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Resumo

Este trabalho visou analisar a aceitagdo de queigmmlhos condimentados com graos
moidos de erva-doce em diferentes concentracoB%b,d,2% e 0,1%. Os queijos coalhos
foram submetidos a analise sensorial, ocasido emayaliaram os atributos de aparéncia,
cor, aroma, sabor do queijo, textura, sabor da etleme e aceitacdo global, utilizando a
escala hedbnica estruturada de nove pontos, abragele “1= Desgostei muitissimo” a
“O= Gostei muitissimo”. Aplicou-se o teste de orde#@o por preferéncia das amostras do
queijo condimentado e avaliou-se a intencdo de capgmpregando-se a escala hedobnica
estruturada de cinco pontos, abrangendo de “1= @entnte compraria” a “5= Certamente
nao compraria”. O queijo coalho condimentado na cemtracdo de 0,1% foi o mais
apreciado e se destacou pelos atributos de apamétektura e aceitacédo global, com médias
de 7,8 (8 - Gostei muito). No teste de ordenacaopaderéncia, 48% dos provadores
ordenaram a amostra de concentracdo 0,1% em pronkigar. No teste de intencdo de
compra, 84% dos provadores responderam que cert@mesmpraria ou possivelmente
compraria a amostra de concentracdo 0,1%. Conctgéugue € viavel a producdo do queijo
coalho condimentado com gréos moidos de erva-awoajue as amostras apresentaram boa
aceitacéo sensorial.
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1 - Introducao

Segundo Wanderley (2005), a erva-doce pertencpéarieg-oeniculum vulgareO vegetal é
rico em celulose, substancia muito importante param funcionamento dos intestinos. Para
Rosengarten Junior (1981), é um arbusto pereneudlia vigoroso, com longevidade
produtiva de cinco a sete anos, nativa do Sul dagay cresce espontaneamente em toda
Europa até a costa da Gra-Bretanha.

Wanderley (2005) ressalta que sendo a erva-doceplanga dicotileddnea, possui uma raiz
pivoltante e diversas raizes laterais que guardestabte agua e nutrientes, estendendo-se por
até 2 metros de comprimento a uma profundidadear=R5 cm.

Por suas propriedades alcalinizantes, a erva-daeecamo expectorante, estimula a digestao
e é diurética. Contém calcio e fosforo, que atuanonganismo conjuntamente, participando
da formacéo dos ossos e dos dentes, na coagulacgangdue, na constru¢do muscular e na
transmissao normal de impulsos nervosos. Além gdeéssova-doce também contém vitaminas
do complexo B, principalmente a Niacina, que possuiuncdo de ajudar a digestéo,
estimulando o apetite (WANDERLEY, 2005).
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Para Rosengarten Junior (1981), o uso da erva-thote,as sementes como as folhas frescas,
data da antiguidade. Os egipcios, chineses, ingianmanos e gregos a usavam como planta
medicinal e como condimento. Na China e India, .sada para tratamento de picada de
cobra.

Segundo Carriconde (1988), as utilizacdes maigeds da planta sdo as sementes, raizes e
folhas, pois as mesmas possuem propriedades técgzewomo: estomatica, diurética,
aperitivo, favorece a lactacéo, antiinflamatériactericida e espasmolitico.

No Brasil, Estados Unidos, Franca, Alemanha, ltdlidia e Jap&o, a erva-doce é cultivada
para producdo de sementes. As sementes da ervadimosadas inteiras ou moidas. A india,
a Bulgaria, a Argentina e 0 México sdo exportadods erva-doce em gréo
(ROSENGARTEN JUNIOR, 1981).

As sementes sao colhidas quando estiverem passanderde-escuro para verde-amarelado
ou acinzentado. A colheita ocorre por volta dos @& apds o plantio (GUIA RURAL,
1988).

Rosengarten Junior (1981) registra que tanto agrges como o0 po de grdos sao usados em
panificagdo, pastelaria, balas e doces de frutagada. Na gastronomia, sdo usados para
condimentar canapés, maca assada, sopas, pidlessad receitas de peixes.

Santana (1994) relata que, na Paraiba, a ervaédeneontrada na microrregido do Agreste e
Borborema e parte significativa dos pequenos pordstestdo nos municipios de Remigio,
Esperanga, Areia, Montadas e Pocinhos.

Este trabalho esta engajado nas atividades dot®mgeOtimizacdo da Cadeia Produtiva da
Erva-doce Visando a Agregacédo de Valor aos ProdidoAgricultura Familiar, tem como
objetivo avaliar a aceitacdo do queijo coalho comiitado com graos moidos de erva-doce;
realizar analises sensdrias dos queijos condimesiteain graos moidos de erva-doce; avaliar
a ordenacdo das amostras entre trés diferentesrtomgdes da condimentacao (0,5%, 0,2% e
0,1%) e identificar a intenc&o de compra.

2 - Andlise sensorial

A analise sensorial € utilizada para evocar, meaatiglisar, e interpretar as reacdes e as
caracteristicas de alimentos e outros produtosodsueno, da forma como sdo percebidas
pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato ecéiondiCHAVES, 2001).

Normalmente, os métodos sensoriais sdo utilizadoa mentificar as caracteristicas ou
propriedades de interesse na qualidade sensoraindento (JACKSON, 1985). Em métodos
baseados na aceitacdo do mercado consumidor, wadpres séo escolhidos ao acaso e as
decisfes de aceitacédo e ou preferéncia sao obtidas.

O teste de aceitacdo é utilizado quando se desejaecer o comportamento afetivo do
consumidor com relagédo ao produto (MEILGAARD; CIVE; CARR, 1991). Os testes de
aceitacdo requerem um grande numero de particpéatena de 40 ou 50) que representem
a populacdo de consumidores atuais ou potencigsadinto.

Segundo Chaves (2001), a escala hedobnica podetiseada em testes de aceitacdo em
laboratoérios e tem por objetivo obter informacaasre a provavel aceitagdo de produtos pelo
consumidor nas fases iniciais de desenvolvimento.

As folhas de respostas preenchidas pelos provaddeesre os membros da populacdo de
consumidores do produto, sdo organizadas e afatagéio dos julgadores é transformada em
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valores numeéricos para analise dos resultadoseyemplo, pelas técnicas de andlise de
variancia e pelos testes de comparacado de médsS\ES, 2001).

Mangueira (2001) avaliou a aceitacao sensoriab@gajcoalho, com baixo teor de gordura e
enriquecido com ferro. As amostras de queijo codiham analisadas sensorialmente
mediante a escala hedonica, sendo avaliados asilbamo aroma, aspecto geral, cor, sabor e
textura. Concluiu-se que os queijos coalho elalwsracbm leite parcialmente desnatado
obtiveram maior aceitabilidade e despertaram maieresse de compra.

3 — Metodologia

Para realizacdo do experimento, foram necess&uupir os queijos coalhos condimentados
com graos moidos de erva-doce nas concentrac@S%e 0,2% e 0,1%.

3.1 — Preparo dos graos

Os graos de erva-dodéeram preparados para a condimentacdo atravésedamtes etapas:
inicialmente, realizou-se selecdo manual para $er @ydos devidamente qualificados em
relacdo ao seu aspecto de amadurecimento, corlidaglea em seguida, foram peneirados a
fim de excluir residuos indesejaveis ao processtonpaosteriormente, levou-se 0s graos para
0 moinho, onde ocorreu a trituracdo, sendo autcaraente peneirados (30 mesh), agora na
forma de pd, acondicionando-se em um recipientstipth em seguida, efetuou-se o
peneiramento manual, a fim de torna-lo mais firmnadicionando-o em um recipiente de
vidro, esterilizando-o na autoclave a uma tempeaiade 121°C durante quinze minutos; por
fim, o p6 dos grdos foi colocado em uma estufa ppre a amostra perdesse umidade a
temperatura de 80°C, durante quatro horas e qunnzgos.

3.2 — Preparo dos queijos

Os queijos coalho condimentados com grdos moid@swdedoce foram elaborados segundo
as recomendacdes padrdes para o processament@ifeapalho. O processo de producao
dos queijos coalho iniciou-se a partir da recepdddeite bovino integral, realizando-se a
filtracdo para eliminar possiveis impurezas costida leite. Em seguida, coletou-se uma
guantidade de 250mL para as analises fisico-quémiea acidez, gordura, densidade e
proteina.

Para se obter a coagulacao, utilizou-se a dissolde&0ml de coalho liquido enzimatico em

10mL de agua, juntamente com 40L de leite. Deb@wxoagulo formado em repouso até

obter a consisténcia adequada. Em seguida, reaeaucorte da coalhada pelo uso das liras
verticais e horizontais.

A massa foi aquecida a uma temperatura de 75°@ndis acelerar a decantacdo, que se
realizou em trés minutos. Durante a decantaca@reese a parte soélida, denominada de

massa, da parte liquida, denominada de soro. Aglezantacdo, efetuou-se a dessoragem a
fim de formar blocos de massa homogéneos e firmes.

Realizou-se a salga, adicionando-se a proporcad® 49 de cloreto de sodio em relacédo a
quantidade do queijo obtido. Para a condimentagéizou-se grdos moidos de erva-doce em
trés diferentes concentracdes, resultando em tréssteas distintas: queijo coalho
condimentado com grdos moidos de erva-doce nasmivacoes de 0,5%, 0,2% e 0,1%.
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A enformagem dos queijos coalho se realizou colb@gpequenas camadas da massa e
espalhando-a levemente nas formas plasticas detifgpip. Posteriormente, as formas foram
colocadas na prensa, por um periodo de cinco hocastendo em seu intervalo a viragem
dos queijos.

Os queijos prontos foram embalados em sacos magte polietileno e fechados a vacuo. Em
seguida, realizou-se a maturacdo dos queijos eraredima, a temperatura de 10°C, durante
cinco dias. Por fim, as amostras foram analisadasosialmente visando avaliar sua
aceitacao.

3.3 - Analise sensorial do queijo coalho condimerda com graos moidos de erva-doce

Apos cinco dias de maturacdo em camara fria a ternypa de 10°C, as amostras dos queijos
coalho condimentados com grdos moidos de ervafdoam encaminhadas para se realizar
as analises sensoriais.

Visando trabalhar com uma amostra representativgldilico consumidor, realizou-se a
sessdo, convidando, conforme Teixeira (1987), ®¥agutores potenciais consumidores de
gueijo coalho e erva-doce, disponiveis e interessad participar dos testes, ndo treinados,
da comunidade académica do Centro de Formacéaoai@ldgos, da Universidade Federal da
Paraiba, ou seja, alunos, estagiarios e funcisa®ambos os sexos, com idade variando de
16 a 27 anos, compondo assim o painel sensorial.

As andlises foram realizadas no Laboratério de id@aSensorial do CFT, em cabines
individuais, préprias para testes sensoriais, lalegyeuidos e odores, em horarios previamente
estabelecidos, excluindo uma hora antes do almoclwas horas apdés o almogo, com
iluminacdao artificial uniformemente distribuida, horario das 8 as 10 horas.

As amostras foram servidas em temperatura ambisatelo quarteadas e padronizadas no
formato de cubos de aproximadamente 3@nondicionadas em copos plasticos descartaveis
(50 mL), devidamente codificadas em numeros alestdale trés digitos, acompanhadas de
biscoito tipoCream Crackercopo com agua (para remocao de sabor residukd)fieha de
avaliacdo, apresentadas simultaneamente aos presadolicitando que provassem da
esquerda para a direita.

Foram avaliados os seguintes atributos sensoagigténcia, cor, aroma, sabor do queijo
coalho, textura, sabor da erva-doce e aceitacabalglaitiizando a escala hedbnica

estruturada mista de nove pontos (1= Desgosteiigaumto, 5= Nem gostei/nem desgostei e
9= Gostei muitissimo). Também foi realizado o tel@rdenacao por preferéncia dos queijos
coalhos condimentados com erva-doce em relacaaéas diferentes concentragcées do
condimento: 0,5%, 0,2% e 0,1%. Por fim, realizouesdeste de intencdo de compra,

empregando-se a escala hedobnica estruturada depontos (1= Certamente compraria; 3=
Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse; 5= Certamén compraria).

4 - Analise dos resultados e discussao

Conforme se observa no Quadro I, entre as amodéragueijo coalho condimentado com
grdos moidos de erva-doce, a de concentracdo %edhfeve melhor aceitagdo em todos os
atributos avaliados, destacando-se aparéncia,réeetaceitacdo global com médias 7,8. O
queijo coalho condimentado na concentracdo 0,2%saptou as melhores médias para os
atributos de aceitacao global 7,6, sabor do que=igho 7,5 e textura 7,5. O queijo coalho
condimentado com graos moidos de erva-doce namvacéo 0,5% apresentou as melhores
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médias para textura 7,0, aceitacdo global 6,9 erskberva-doce 6,8. Assim, notou-se que a
melhor aceita¢do sensorial entre os queijos caahdimentados com grdos moidos de erva-
doce foi o de concentracéao 0,1%. Os dados do Quaappontam que a aceitacdo do queijo
coalho condimentado com grdos moidos de erva-dode melhorar na medida em que

diminui a concentracdo, tendo em vista que as aasosie menor concentracdo do
condimento obtiverem as maiores notas pelos cormsues.

QUADRO | - Avaliacdo sensorial do queijo coalho condimentadon cdiferentes
concentracdes grados moidos de erva-doce

ATRIBUTOS Concentracao (%)
0,5 0,2 0,1
Aparéncia 5,7 6,7 7,8
Cor 5,7 6,8 7,6
Aroma 6,4 7,0 7,3
Sabor do queijo coalho 6,6 7,5 7,6
Textura 7,0 7,5 7,8
Sabor de erva-doce 6,8 7,4 7,6
Aceitacdo global 6,9 7,6 7,8

Escala hedoénica estruturada mistal — Desgostei muitissimo; 2 — Desgostei muito: ®esgostei

moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente; 5 — dlestei/ nem desgostei; 6 — Gostei ligeiramente; 7 —
Gostei moderadamente; 8 — Gostei muito; 9 — Gasbissimo.

Na Figura |, observa-se o resultado do teste denaghio por preferéncia dos queijos coalhos
condimentados com grdos moidos de erva-doce. 48%ulimdores ordenaram a amostra de
queijo coalho condimentado na concentracao 0,1%premeiro lugar, 40% ordenaram em
segundo e apenas 12% ordenaram em terceiro. Ramasdra de queijo coalho condimentado
na concentracao 0,2%, 42% dos provadores orderearaprimeiro lugar, 42% ordenaram em
segundo e 16% ordenaram em terceiro. Para a andestgaeijo coalho condimentado na
concentracdo 0,5%, apenas 10% dos provadores oadenam primeiro lugar, 20%
ordenaram em segundo e 70% ordenaram em terceiro.
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FIGURA | — Ordenacéao por preferéncia das amostras de qumjba condimentadas com
diferentes concentracdes de graos moidos de ene-do

A Figura Il retrata o teste de intencéo de compiaaimostras de queijo coalho condimentado
com graos moidos de erva-doce. Para analise dass,deonsiderou-se como_aceitag
respostas de 1= Certamente compraria a 2 = Pas&ngd compraria; como_neutes
respostas de 3 = Talvez comprasse/Talvez ndo cesgeacomo rejeicéas respostas de 4 =
Possivelmente ndo compraria a 5 = Certamente napreoia.

A amostra de queijo coalho na concentracdo de owmrdos 0,10% apresentou indice de
aceitacdo de 84% e indice de rejeicdo de 4%. A taande concentracdo 0,20% apresentou
indice de aceitacdo de 64% e de rejeicdo de 14%mAstra de concentracdo 0,50%
apresentou indice de aceitacdo de 44% e indicgjeledo de 24%.

INTENCAO DE COMPRA
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Escala Hedobnica Estruturada: Aceitacdo - 1= Certamente compraria; 2=
Possivelmente compraridjeutra - 3= Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse;
Rejeicdo -4= Possivelmente ndo compraria; 5= Certamente o@pr@ria

FIGURA Il - Intencdo de compra do queijo coalho condimentadm diferentes
concentracdes de graos moidos de erva-doce
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5 - Consideracdes finais

Pode-se afirmar que é viavel a producao de quegtho condimentado com graos moidos de
erva-doce, em que as amostras apresentaram bdacaoeisensorial. O queijo coalho
condimentado com grdos moidos de erva-doce namivacéo de 0,1% foi o mais apreciado,
destacando-se os atributos de aparéncia, textacaimcdo global que apresentaram meédias
de 7,8 (8 - Gostei muito). No teste de ordenac@# dos provadores ordenaram a amostra de
concentracdo 0,1% em primeiro lugar. No teste dengéo de compra, a amostra de
concentracdo 0,1% obteve melhor aceitagéo.

Os dados apontam que a aceitacéo do queijo coaftthneentado com grédos moidos de erva-
doce pode melhorar, na medida que diminui a cormgit do condimento, no entanto,
recomenda-se a realizacdo de novos experimentosguemamostras com concentracdes
menores sejam avaliadas.
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