolvimento de bolores ou adicdo de
cinza sobre a superficie; queijos semi-rigidos, de tamanhos maiores do que 0s
qgueijos macios, com formato cilindrico, plana e casca seca (MEDINA; NUNEZ,
2004).

Katiki (2004) relata que queijos de mofo branco chegam
aproximadamente a 3% da producdo mundial e 10% da producéo europeia, e 30%
de toda producédo francesa é o somatorio dos queijos Brie e Camembert, no qual o
processamento nacional desses dois tipos de queijos apresenta 0 mesmo método de
producédo, sendo diferentes apenas no diametro de cada produto. E 0 mecanismo
fundamental para o desenvolvimento do sabor e aroma tipico dos queijos com mofo
branco € a lipdlise, que é caracterizada pela hidrolise dos triacilgilcerois, causada
pela a lipases, que no final tem como principais produtos os acidos graxos volateis
de cadeia curta (ROBINSON, 1987).

No caso dos queijos recobertos por mofo branco, quanto maior seu tempo
de maturacdo (30-45), mais intensas serdo as caracteristicas de massa mole e
residuo de amargor e aminiaco, no qual tais caracteristicas ndo sdo apreciadas pelo
os consumidores brasileiros e a faixa etaria de maior indice de aceitagdo € de 10-15
dias (RIBEIRO, J., 2012).
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Dados publicados pela Associacdo Brasileira das Industrias de Queijos
(ABIQ, 2013), mostram que o consumo de queijo no Brasil teve crescimento
passando de 2,6 kg por habitante/ano para 4 kg. A pesquisa demonstra que, entre
2000 e 2008, ocorreu um aumento de 30,8% no consumo per capita do produto. Nos
laticinios brasileiros sob inspecédo federal - SIF em 2010 a produgdo de queijo
chegou a 745 mil toneladas, o que corresponde entre 1 e 3% da producao nacional
(SOARES; ITO, 2013).

No Brasil, o estado de Minas Gerais € 0 maior produtor de queijos do
pais, que possui seis regides consideradas bem definidas que ddo aos queijos um
sabor peculiar, por causa dos efeitos de caracteristicas de clima, solo, temperatura,
pastagens, genética do gado, origem do coalho e do fermento e técnicas particulares
de producdo. O Inventario Nacional de Referéncias Culturais do Instituto do
Patrimonio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008) em maio de 2008, registrou
0 reconhecimento do queijo artesanal de Minas Gerais como patrimonio imaterial,
destacando a forma tradicional de se fazer queijo. Uma caracteristica importante
desses queijos € a forma tradicional de fabricacdo, usando o leite cru e o soro
coletado dos queijos feitos no dia anterior (chamado de pingo pelos produtores). A
microbiota nativa desenvolvida principalmente por bactérias laticas e leveduras
presentes no leite e no pingo, é de grande valor para os atributos sensoriais do
produto final (LIMA et al., 2009).

3.3.1 Queijo Boursin
E um queijo aromatizado, de origem francesa e apresenta alto teor de
gordura, aproximadamente de 70 % em seu extrato seco. E classificado como
gueijo de massa mole, com sabor e aroma fortes, que pode ter em sua composicao
diversas ervas, como salsa, tomilho, cebolinha, alho, pimenta-do-reino, cebola e
outras (FURTADO, 1981a).

O Boursin € um tipo de queijo fresco cremoso, adquirido a partir da
homogeneizagdo de uma massa de queijo fresco juntamente com hidrocolbides e
sal, aceitando a adicdo de outros ingredientes, incluindo as fibras prebioticas.
Compreende por queijo fresco ou aquele que seu consumo esta pronto logo apos a
sua fabricacédo, sem passar pelo o método de maturacédo (BURITI; ROCHA; SAAD,
2005).
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A sua massa é doce, saborosa e delicada com um ligeiro traco de acidez
(MONTINGELLI, 2005). O queijo Boursin é um alimento versétil, que adota a mesma
linha de producao do queijo petit-suisse, entretanto um queijo salgado (FRANCO et
al., 2009).

3.3.2 Queijo Brie

E um dos queijos mais antigos da Franca e é conhecido com a “Rainha
dos Queijos” (FROC, 2006). O queijo Brie & preparado com leite cru de vacas da
regido. Tém duas fundamentais variedades, ambos com o nome de origem, sédo o
Brie de Meaux e o Brie de Melun. O Brie de Meaux tem caracteristica de textura
macia, mas firme (sem derreter) e tem aroma e sabor que lembram cogumelos,
portanto quando esta bem maturado, tem sabor, mas ndo picante. O Brie de Melun
tem sabor mais pronunciado e um gosto pouco mais salgado. Quando maturado,
sua textura quase derrete, o aroma € penetrante e o sabor forte (AGRICULTURA e
PECUARIA, 2012).

3.3.3 Queijo Camembert
O queijo Camembert tem sua origem na Franca, com producéo artesanal.
Seu primeiro registro de fabricagéo foi feito por Marie Harel em 1791, no vilarejo de
Camembert, Normandia. E considerado um dos queijos mais famosos do mundo e
sua fabricacdo ocorre em diversos paises. Na Franca, o Camembert tem tamanho
de 10,5 a 11 cm de diametro, com massa mole e mofos superficiais (FURTADO,
2003c).

O queijo Camembert, caracterizado pelo o desenvolvimento externo do
mofo branco Penicicillium candidum, se exibe como um manto aveludado, massa
mole, com sabor e aroma forte. Dependendo da fase de maturagéo, pode se notar
uma camada, entre o centro e a periferia de coloracdo mais amarelada e
consisténcia mais gordurosa (por¢cao proteolizada). Esse queijo possui uma porcao
central, de coloracdo esbranquicada (sem protedlise) e delicadamente firme
(FURTADO, 2003c). Segundo Walstra et al. (2001), o aroma do queijo Camembert é

em parte devido a presenca do mofo branco que desenvolve em sua superficie.
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Quando se toca a superficie de um Camembert com os dedos, sente-se
a casca rapidamente firme e debaixo dela, percebe-se um corpo macio e gorduroso,
uma caracteristica que se acentua durante o processo de maturacdo. Normalmente,
se considera esse queijo como totalmente curado, apds 30 a 40 dias de maturacao
(FURTADO, 2003c).

3.3.4 Queijo Chancliche

O queijo Chancliche tem varios nomes como € conhecido queijo iogurte,
labneh, dahi, iogurte grego ou coalhada seca. E classificado de queijo/iogurte,
passa por um processo de compressdo em gaze ou papel filtro, tradicionalmente
feito de musselina, a fim de retirar o soro, oferecendo uma consisténcia entre o
iogurte e o queijo, enquanto conserva o sabor acido caracteristico do iogurte. E
fabricado de leite que pode ser enriquecido evaporando-se um pouco da agua ou
pela adicdo ou ndo de leite em pd. O iogurte concentrado é conhecido como um
produto intermediario entre os leites fermentados tradicionais e 0s queijos nao
maturados com alto teor de umidade como queijos quark, boursin e petit suisse
(SILVA, 2013).

3.3.5 Minas Curado

O gueijo Minas Curado é produzido com leite ndo pasteurizado e precisa
ser conservado a temperatura ambiente. O pingo € o fermento utilizado para a sua
fabricacdo, que é uma mistura complexa de bactérias lacteas, entre as quais
Lactococcus lactis e L. cremoris. Este € retirado na segunda etapa da cura, apés a
salga; o sal elimina as bactérias patogénicas e o fermento é capaz de garantir ndo
s6 as caracteristicas, mas também a sanidade do produto. Portanto, para que isso
aconteca € obrigatério respeitar o tempo da etapa de maturacao que € de 20 dias.
Ele é um queijo classificado em textura semi-dura, com olhaduras pequenas, sabor

delicadamente acido, com casca amarelo-ouro e cor creme-claro (PERRY, 2004).

3.3.6 Minas Frescal
O queijo Minas Frescal é considerado um queijo fresco adquirido por

coagulacdo enzimética do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes



25

adequadas, complementada ou ndo de bactérias lacticas especificas e encontrado
no mercado, para comercializacdo, em pecas de 250 gramas (BRASIL, 1996).

Apresenta uma tecnologia simples e rapida, com elevado rendimento e
representa cerca de 5,2% da producdo nacional (QUEIROGA et al., 2009). E
considerado um queijo semi-gordo, pela quantidade de gordura na matéria seca que
varia entre 25% a 44%; tem uma alta umidade que n&o pode ser inferior a 55%
(BRASIL, 1996). Este apresenta o pH em torno de 5,0, com baixa quantidade de sal
e auséncia de conservantes (BURITI; ROCHA; SAAD, 2005).

O queijo Minas Frescal tem consisténcia branda ou macia, textura com ou
sem olhaduras mecanicas, sabor suave ou levemente &cido, odor suave

caracteristico e forma de cilindrico (BRASIL, 1996).

E um queijo que n&do possui o periodo de maturacéo, logo é um produto
perecivel que deve ser consumido rapidamente, sendo necessaria sua manutengéo
em ambiente refrigerado (LOGUERCIO; ALEIXO, 2001). O queijo Minas Frescal é
um alimento que tem uma grande aceitacdo comercial e que faz parte do habito

alimentar da populacéo, na maioria das regides do pais (PEREIRA et al., 1991).

3.3.7 Minas Padréo

O queijo Minas Padrdo € de origem brasileira, produzido com leite
pasteurizado, apresenta taxa de gordura padronizada entre 3,3 a 3,5%.
Diferentemente do queijo minas frescal, esse produto € prensado e tem a fase de
maturacdo minima de 20 dias. Apresenta textura aberta, com poucas olhaduras
pequenas, de consisténcia semi-dura. Seu sabor é ligeiramente acido e cor interna
branco-creme; sua crosta € lisa, fina e amarelada. Deve ter formato cilindrico e peso
entre 1 e 1,2kg (PERRY, 2004).
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O experimento foi realizado na escola publica Colégio Paulo VI,

localizado no bairro Cidade Operaria, municipio de Sao Luis-Maranhdo. O periodo

de coleta dos dados ocorreu entre os meses de agosto a setembro do ano de 2017.

Os queijos foram selecionados para formarem quatro duplas mais

similares possiveis (Tabela 1), com técnicas de producdo e caracteristicas

aproximadas, para serem analisados quanto a aceitabilidade, atributos sensoriais

(textura, sal, aroma) e intencdo de compra. As imagens fotograficas das amostras

dos queijos estudados, em duplas, nesse trabalho sdo apresentadas na Figura 1.

Tabela 1 - Queijos utilizados, em suas respectivas duplas.

Tratamento Marca
Queijo Minas
Padrédo — vaca Regina

Curado — cabra

Queijos com Mofo Branco
Brie — vaca

Camembert — cabra

Queijos Frescais
Frescal — vaca

Frescal — cabra

Queijos Moles
Chancliche — vaca

Boursin — cabra

Santa Cecilia

Grand’Or

Le Chevre

Verdemar

PauloCapri

Chancliche

CapriVita
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Figura 1 - Duplas de queijos utilizados: Queijos Minas (A); Queijos Moles (B); Queijos
Frescais (C) e Queijos com Mofo Branco (D).

FONTE: Ramos (2017).

A fase de degustacdo aconteceu no auditorio da escola onde os alunos-
provadores estudam, no horario entre 9:30 e 10:00. As amostras foram oferecidas
aleatoriamente em diferentes dias, com a ordem de oferta desconhecida dos

degustadores, para evitar interferéncias entre os tratamentos.

As amostras de queijo, padronizadas para ter formato de cubos de
aproximadamente de 2 cm e peso de 20 gramas, foram acondicionadas em
embalagens de copos plasticos descartaveis, seladas, e transportadas em uma

caixa térmica até a escola para serem servidas em temperatura ambiente (Figura 2).

Figura 2 - Pesagem das amostras (A); Amostras embaladas (B); Caixa de Transporte (C).

FONTE: Ramos (2017).

Para formar o painel de degustadores foram selecionados, ao acaso, pela
direcdo da escola, dez alunos sete do sexo feminino e trés do sexo masculino com
idade de 14 anos, que estavam aptos para participar do teste por ndo terem alergia

e intolerancia aos leites de cabra e de vaca, e seus derivados (queijos).

O teste de aceitabilidade € um método que avalia a preferéncia ou

aceitabilidade do consumidor de forma subjetiva, ou seja, € um teste que
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proporciona o quanto a populacdo gostou ou desgostou de um produto sob certo
aspecto (DUTCOSKY, 1996).

Os degustadores receberam um questionario que avaliou aceitabilidade e
os atributos sensoriais textura, sal, aroma e a intencdo de compra (SOUZA e
MONTEIRO, 2003; FARIA e YOTSUYANAGI, 2002).

e Aceitabilidade: foi atribuido uma escala hedbdnica de 6 pontos (6 =
excelente, 5= muito bom, 4 = bom, 3 = regular, 2 = ruim e 1 = muito
ruim);

e Textura: foi atribuido uma escala hedbénica de 5 pontos (5 =
borrachento, 3 = macio e 1 = mole);

¢ Quantidade de sal: foi atribuido uma escala hedbénica de 5 pontos (5 =
adequado, 3 = muito sal e 1 = pouco sal);

e Aroma: atribuido uma escala hedonica de 5 pontos (5 = adequado, 3
= muito acido e 1 = sem cheiro);

¢ Intencdo de compra: foi atribuido uma escala hedénica de 5 pontos (5

= sim compraria, 3 = talvez compraria e 1 = ndo compraria).

O teste ocorreu durante oito dias consecutivos na escola, ocorrendo a

cada dia a degustacdo de uma amostra diferente de queijo (Figura 3).

Figura 3 - Aplicacdo do questionario.

FONTE: Ramos (2017).

Os resultados foram analisados pelo Teste de Kruskal-wall, com nivel de
significancia de 5% de probabilidade. Os dados foram processados utilizando-se o
software STATISTICA 7.0 (STATSOFT, 2004).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 2 os queijos Minas, Padréo-vaca e Curado-cabra
(com pontuacéo de 5,6 e 3,1) apresentaram diferencas significativas (P<0,05) entre
si e foram considerados entre muito bom-excelente e regular, respectivamente; os
com Mofo Branco, Brie—vaca e Camembert-cabra, foram considerados de regular a
bom (com pontuacgéo de 3,6 e 3,1, respectivamente), ndo apresentando diferencas
significativas (P<0,05) entre si. J& 0os Queijos Frescais, com a dupla Frescal-vaca e
Frescal-cabra e os de Queijos Moles, com a dupla Chancliche-vaca e Boursin-cabra
apresentaram diferencas significativas (P<0,05) entre si, dentro do grupo, sendo os
de vaca com aceitabilidade entre bom-muito bom e os de cabra com aceitabilidade
considerada ruim.

Tabela 2 - Valores médios indicados pelos provadores na escala hedbnica sobre aceitabilidade
dos diferentes tipos de queijos.

Tratamento Médias Aceitabilidade

Queijo Minas
Padrédo — vaca 56 a Muito Bom (5) — Excelente (6)
Curado — cabra 3,0 b,c Regular(3)

Queijos com Mofo Branco
Brie — vaca 3,6 a,b,c Regular (3) — Bom (4)
Camembert — cabra 3,1 b,c Regular(3)

Queijos Frescais
Frescal — vaca 48 ab Bom (4) — Muito Bom (5)

Frescal — cabra 21 ¢ Ruim (2)

Queijos Moles
Chancliche — vaca 43 ab Bom(4) — Muito Bom (5)

Boursin — cabra 25 c Ruim (2)

*Médias seguidas de mesma letra minusculas na coluna, nao diferem entre si (P > 0,05).
FONTE: Dados da pesquisa



30

Os gqueijos de leite de vaca obtiveram melhores notas do que os queijos
elaborados com leite de cabra, resultados esses que pode ser explicado pelo menor
contato da populacdo com os queijos derivados do leite cabra, a pouca ou nenhuma
memaoria gustativa nos brasileiros com as caracteristicas Unicas e marcantes dos
queijos elaborados com leite de cabra, necessitando assim de um esfor¢co maior
dessa industria na conquista de novos consumidores e ampliacdo do mercado
(Bomfim et al., 2013).

Quando comparada a aceitabilidade entre todos os queijos, 0 Queijo Brie-
vaca foi o Unico queijo que ndo apresentou diferenca significativa (P<0,05) em
relacdo aos demais. E, todos os queijos utilizados nesse trabalho elaborados com
leite de cabra n&o apresentaram diferencas significativas entre si (P<0,05), mas
tiveram diferencas significativas (P<0,05) com os queijos de leite de vaca Minas

Padrao, Minas Curado e Chancliche.

Verificando os valores obtidos para os Queijos com Mofo Branco,
observa- se que Brie-vaca e Camembert-cabra, obtiveram uma nota regular para
sua aceitabilidade, o que de acordo com Katiki (2004), pode estar relacionado ao

modo de producg&o ser o mesmo.

Os resultados para os atributos sensorias: textura, quantidade de sal e
aroma, observou que apenas o0 atributo textura apresentou diferenca significativa

entre os tratamentos (P<0,05).

A Tabela 3 apresenta os resultados para o atributo sensorial textura que
observa dupla de Queijos Minas e Queijos Frescais foi considerada como textura
macia; a dupla Queijos com Mofo Branco de textura borrachento e a dupla Queijos
Moles, textura mole; todas as duplas ndo apresentaram diferengas significativas

entre si.
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Tabela 3 - Valores médios indicados pelos provadores na escala hedénica sobre o
atributo sensorial textura dos diferentes tipos de queijos.

Tratamento Médias Textura

Queijo Minas
Padrao — vaca 32 a Macio

Curado — cabra 3 a Macio

Queijos com Mofo Branco
Brie — vaca 42 c Borrachento

Camembert — cabra 44 c Borrachento

Queijos Frescais
Frescal — vaca 3 a Macio

Frescal — cabra 28 a Macio

Queijos Moles
Chancliche — vaca 2 b Mole

Boursin — cabra 1 b Mole

*Médias seguidas de mesma letra mindsculas na coluna, ndo diferem entre si (P >
0,05).
FONTE: Dados da pesquisa.

Os atributos quantidade de sal (tabela 4) e aroma (tabela 5) néo
apresentaram diferencas significativas entre os tratamentos; o queijo Frescal-cabra
(com 40%) obtive resultado com muito sal e os demais queijos com adequada

guantidade de sal.

No atributo aroma, apenas o Queijo Frescal-cabra foi considerado (com
60% das notas) como muito &cido; os demais queijos foram considerados com

aroma adequado.
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Tabela 4 - Valores médios indicados pelos provadores na escala hedbnica sobre o
atributo sensorial quantidade de sal dos diferentes tipos de queijos.

Tratamento Médias Quantidade de sal

Queijo Minas
Padréo — vaca 44 a Adequado

Curado — cabra 44 a Adequado

Queijos com Mofo Branco
Brie — vaca 46 a Adequado

Camembert — cabra 42 a Adequado

Queijos Frescais
Frescal — vaca 46 a Adequado

Frescal — cabra 3 a Muito sal

Queijos Moles
Chancliche — vaca 46 a Adequado

Boursin — cabra 42 a Adequado

*Médias seguidas de mesma letra mindsculas na coluna, nao diferem entre si (P > 0,05).
FONTE: Dados da pesquisa.

Segundo Buriti, Rocha e Saad, (2005) o queijo Minas Frescal-cabra tem
como caracteristica a baixa quantidade de sal, resultado esse que ndo corrobora
com o encontrado neste estudo, tendo também sido considerado muito &cido no
atributo aroma, o que de acordo com Goudijil et al. (2004), pode estar relacionado
com o0s niveis de acidos graxos de cadeia curta e média que sdo elevados no leite

de cabra, que d&o o sabor tipico ao queijo de leite de cabra.

De acordo com Furtado (1981a) o Queijo Boursin-cabra é classificado
como queijo de textura mole, caracteristica também encontrada nesse estudo; a
guantidade de sal foi considerada adequada, discordando de Franco et al. (2009),

gue relata o Queijo Boursin-cabra como um queijo salgado.
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Tabela 5 - Valores médios indicados pelos provadores na escala heddnica sobre o
atributo sensorial aroma dos diferentes tipos de queijos.

Tratamento Médias Aroma

Queijo Minas
Padréo — vaca 46 a Adequado

Curado — cabra 4 a Adequado

Queijos com Mofo Branco
Brie — vaca 46 a Adequado

Camembert — cabra 42 a Adequado

Queijos Frescais
Frescal — vaca 42 a Adequado

Frescal — cabra 3,2 a Muito acido

Queijos Moles
Chancliche — vaca 5 a Adequado

Boursin — cabra 42 a Adequado

*Médias seguidas de mesma letra minusculas na coluna, nao diferem entre si (P > 0,05).
FONTE: Dados da pesquisa.

Na avaliacdo intencdo de compra (Tabela 6) os queijos de vaca
apresentaram 0s maiores indices de aceitacgdo em comparacdo aos queijos
elaborados com leite de cabra: os tratamentos Queijos Minas, Padrdo-vaca, com
100% e Curado-cabra com 40%, e os Queijos Moles, Chancliche-vaca, com 70%, e
Boursin-cabra, com 60%, ocorrendo diferenca significativa (P<0,05) dentro das
duplas. Semelhanca ocorreu entre os queijos com Mofo Branco, Brie e Camembert,

onde os provadores afirmaram como Talvez a possibilidade de comprar.

Por sua vez, o maior indice de rejeicdo, por 70% dos degustadores, foi
encontrado no queijo Frescal-cabra do tratamento Queijos Frescais, discordando de
Pereira et al. (1991), que relata o queijo Minas Frescal, elaborado com leite de vaca,
como um alimento que tem uma grande aceitacdo comercial. O queijo Minas Padrao
obteve a maior intencdo de compra, resultado que pode estar relacionado ao habito

de consumo da populacdo. Os resultados que os queijos de cabra obtiveram para
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intencdo de compra, Talvez a N&o, mostra a necessidade da conquista do mercado,

aprimorando a aproximacgao e ajuste do produto aos consumidores.

Tabela 6 - Percentual dos provadores atribuida na escala heddnica com relagcdo a intencao de
compra.

Tratamento Provadores (%) Intencdo de Compra

Queijo Minas
Padrao — vaca 100 a Sim

Curado — cabra 40 b Talvez

Queijos com Mofo Branco
Brie — vaca 70 b Talvez

Camembert — cabra 50 b Talvez

Queijos Frescais
Frescal — vaca 80 b Talvez

Frescal — cabra 70 C Nao

Queijos Moles
Chancliche — vaca 70 a Sim

Boursin — cabra 60 b Talvez

*Médias seguidas de mesma letra minusculas na coluna, nao diferem entre si (P > 0,05).
FONTE: Dados da pesquisa.
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6. CONCLUSOES

e Os provadores-degustadores néo distinguem, quanto a aceitabilidade, as
diferentes classes de queijos de leite de vaca ou de cabra estudados;

e Os queijos de leite de vaca tém uma melhor aceitabilidade do que os seus
congéneres queijos de leite de cabra;

e Textura, aroma e quantidade de sal sdo pardmentos importantes em
estudos de qualidade de queijos de leite de cabra e de vaca;

e A textura dos queijos variou entre macio e borrachento conforme a classe
de queijo, independentemente da espécie animal;

e Os queijos elaborados com leite de vaca tiveram a maior intencdo de
compra do que os queijos elaborados com leite de cabra;

e O queijo minas Frescal-cabra teve a menor intengcdo de compra entre
todos os tipos de queijos;

e Os queijos, de uma forma geral, apresentam uma quantidade de sal e

aromas adequados.
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ANEXO
QUESTIONARIO DE APLICACAO

N: Queijo: Data:

Margue apenas uma opcao:

1° SABOR

() EXCELENTE (  )MUITOBOM (
(  )REGULAR (  )RUIM (
20 TEXTURA

() MACIO () BORRACHENTO
3° QUANTIDADE DE SAL

( ) ADEQUADO ( ) MUITO SAL

4° AROMA

( ) ADEQUADO ( ) MUITO ACIDO

5° INTENCAO DE COMPRA

( )SIM ( ) TALVEZ

) BOM

) MUITO RUIM

( )MOLE

() POUCO SAL

() SEM CHEIRO
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