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Resumo

Em busca de crescimento industrial, o mercado lacteo busca inovag¢des como a combinagdo de alimentos alternativos,
resultando em novos produtos, que atualmente conquistam a aceitacdo dos consumidores. Nesse contexto objetivou-se a
elaboracdo de um queijo Minas Padrdo, onde houve adi¢do do café na superficie dos queijos, durante o processo de
maturacdo. O queijo foi submetido a quatro tratamentos com café e dgua (Q2: 180g p/3L; Q3: 210g p/3L; Q4: 240g p/3L;
Q5: Borra 200g p/¥.L) e um controle (Q1), por um periodo de 4 dias com temperatura controlada (4°C £ 1). Ap6s o
periodo de imersdo os queijos foram retirados dos tratamentos e a maturacdo mantida até completar 20 dias e,
posteriormente, foram analisados sensorialmente por 80 consumidores que avaliaram a aceitagdo e a atitude de compra
dos novos produtos. Fazendo uso de uma escala heddnica de 9 pontos os queijos apresentaram boa aceitagdo, sem
diferenca significativa (p< 0,05) para os atributos aroma, cor, consisténcia, sabor e aspecto global, exceto pela aparéncia,
com indices de aceitabilidade (1A%) superior a 70 %, sendo 0 Q2 com as maiores aceita¢des. Utilizado uma escala de
atitude de 5 pontos para avaliar a intencdo de compra, ndo verificou-se diferencas significativas (p<0,05), sendo seus
valores acima do ponto indiferenca (Q2: 4,40; Q3: 3,68; Q4: 3,57; Q5: 4,11). Portanto, o estudo demonstra relevancia no
novo processo de maturacao para queijo Minas Padrdo e indica o queijo Q2 como uma possibilidade diferenciada para o
mercado l4cteo.

Palavras-chave: Aceitacdo; Intencdo de Compra; Novos Produtos.

Abstract

In search of industrial growth, the dairy market seeks innovations such as the combination of alternative foods, resulting
in new products, which are currently gaining consumer acceptance. In this context, the objective was to produce a Minas
Padrdo cheese, where coffee was added to the surface of the cheeses during the maturation process. The cheese was

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.15117

Research, Society and Development, v. 10, n. 5, €38210515117, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.15117

subjected to four treatments with coffee and water (Q2: 180g w / 3L; Q3: 210g w / 3L; Q4: 240g w / 3L; Q5: Bludge
200g w / %4L) and a control (Q1), for one period of 4 days with controlled temperature (4 ° C £ 1). After the immersion
period, the cheeses were removed from the treatments and the maturation was maintained until completing 20 days and,
subsequently, they were sensorially analyzed by 80 consumers who evaluated the acceptance and buying attitude of the
new products. Using a 9-point hedonic scale, cheeses showed good acceptance, with no significant difference (p <0.05)
for the attributes of aroma, color, consistency, flavor and overall appearance, except for appearance, with acceptability
indexes (IA%) greater than 70%, with Q2 with the highest acceptance. Using a 5-point attitude scale to assess purchase
intention, there were no significant differences (p <0.05), with their values above the indifference point (Q2: 4.40; Q3:
3.68; Q4: 3.57; Q5: 4.11). Therefore, the study demonstrates relevance in the new maturation process for Minas Padréo
cheese and indicates Q2 cheese as a differentiated possibility for the dairy market.

Keywords: Acceptance; Buy intention; New products.

Resumen

En busca del crecimiento industrial, el mercado lacteo busca innovaciones como la combinacion de alimentos
alternativos, dando como resultado nuevos productos, que actualmente estdn ganando aceptacion por parte de los
consumidores. En este contexto, el objetivo era producir un queso Minas Padrdo, donde se agregaba café a la superficie
de los quesos durante el proceso de maduracion. El queso se sometio a cuatro tratamientos con café y agua (Q2: 180g w /
3L; Q3: 210g w / 3L; Q4: 240g w / 3L; Q5: Blurs 200g w / %:L) y un control (Q1), para una periodo de 4 dias con
temperatura controlada (4 ° C + 1). Tras el periodo de inmersion, los quesos se retiraron de los tratamientos y se mantuvo
la maduracion hasta completar 20 dias y, posteriormente, fueron analizados sensorialmente por 80 consumidores que
evaluaron la aceptacion y actitud de compra de los nuevos productos. Utilizando una escala hedoénica de 9 puntos, los
quesos mostraron buena aceptacion, sin diferencia significativa (p <0.05) para los atributos de aroma, color, consistencia,
sabor y apariencia general, excepto apariencia, con indices de aceptabilidad (1A%) mayores que 70%, siendo el segundo
trimestre de mayor aceptacion. Utilizando una escala de actitud de 5 puntos para evaluar la intencién de compra, no hubo
diferencias significativas (p <0.05), con sus valores por encima del punto de indiferencia (Q2: 4.40; Q3: 3.68; Q4: 3.57;
Q5: 4.11). Por lo tanto, el estudio demuestra relevancia en el nuevo proceso de maduracién del queso Minas Padréo e
indica al queso Q2 como una posibilidad diferenciada para el mercado lacteo.

Palabras clave: Aceptacién; Intencion de compra; Nuevos productos.

1. Introducéo

O cenério do processamento de queijo no Brasil tem vivenciado um avanco tecnoldgico que proporciona abertura para
criaces de produtos inovadores. O Brasil € o quarto maior produtor mundial de leite, com 35 bilhdes de litros por ano (ZOCCAL,
2017). De acordo com a ABIQ - Associacdo Brasileira das IndUstrias de Queijo e Zoccal (2016) em 2016 aproximadamente 24
bilhGes de litros foi adquirida por industrias lacteas e desse agrego 11 bilhdes de litros foram transformados em queijos. Minas
Gerais € o principal produtor de leite do Brasil, sendo responséavel por 26,6% da producéo leiteira e 0 maior produtor de queijo
Minas artesanal (IBGE, 2017).

O queijo Minas Padrdo ¢é definido como queijo de massa crua ou pré-cozida, obtido por meio da coagulacdo do leite
pasteurizado com coalho e/ou com outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou néo pela a¢do de bactérias lacticas
especificas, com a obtencéo de uma massa coalhada, dessorada, prensada mecanicamente, salgada e maturada (BRASIL, 2017).

O queijo Minas artesanal valoriza as tradi¢fes, as raizes da cultura mineira e tem se propagado o objetivo de pesquisa
devido também sua importancia econémica, social e nutricional (Pereira & Reis, 2020). Envolvendo mdltiplos processos
bioguimicos e fisico-quimicos, durante a maturacéo, os principais componentes do produto como as proteinas, lipideos e lactose
sofrem modificagdes de diferentes intensidades, resultando na alteracdo da textura e sabor do queijo (Santos, et al., 2015). Além
das caracteristicas originais do queijo, que sdo oriundas do leite, quando produzido com outros componentes alimentares e
resultando em novos produtos alimenticios, os queijos podem agregar valores que influenciam a qualidade do mesmo, desde que
seja da natureza do componente utilizado.

De acordo com Benedito et al., (2020) e a EMATER (2018) o Brasil é o maior produtor e exportador de café do mundo
sendo Minas Gerais 0 maior produtor de café do pais, responsavel por cerca de 50% da produgdo nacional, sendo que o Sul e 0
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Sudeste de Minas Gerais possuem cerca de 650 mil hectares de area plantada, abrangendo 154 municipios. Estes ndmeros
demonstram a importancia desta cultura para a economia da regido. A possibilidade de utilizagdo do café como elemento
agregador de qualidade devido as suas caracteristicas funcionais ao queijo Minas Padrao pode ser um importante atrativo, unindo
estes dois principais produtos da agropecuaria mineira (Wang et al., 2019).

Na formulacdo de um produto alimenticio, a caracteristica nutritiva apresentada, € extremamente importante quanto a sua
qualidade. Segundo Abreu et al., (2020), a consisténcia de um novo produto no mercado alimenticio, se baseia em estarem sempre
atendendo aos anseios dos consumidores em relacdo aos seus produtos, as empresas estdo cada vez mais investindo em pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos. Desse modo, métodos de analise sensorial sdo comumente utilizados para caracterizar
mudangas na matéria-prima, alteracGes nos processos de fabricacdo e também para avaliar a preferéncia e a aceitacdo de um
produto pelos consumidores (Minim, 2010; Asioli et al., 2017). Pois segundo Silva et al., (2016) é necessario que haja a boa
aceitacgdo, garantindo assim o consumo do produto inserido no mercado.

Diante deste cenario, objetivou-se a elaboragdo de um queijo Minas Padrao comercial, utilizando a adigdo de café torrado
e moido no inicio da maturacdo, no qual, foram verificadas as suas caracterizagdes sensorias, agregando valor a um produto

tradicionalmente comercializado na regido.

2. Metodologia
2.1 Elaboracéo dos queijos

A fabricacdo do Queijo Minas Padrdo foi realizada em trés repeticdes no Laticinio do IFSULDEMINAS — Campus
Machado, as etapas do processamento dos queijos foram realizadas dentro das normas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Conforme Furtado e Neto (1994), para o processamento deste queijo foram utilizados 200 litros de leite pasteurizado, de acordo

com as etapas descritas na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de elaboragdo do queijo Minas Padrao.
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Fonte: Autores, (2021).
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* Foi preparado quatro tratamentos com café e dgua (Q2: 180g p/3L; Q3: 210g p/3L; Q4: 240g p/3L; Q5: Borra 200g p/%2L) e um
controle (Q1).
**A maturacdo foi realizada com a utilizagdo dos tratamentos de café em seu processo conforme descrito no item 2.2.

2.2 Processo de Maturacgéo
Para a maturacdo, foram realizadas quatro submersdes com café (Q2 — Q4) e um tratamento com a borra passada
sobre a superficie (Q5), onde, apds a prensagem, 0s queijos ficaram com os tratamentos de café durante quatro dias a 4°C,

conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Valores do café (g) torrado e moido e agua para o processo de maturacao.

Concentrac6es em solugdes

Fatores Café (g) Agua (L)
¢
Q2 180 ¢ 3L
Q3 210 g 3L
Q4 240 g 3L
Q5 200 g WL

*Q1: SI; Q2: 6%; Q3: 7%; Q4: 8%; Q5 Borra. Fonte: Autores, (2021).

O presente estudo foi cadastrado no GPPEX com protocolo 21934601 e aprovado pelo Nucleo Institucional de
Pesquisa e Extensdo (NIPE) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais.

O estudo seguiu o seguinte delineamento para os tratamentos: Queijo Minas Padrdo comercial (Q1) Controle (C);
Queijo Minas Padrao submerso em café - 6%, solugdo correspondente a 180 g de café torrado e moido para 3L de &4gua (Q2);
Queijo Minas Padrdo submerso em café - 7%, solucdo correspondente a 210g de café torrado e moido para 3L de &gua (Q3);
Queijo Minas Padrdo submerso em café - 8%, solucdo correspondente a 240g de café torrado e moido para 3L de &gua (Q4);
Queijo Minas Padrdo com borra de café colocado na superficie, correspondente a 200g de borra.

Para obter os tratamentos de (Q2 — Q4), utilizou o café juntamente com agua (98°C), e esperou esfriar até atingir uma
temperatura que nao comprometesse o produto final (16°), para submergir o queijo. Para o tratamento Q5, utilizou-se um filtro
para obter a borra, que posteriormente foi passada sobre a superficie do queijo.

Nesse processo, 0s queijos foram acondicionados em recipientes pléasticos de 5 litros, e de forma periddica foram
virados de 24 em 24 horas, para que os tratamentos fossem uniformes de todos os lados dos queijos, com duracdo de quatro
dias. Ao fim desse periodo, os queijos foram retirados dos seus tratamentos e continuaram maturando por mais 16 dias a 11°C,
completando 20 dias de maturacdo. A elaboracdo dos queijos foi realizada em trés repeticbes até a adequagdo do

processamento ideal.

2.3 Anélise sensorial
As andlises sensoriais deste estudo foram conduzidas no Laboratério de Andlise Sensorial do IFSULDEMINAS —
campus Machado, no qual foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) aos provadores, cujo o
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estudofoi realizado de acordo com as recomendacdes da Declara¢do de Helsing (2013).

A avaliacdo da aceitabilidade das amostras de queijos foram realizadas de acordo com metodologia de Meilgaard,
Civille e Carr (1999), fazendo uso de uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos, para os atributos: aparéncia, aroma, cor,
consisténcia, sabor, e aspecto global. Para a avaliacdo da intencdo de compra dos queijos foram analisadas de acordo com a
metodologia de Reis e Minin (2006), empregando uma escala de atitude estruturada mista de 5 pontos. As amostras de
queijos foram distribuidas aos 80 provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 18 e 60 anos.

Cerca de 2 g de amostras de queijos fatiadas em formas de tiras, com espessura de aproximadamente trés milimetros,
foram apresentadas aos julgadores em bandejas brancas de poliestireno expandido. A conducdo do teste ocorreu em cabines
individuais, com luz branca, em uma Unica sessdo com duracgdo de 4 horas.

Para a realizacdo deste estudo, utilizou-se uma metodologia de natureza quantitativa em modelo experimental. Pereira
et al. (2018) caracterizam o método quantitativo, como aquele em que had coleta de dados quantitativos, as quais sao
analisados através de calculos matematicos. O calculo do indice de aceitabilidade (IA) foi realizado, de acordo com
metodologia de Monteiro (1984), que considera a razdo entre a nota média e a nota maxima dada ao produto multiplicada por
100.

2.4 Anélise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizado (DBC). Foi realizada a analise de variancia e
comparagdo de médias pelo teste de Tukey, quando necessaria, com auxilio do Software SISVAR, ao nivel de 5% de significancia
(Ferreira, 2008).

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 2 estdo dispostos os resultados médios, para a aceitacdo sensorial dos consumidores.

Tabela 2 Valores médios e desvio padréo para a aceitagdo dos atributos aroma, aparéncia, cor, consisténcia, sabor e aspecto
global (AG) dos queijos.

Formulagtes®

Atributos
Q1 Q2 Q3 Q4 Q5
Aroma 715+151 4 7,65+148a 734+162a 6,93+ 147 a 715a+134a
Aparéncia 152+£125a 801+1,21b 714+175a 7,00+£172a 748a+125a
Cor 760+1,17a 7,75+1,73a 714+171a 6,97 +1,48 a 744a+130a
Consisténcia 7,30+1,82a 758+142a 7,03+166a 7,23+1,38a 751a+119a
Sabor 744+112a 7,84+113a 7,00+ 1,232 6,96 +1,17 a 736a+14la
AG 742+157a 7,89+1,19a 725+1,17a 7,07+153a 742a+157a

1Q1: C; Q2: 6%; Q3: 7%; Q4: 8%; Q5 Borra.? Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey (p< 0,05).
Fonte: Autores, (2021).

N&o houve diferengas significativas (P<0,05) entre as médias das amostras, exceto pela aparéncia. Os valores médios
desse estudo foram superiores aos encontrados por Pereira (2019) que variaram entre 6,04 e 7,42 entre os atributos, para o

queijo canastra maturados no café, avaliando diferentes pontos de torra. Outro trabalho similar, por Ferreira (2018) consistia na
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elaboragdo de queijo coalho defumado com borra de café, no qual foram encontrados valores para o atributo cor entre 7,78 e
7,98 e para o atributo de consisténcia entre 7,00 e 7,2.

Nesse estudo a consisténcia obteve resultados médios entre as notas 7 e 8 variando entre 7,23 e 7,58. A consisténcia é
diretamente influenciada pela maturagdo do queijo assim como a dureza € influenciada pelo tempo de maturacdo e a
mastigabilidade, sendo esse atributo de extrema importancia para a aceitacdo de queijos.

A aparéncia (P<0,05), obteve diferencas significativas no qual o queijo com o tratamento de 6% (Q2) obteve a maior
aceitabilidade em relacdo a aparéncia, sendo sua média de 8,01 comparados com os demais tratamentos que variaram seus
valores médios entre 7,00 - 7,52. O queijo Q4 (8%) obteve a menor média no atributo aparéncia, podendo este resultado ser
atribuido a caracterizacdo visual que foi proporcionada pela maior concentracdo de café deixando uma aparéncia mais distinta
do queijo Minas Padrdo, assim como, 0s queijos com tratamentos de 7%, Borra e Controle (C), que obtiveram médias de
7,14(Q3), 7,48(Q5) e 7,52(Q1).

Conforme a Tabela 2, os demais atributos avaliados como aroma, cor e sabor também obtiveram valores médios
hed6nicos entre 7 e 8, que demonstra a boa aceitabilidade para os novos produtos desenvolvidos.

De acordo com a Tabela 3, é demonstrado o indice de Aceitabilidade (I1A%) dos queijos elaborados.

Tabela 3 indice de Aceitabilidade para a os atributos aroma, aparéncia, cor, consisténcia, sabor e aspecto global (AG) dos
queijos.

Formulagdes®

Atributos Q1 Q2 Q3 Q4 Q5

Aroma 79,44 85 81,55 77 79,44
Aparéncia 83,55 89 79,33 77,77 83,11
Cor 84,44 86,11 79,33 77,44 82,66
Consisténcia 81,11 84,22 78,11 80,33 83,44
Sabor 82,66 87,11 77,77 77,33 81,77
AG 82,44 87,66 80,55 78,55 82,44

1Q1: C; Q2: 6%); Q3: 7%; Q4: 8%; Q5 Borra.Valores de atributos com IA > 70%, sio considerados como boa aceitagio. Fonte: Autores, (2021).

De acordo com a Tabela 3, todos os atributos obtiveram o indice de aceitabilidade (%IC) com boa aceitagdo para o0s
provadores, sendo 0 maior deles, o queijo que foi exclusivamente tratado com a menor concentracio de café (Q6).

Os queijos elaborados com os tratamentos com café, apresentaram resultados médios satisfatorios para o aspecto global
que correspondem a uma boa aceitacdo para o mercado, sendo 82,44% para Q1, 87,66 para Q2, 80,55% para Q3, 78,55% para
Q4 e 82,44% para Q5.

Visando uma acdo sustentavel, foi definido para o queijo Q5 a utilizacdo da prépria borra do café, agregando valor ao
residuo gerado no preparo do café e sua quantidade consideravel de nutrientes como nitrogénio, fésforo, potdssio e acidos
fendlicos (Nzekoue et al., 2020; Simdes et al., 2020). O tratamento com borra resultou no segundo maior valor médio de
aceitabilidade, que pode ser atribuido & baixa concentracdo de café no queijo, o que condiz com a alta aceitabilidade do queijo
com tratamento com concentracdo de 6% de café (Q6), no qual ambas acrescentaram caracteristicas Unicas ao produto final.
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3.1 Intengdo de Compra

Na Figura 2 pode ser observada a distribuicdo da frequéncia de notas e na Figura 3 sua classificacdo de acordo com a
intencdo de compra dos queijos elaborados.

Figura 2. Histograma de escores heddnicos da intencdo de compra dos queijos maturados com café. Eixo X, tratamentos, Q1:
C; Q2: 6%; Q3: 7%; Q4: 8%; Q5 Borra. Eixo Y, frequéncia (%).

70 1 67,5
[i%
[i11]
55
— 50
= 45 a . OMotas |
-
= 40 OMotas 2
= 35
i %
;: 10 B Notas 3
il
5 .»;:' - B Molas 4
- 16 B Notas §
10
5
0 T

Q3 04 05

Fonte: Autores, (2021).

Figura 3. Classificacdo dos escores hedénicos para a intencdo de compra para 0s queijos maturados com café. Eixo X,
tratamentos, Q1: C; Q2: 6%; Q3: 7%; Q4: 8%; Q5 Borra. Eixo Y, escala de indiferenca (%).

05 ‘3,75 23,7 73,7

Q4 12,5 31,2 56,3
Q3 16,2 18,7 65

Q2 5 13,7 81,2

Q1 ‘ 7,5 23,7 68,7

B Abaixo (<3) B Indiferenca B Acima (>3)

Fonte: Autores, (2021).
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De acordo com os resultados obtidos, a amostra Q2 e Q5 obtiveram as maiores frequéncias de intencdo de compras
positivas, sendo seu valores médio de 4,40 para 6% e de 4,11 para o tratamento com borra, correspondendo entre as
afirmativas. “Provavelmente compraria esse produto” e “Com certeza eu compraria esse produto”. Os queijos Q3 e Q4
obtiveram as menoresintencdes de compras entre as amostras analisadas, sendo seus valores médios 3,68 para concentragdo de
7% e 3,57 para concentracdo de 8%, valores estes que podem ser atribuidos a alta concentragdo de café nos queijos

correspondentes entre as respostas “Tenho ddvidas se compraria esse produto” e “Provavelmente compraria esse produto”.

Analisando os dados apresentados pelas Figuras 2 e 3, percebe-se que o queijo elaborado com menor concentragéo de
café (Q2) foi o que obteve a maior frequéncia de notas 5 correspondente com a categoria “com certeza compraria” entre todas
asamostras, com 5,0% de notas abaixo do pondo de indiferenca da (<3) e 81,0% de notas acima do ponto de indiferenca da
escala (>3). Entretanto, o queijo elaborado com a borra de café (Q5), teve a segunda maior frequéncia de notas 5 entre os
queijos com tratamentos, emparelhado com o Q3 além de obter a maior frequéncia de nota 4, correspondente a afirmativa
“provavelmente compraria”, com 3,7% das notas abaixo do ponto de indiferenca (<3) e 73,7% das notas acima do ponto de
indiferenga (3>).

O queijo com concentracdo de 7% (Q3) obteve notas de 16,2% abaixo do ponto de indiferenca (<3) e notas de 65,0%
cima do ponto de indiferenca (>3), enquanto o queijo com concentragdo de 8% (Q4) obteve notas de 12,5% abaixo do ponto de
indiferenca (<3) e notas de 56,3% cima do ponto de indiferenga (>3). Em comparacdo com o queijo SI (Q1), ambos obtiveram
frequéncia inferior acima da indiferenca, no qual demonstra que entre o queijo padrdo e os queijos desenvolvidos, 0s queijos
com maiores quantidades de café ndo despertaram a atitude positiva para compra pelos consumidores.

Portanto, com a atribuicdo do café em sua elaboracdo, 0s queijos mostraram-se promissores para um possivel

lancamento no mercado.

4. Consideragdes Finais

De acordo com esse estudo, o queijo elaborado com a adigéo de café durante o processo de matura¢do, demonstrou ser

um produto com grande potencial inovador, além de agregar valor e tradicionalismo a um produto com conceito histdrico.

Todos os produtos obtiveram uma boa aceitacdo, porem quando comparado ao queijo Minas Padréo convencional e aos
demais com os respectivos tratamentos, o queijo elaborado com a menor concentracdo de café soltvel (Q2 — 180g p/3L), atingiu
0S maiores escores sensoriais se sobressaindo em todos os atributos além de obter a maior frequéncia de notas 5 na atitude de
compra, sendo a amostra que chegou mais proxima da afirmativa “Com certeza compraria”.

Portanto sugere-se como continuidade a este estudo o ajuste as formula¢des que tiveram maiores concentracdes de café

afim de implementar este produto alimenticio diferenciado no mercado.
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