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RESUMO

O objetivo deste trabalhou foi avaliar a qualidade sensorial de queijos de coalho comerciais obtidos
a partir de leite de bufala (QCB), queijo de coalho de leite cabra (QCC) e queijo de coalho de leite de vaca (QCV)
mediante teste de Aceitabilidade, Preferéncia e Intengdo de Compra. Os atributos avaliados foram: cor, aroma,
textura, sabor e avaliagdo global. Os resultados indicaram uma boa aceitagdo dos queijos com destaque para o
QCV. Nao houve diferenca (p>0,05) nos atributos sensoriais entre QCB e QCV. Os queijos QCB ¢ QCC
apresentaram diferenga (p<0,05) entre si nos atributos aroma e sabor. O QCV foi o mais preferido, obtendo
também o maior percentual de intengdo de compra e diferiu (p<0,05) do QCC na avaliagdo global e na ordem de
preferéncia. Todos os queijos apresentaram alto fndice de Aceitabilidade nos atributos avaliados, exceto no

aroma e no sabor do queijo de leite de cabra.
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INTRODUCAO

A producdo do queijo de coalho no nordes-
te brasileiro representa uma atividade relevante
na economia regional, por ser fonte de renda e
trabalho para pequenos e médios produtores ru-
rais (ESCOBAR et al., 2001; CAVALCANTE;
ANDRADE; SILVA, 2004). O queijo de coalho
se destaca entre os principais queijos artesanais
de fabricagdo e consumo incorporados a cultura
regional de tradigdo secular; sendo habitual-
mente consumido assado na brasa ou frito
(MUNCK, 2004). Devido as caracteristicas de
consumo e sabor peculiar, o queijo de coalho
industrializado vem ganhando novos consumi-
dores no sudeste do pais, representando parte
do mercado de queijos (CAVALCANTE, 2005).

O queijo de coalho ¢ produzido ha mais de
150 anos com leite de vaca cru e/ou leite pas-
teurizado. Antigamente coagulava-se o leite com
coalho do estdmago seco e salgado de animais

silvestres ou bezerros; hoje, ¢ comum o uso de
coalho industrial (LIMA, 1996). Contudo, a fabri-
cagdo tradicional ainda persiste em unidades de
producdo caseira e de fazendas produtoras; as quais
ndo contam com tecnologia apropriada de manu-
fatura e elaboram o queijo com leite cru (NASSU
et al., 2001), o que coloca em risco a saude do
consumidor (ESCOBAR, 2001).

Segundo Lima (1996), ¢ necessario otimi-
zar o processo de fabricacdo do queijo de coalho
para melhorar a qualidade, sem descaracterizar o
produto tradicional, que goza de grande popula-
ridade. Cavalcante et al. (2007) propuseram um
processamento do queijo de coalho regional den-
tro dos padrdes de seguranga alimentar a partir de
leite pasteurizado e cultura latica nativa. O proto-
colo de fabricacdo demonstrou a possibilidade de
padronizar o queijo tradicio-nal, reduzir custos
com culturas laticas importadas, melhorar a quali-
dade microbioldgica e manter as caracteristicas
senso-riais do queijo elaborado com leite cru.
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Legalmente, o queijo de coalho ¢ obtido por
coagulacdo do leite com coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou néo
por agdo de bactérias laticas selecionadas, sendo
comercializado com até dez dias de fabricacdo. E
classificado como queijo de massa semi-cozida ou
cozida, de média a alta umidade e um teor de gordura
nos so6lidos totais entre 35,0% e 60,0%. Senso-
rialmente devera apresentar consisténcia semi-
dura, eléstica; textura macia, compacta ou aberta
com olhaduras mecanicas pequenas; cor branco
amarelado uniforme; sabor brando, ligeiramente
acido, podendo ser salgado; odor ligeiramente acido
de coalhada fresca; casca fina, sem trinca, ndo bem
definida; formato e peso variaveis (BRASIL, 2001).
A legislagdo ¢ abrangente, atendendo as variagdes
regionais, permitindo que produtos com distintas
caracteristicas sejam comercializados como queijo
de coalho (LISERRE et al., 2007).

O queijo de coalho de leite de vaca é o mais
fabricado e consumido. Porém, hoje s@o encon-
trados nos mercados os queijos de coalho de leite
de bufala e o de leite de cabra. O leite de bufala
apresenta niveis mais altos de so6lidos totais, pro-
teina, gordura, calorias, vitamina A e calcio que o
leite bovino (VERRUMA e SALGADO, 1994);
além baixo teor de colesterol (HUHN ef al., 1991).
Suas caracteristicas marcantes sdo: sabor leve-
mente adocicado e cor branca, devido a auséncia
de pigmentos carotendides na gordura. Apresenta
acentuadas diferengas: 107% mais de gordura, 17
a 24% menos de colesterol, 34% mais de proteinas,
19% mais de lactose, 48% mais de solidos totais e
menor teor de sais: sodio, cloro e potassio
(SAMARA et al., 1993). O alto teor de sdlidos
totais favorece o aumento do rendimento indus-
trial. O queijo de coalho apresenta 40,24% de
agua, 59,76% de EST de 27,2% de GES (VIEIRA e
LOURENCO JR., 2006).

O leite de cabra apresenta alto valor nutri-
tivo, caracteristicas terapéuticas e dietéticas, além
de alta digestibilidade (HAENLEIN, 2004); princi-
palmente devido ao tamanho dos globulos de gor-
dura (65% de didmetro inferior a 3 microns), a
curta cadeia dos acidos graxos e ao alto valor
bioldgico das proteinas; podendo ser considerado
um alimento funcional (LAGUNA, 2003).

Os artigos encontrados na literatura cien-
tifica sobre analise sensorial de queijo de coalho
dizem respeito a comparacdo entre diferentes for-
mulagdes ou processos de queijos de coalho bovino.
Benevides et al. (2000) estudaram a maturagdo de
queijos de coalho elaborados a partir de leite cru e
de leite pasteurizado inoculado com fermento lati-
co. Mangueira; Travassos; Moreira (2002) avalia-
ram queijos de coalho /ight e enriquecido com
ferro. Nascimento; Freitas; Silva (2004) estudaram
queijos de coalho pasteurizado e condimentado.

Considerando que os consumidores exigem
produtos de qualidade, diversificagdo, facil pre-
paro, caracteristicas sensoriais aceitaveis e que o
tipo de leite influi nas caracteristicas do queijo, o
presente trabalho objetivou avaliar a Aceitabilidade
e Preferéncia dos queijos de coalho elaborados a
partir de leite de bufala, de leite de cabra e de leite
de vaca.

MATERIAL E METODOS

A anédlise sensorial foi realizada no labo-
ratorio de Analise Sensorial do Departamento de
Nutri¢do da UFPB, nos horarios de 9 as 11h com
consumidores habituais e potenciais. As amostras
analisadas foram queijo de coalho pré-cozido;
embalado a vacuo; dentro do prazo de validade,
com data recente de fabricacdo ¢ comercializado
no mercado do municipio de Jodo Pessoa-PB.

Para formar o painel sensorial foram recru-
tados 70 provadores entre os alunos e servidores
da UFPB por meio de um questionario. Em
seguida, realizou-se a selecdo de 60 provadores
baseando-se na freqiiéncia de consumo do produto,
na disponibilidade e interesse em participar do
teste sensorial (TEIXEIRA, 1987).

O painel foi composto por 32 homens e
28 mulheres; com faixa etaria de 18 a 40 anos,
sendo aproximadamente 82% com 18 a 25 anos;
nivel de escolaridade de 3° grau incompleto a
pos-graduado. O consumo médio do queijo de
coalho de leite de vaca (QCV) foi de sempre (qua-
se todo dia) a pouco (pelo menos uma vez por
semana). A maioria dos provadores (80%) tem o
habito de consumir o queijo de coalho grelhado
na chapa ou brasa e também como ingrediente
de varios pratos tipicos regionais como baido-
de-dois, rubacdo, tapioca entre outros. Os demais
consomem o queijo de coalho sem nenhum pre-
paro. Os provadores ndo conheciam o queijo de
coalho de leite de bufala (QCB) e o de leite de
cabra (QCC).

As amostras foram apresentadas aleatoriamen-
te, com todas aparecendo o mesmo numero de ve-
zes numa mesma posi¢do (FARIA; YOTSUYANAGI,
2000); em formato de cubo de aproximadamente
2cm’, em temperatura aproximada de 20°C, dentro
de copos plasticos descartaveis codificados alea-
toriamente com trés digitos; acompanhadas de dgua
mineral e biscoito agua e sal.

Os provadores receberam a seqiiéncia de
amostras e uma ficha de avaliagdo contendo uma
escala hedonica de nove pontos (9 = gostei mui-
tissimo; 1 = desgostei muitissimo) para analise
da cor, aroma, textura, sabor e avaliacdo global;
de 5 pontos (5 = compraria; 1 = jamais compra-
ria) para inten¢do de compra e ainda era solici-
tado indicar a ordem de preferéncia dos produtos.
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Os resultados foram avaliados mediante
analise de variancia (ANOVA) dos provadores e
as médias diferentes comparadas ao teste de
Tukey, p <0,05, conforme Stone e Sidel (1993) e
Meilgaard et al. (1987), usando o programa Excel
versdo 3.0. O Teste de Ordenagdo da Preferéncia
foi calculado pela comparagdo do somatdrio das
ordens de cada amostra ao teste de Friedman (Ta-
bela de Newell e Mac Farlane), conforme reco-
mendado por Ferreira et al. (2000). Calculou-se o
Indice de Aceitabilidade através do niimero de pro-
vadores que atribuiram notas acima cinco, indican-
do a aceitacdo ao produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os valores
médios das notas atribuidas pelos provadores no
Teste de Aceitabilidade. Os queijos de coalho obti-
veram boa aceitagdo em todos os atributos anali-
sados; registrando-se notas entre 6,23 a 7,72, que
correspondem, na escala heddnica, em “gostei li-
geiramente” a “gostei moderadamente”. O QCV
obteve os maiores valores nos atributos avaliados,
exceto no aroma e ndo apresentou variagdo
(p>0,05) em relagdo ao QCB.

Nos atributos cor e textura ndo houve dife-
renca (p>0,05) entre os queijos. Foram atribuidas
notas entre 7,60 a 7,72 para a cor e 7,32 a 7,68
para a textura, correspondentes a “gostei modera-
damente” na escala hedonica. Com relagdo a cor,
esperava-se registrar uma maior diferenga, visto
que, o leite caprino e o bubalino nido apresentam
os pigmentos carotendides que estdo presentes do
leite de vaca e conferem a coloragdo amarelada
nos produtos. A similaridade na textura, possivel-
mente deve-se aos teores de gordura dos produtos
que apresentavam-se semelhantes, conforme des-
crigdo de rotulagem nutricional. Segundo Siqueira
et al (1986) o teor de gordura do leite apresenta
efeito marcante na textura, palatabilidade e firme-
za do queijo. Outro fator que influi na textura sdo
as condigdes das etapas no processamento (GREEN
et al.,1984 conforme BENEVIDES et al., 2000).

Houve diferenga (p<0,05) no aroma e no
sabor entre 0 QCB e QCC, e, no sabor entre QCC
e QCV. Em analise sensorial de produtos elabo-

rados com leite caprino ¢ comum os provadores
perceberem diferenga no aroma e sabor dos
produtos. Segundo Park (2001), o desenvolvi-
mento do aroma e sabor caracteristicos nos pro-
dutos caprinos parece relacionar-se a sua concen-
tragdo de acidos graxos de cadeia curta no leite.
O QCC obteve as menores notas nos atributos
aroma, sabor e avaliacdo geral; porém foram va-
lores acima de 6 (gostei ligeiramente). Esse
comportamento pode ser explicado pelo fato dos
provadores estarem habituados a consumir pro-
dutos elaborados com leite de vaca. Em paises
como Franca, Espanha, Grécia, Portugal, onde o
consumo de produtos de leite caprino ¢ mais fre-
quente; o resultado de uma andlise sensorial po-
deria ser diferente desta analise. Na avaliagédo
global, houve diferencga (p<0,05) entre QCC e
QCV. A avaliagdo geral ¢ um atributo importante
visto que se trata de uma avaliagdo que envolve
todos os demais atributos.

Na Tabela 2 encontra-se o resultado do Tes-
te de Ordenagdo-Preferéncia dos queijos coalho.
As menores somas representam os produtos mais
preferidos. O QCV foi o mais preferido e diferiu
(p<0,05) do QCC. Em segundo e terceiro lugar
ficaram os produtos QCB e QCC respectivamente.

Tabela 2. Teste de ordenagdo-preferéncia dos
diferentes tipos de queijo de coalho.

Queijo de
coa’lho QCVv QCB QcCcC
Total 100° 122 138"

Valores de letras ddiferentes na mesma coluna indicam
diferenga entre si (p=0,05) no teste Tukey.

Na Figura 1 esta representado o histograma
de freqiiéncia da Intengdo de Compra dos diferen-
tes tipos de queijo de coalho. Os resultados da
inteng¢do de compra reforcam, de certa forma, a
aceitabilidade e preferéncia dos produtos. O QCV
obteve o maior percentual de inten¢do de compra.
A maioria dos provadores (83,34%) marcou as
notas 4 (possivelmente compraria) e 5 (compra-
ria) para o produto QCV; 70% e 60% para QCB ¢
QCC, respectivamente.

Tabela 1. Valores médios indicados pelos consumidores na escala hedonica sobre os atributos sensoriais

dos diferentes tipos de queijo de coalho.

Avaliacao
Amostras Cor Aroma Textura Sabor
geral
QCB 7,607 7,402 7,328 7,059 7,022
QCC 7,687 6,55" 7,332 6,23° 6,607
QCV 7,727 7,032 7,687 7,65% 7,57°

Valores de letras ddiferentes na mesma coluna indicam diferenga entre si (p=0,05) no teste Tukey.
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Figura 1. Histograma de freqiiéncia da intencdo
de compra dos queijos de coalho.

Quanto ao Indice de Aceitabilidade consi-
dera-se aceito o produto que obteve no minimo
70%. Portanto, conforme na Figura 2, os queijos
de leite de vaca e bufala foram considerados aceitos
em todos os atributos avaliados. J& o queijo de
leite de cabra ndo obteve aceitagdo no aroma e
no sabor; pois 30% e 16,67% dos provadores res-
pectivamente optardo pela nota 5, o que corres-
ponde a indiferenca.

EOCB oQCC @ncy

Provadores (%)
oo EEsB3IBBE

HAroma Textura Sabor

fep. Geral

Figura 2. Indice de Aceitabilidade dos atributos
sensoriais dos queijos de coalho.

Pode-se dizer que, as diferencas percebidas
pelos consumidores denotam que a qualidade da
matéria prima influi nas caracteristicas sensoriais
dos queijos e conseqiientemente na sua aceitabi-
lidade e interesse de compra.

CONCLUSAO
De um modo geral os queijos de coalho de

marcas comerciais avaliados nesse trabalho obti-
veram boas notas nas caracteristicas sensoriais

estudadas, o que se constitui numa boa aceitagdo;
além de apresentar o interesse na compra.

SUMMARY

The objective of this work was to evaluate
the sensory quality of commercial cheese curds
obtained from female buffalo milk (BCC), goat
milk (GCC) and cow milk (CCC) through
Acceptability, Preference and Purchase Intention
Tests. The attributes evaluated were: color, smell,
texture, flavour and overall acceptance. The results
indicated good acceptance, with the best scores
for CCC. No differences (p>0.05) in the sensory
attributes between BCC and CCC were observed.
BCC and GCC presented differences (p<0.05)
between each other in attributes smell and flavour.
CCC was the most preferred, also obtaining the
highest purchase intention percentage and differed
(p<0.05) from GCC in the overall evaluation and
in the preference order. All cheeses presented high
Acceptability Index in all attributes evaluated,
except for smell and flavour in GCC.

Index terms: Key words: Sensory analysis,
Cheese curds, Goat milk, Female buffalo milk.
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