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Resumo

Este trabalho visou avaliar a aceitacdo de queipamlhos condimentados com dleo
essencial de erva-doce em diferentes concentrag®85%, 0,025% e 0,0125%. Os
gueijos coalhos foram submetidos a analise sensatasido em que se avaliaram 0s
atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor do quegalho, textura, sabor de erva-doce
e aceitacao global, utilizando a escala hedbénicautsrada mista de nove pontos e
aplicando o teste de ordenacao de preferéncia aagstras. Avaliou-se a intengéo de
compra, empregando-se a escala heddnica estrutudadeinco pontos abrangendo de
“1= Certamente compraria” a “5= Certamente ndo conapia”. Os queijos coalho
condimentados com Oleo essencial nas trés concggi@saapresentaram medias muito
similares na avaliagdo dos atributos sensoriais. téste de ordenagéo, 50% dos
provadores ordenaram a amostra de queijo coalho @mmcentracdo 0.0125% em
primeiro lugar. No teste de intencdo de compragosijos coalho com concentracdo
0,025% e 0,0125 obtiveram indices similares, 6482%, respectivamente. Por fim,
tendo em vista a proximidade da pontuacdo na agabadas trés concentragdes,
sugere-se a realizacdo de novos testes, analisandmndimentacdo com o 0Oleo
essencial em maiores e menores concentracdes. aise que € viavel a producdo de
queijo coalho condimentado com Oleo essencial da-doce, em que as amostras
apresentaram boa aceitacao sensorial.
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1 - Introducao

Segundo Santana (1994), a erva-dodemeficulum vulgare € originaria do
Mediterraneo, Norte da Africa, Oeste da Asia e @uEuropa. E conhecida desde os
romanos, gregos e egipcios. A erva-doce € cultimadaaioria das regides temperadas
e tropicais, tendo cultivo em escala comercial égures paises desenvolvidos como
EUA, Alemanha e Japdo.

No Brasil, foi introduzida pelos primeiros colonas,encontrada assilvestrada em
terrenos baldios, em beira de estradas e viasafrte cultivada em jardins e hortas
como planta alimenticia, forrageira, ornamentaleglicinal (CASTRO, 1995).

E uma planta herbacea e perene, com altura méditormm de 70 cm, chegando a
atingir 2 metros de altura. Pertence a familia d#wmbeliferas, tendo como
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caracteristicas principais o caule ereto, lisoneoso, onde possui folhas invaginantes,
excessivamente recortadas, possuindo a cor verdeelda, com pequenas flores
amarelas (SANTANA, 1994 e GUIA RURAL, 1988).

A erva-doce vegeta bem em diversos tipos de clmaegides de clima ameno ao nivel
do mar ou tropical elevado apresentam as melhooekipdes em qualidade aromaticas
e medicinais. O solo deve ser leve, bem drenadpseéécido e receber bastante luz
solar (SANTANA, 1994).

Para Carriconde (1988), as utilizacbes mais rotiseda planta sdo as sementes, raizes e
folhas, pois as mesmas possuem propriedades tdcasecomo: estomatica, diurética,
aperitivo, favorece a lactacéo, antiinflamatoériactericida e espasmolitico.

Existem inUmeras espécies, subespécies e varieda@sssementes e demais 0rgaos
variam de sabor, sendo umas amargas e outras bms. dRor isso, antes de plantar, é
importante avaliar o 6leo essencial e as semepts, definir a espécie. O Oleo
essencial das sementes do funcho é utilizado nacdgBo de licores, perfumes,
sabonetes e na industria alimenticia (SANTANA, 1893UIA RURAL, 1988).

Zanutto (1978) relata que o 6leo essencial podexesido tanto das folhas quanto das
sementes e dos frutos, cujo conteudo é de cerc@aeSeus principios ativos sao:
fencone, fineno, anetoleno e landreno. O dleo madeusado na producdo de picles,
licores, perfumes, pastilhas para tosse e sabonetes

Wanderley e Marcal (1997) relatam que na regiaaldkie do Brasil, especialmente no
Estado da Paraiba e Pernambuco, a cultura da ecead@ssume uma importancia
destacada junto aos pequenos agricultores dasrmeigiies do Agreste e Brejo, sendo
a producdo normalmente comercializada em feirasdive pequenos mercados,
justamente na época de escassez de chuvas (oatjam®iro).

Este trabalho esta engajado nas atividades do t®@rdge “Otimizacdo da Cadeia
Produtiva da Erva-doce visando a agregacao de \ader produtos de agricultura
familiar”, tem como obijetivo utilizar o 6leo essa&lde erva-doce na condimentacéo do
queijo coalho em trés diferentes concentrace$%0,®,025% e 0,0125%); avaliar a
aceitacdo dos queijos coalhos condimentados comedlgencial de erva-doce; realizar
andlises sensoriais; avaliar a ordenagdo das amasitre as diferentes concentracdes
do condimento e identificar a intencéo de compra.

2 - Andlise sensorial

Puratos (2002) relata que avaliar um produto s&iswnte faz parte do nosso dia a dia
e utilizamos esta técnica desde criancga, aceitand®jeitando um alimento por suas
caracteristicas organolépticas. Profissionalmexistem técnicas basicas de analise
sensorial que podem ser desenvolvidas com ou seoxitio de instrumentos, sendo

que estes ultimos necessitam de calibracdo coastEntio homem é factivel avaliar um
produto sensorialmente através dos cinco sentidms, resultados subjetivos, mas

dificilmente sua sensibilidade e criatividade semidstituidas por equipamentos
eletronicos.
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Para Lanzillotti e Lanzillotti (1999), a analisenserial € uma ciéncia interdisciplinar na
qual se convida avaliadores, que se utilizam daptema interacdo dos 6rgdos dos
sentidos (visdo, paladar, olfato, tato e audic@o pnedir as caracteristicas sensoriais e
a aceitabilidade dos produtos alimenticios e muwitatsos. Os autores salientam que a
analise sensorial vem sendo aplicada no desenveore melhoramento de produtos,
controle de qualidade, estudos sobre armazenaraat@senvolvimento de processos.

Segundo Modestal (2003), atualmente as industrias aimentos no Brasil,
impulsionadas pelas exigéncias da garantia dadpa direcionam suas necessidades
para o controle da qualidade sensorial como unfatoses que afetam a qualidade dos
seus produtos. Como controle de qualidade, a andbssorial permite estabelecer
diretrizes, as quais os produtos devem seguiriaimente e durante o manuseio, e 0
armazenamento, a fim de atender os padrdes de calizacio, bem como a aceitacao
do consumidor.

Andlise sensorial vem sendo aplicada no desenvehtione melhoramento de produtos,
no controle de qualidade, em estudos sobre armeameena e desenvolvimento de
processos. Em programas de controle de qualidati,a@alise tem sido usada para
medir a qualidade do alimento, onde uma equipe mdeespostas que indicardo a
preferéncia do consumidor, diferencas e preferéremdére amostras, selecdo do melhor
processo e determinacdo do grau de qualidade diutpropossibilitando aplicacdes
diversas de metodologia qualitativa (LANZILLOTTLANZILLOTTI, 1999).

A andlise sensorial destaca-se na avaliacdo dadgdalde 6leos porque nenhum teste
instrumental ou quimico pode substituir os recegg@ensoriais. Os métodos objetivos
medem algum fator indicativo da oxidacdo, como ptasl da decomposicdo, mas
apenas a avaliacdo sensorial quantifica a percdptdiode intensidade de sabor ou de
qualidade. As principais limitacbes dos testes @@mis envolvem sua baixa
reprodutibilidade em comparacdo com métodos olggtilimitagcdes que podem ser
reduzidas mediante treinamento dos avaliadoresngob® das comissdes dos testes
(WARNER, 1995). Segundo Jackson (1985), os sab@esebidos em Oleos
comestiveis e gorduras sédo detectados mais abenuamte pelo sistema olfativo que
pelos receptores bucais.

3 — Metodologia

Para realizacdo do experimento, foram necessarmupir 0s queijos coalhos
condimentados com 0Oleo essencial de erva-doceamaemtracées de 0,05%, 0,025% e
0,0125%.

3.2 — Preparo do 6leo essencial

O dleo essencial da erva-doce foi obtido atravédedtilacéo, coletado como solucéo
aquosa em recipiente plastico, para em seguidazaealma decantacdo com a
finalidade de separar a agua e as impurezas da pad soluvel. Por fim, o 6leo

essencial foi acondicionado em frasco de vidroateescura e mantido em refrigerador
comercial.
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3.2 - Preparo dos queijos

Os queijos coalho condimentados com 0Oleo essedeiarva-doce foram elaborados
segundo as recomendacgfes padrbes para o processameueijo coalho. O processo
de producéo dos queijos coalhos iniciou-se a paatirecepcao do leite bovino integral,
realizando-se a filtragdo para eliminar possivemrpurezas contidas no leite. Em
seguida, coletou-se uma quantidade de 250mL paranakses fisico-quimicas de
acidez, gordura, densidade e proteina.

Para se obter a coagulacado, utilizou-se a dissolulgd 40mL de coalho liquido
enziméatico em 10mL de &gua, juntamente com 40Leite.|Deixou-se o coagulo
formado em repouso até obter a consisténcia adeqkad seguida, realizou-se o corte
da coalhada pelo uso das liras verticais e hor@zsnt

A massa foi aquecida a uma temperatura de 75°@dusacelerar a decantacdo, que se
realizou em trés minutos. Durante a decantacaareese a parte sélida, denominada
de massa, da parte liquida, denominada de soros Apdecantacdo, efetuou-se a
dessoragem a fim de formar blocos de massa homogénfeémes.

Realizou-se a salga, adicionando-se a propor¢c@8eé de cloreto de sddio em relacéo
a quantidade de queijo obtido. Para a condimentag#iaou-se 6leo essencial de erva-
doce em trés diferentes concentracoes, resultamddré&s amostras distintas: queijo
coalho condimentado com 6leo essencial de erva-daseconcentragdes de 0,05%,
0,025% e 0,0125%.

A enformagem dos queijos coalho se realizou coldocgequenas camadas da massa e
espalhando-a levemente nas férmas plasticas detifgrid. Posteriormente, as formas
foram colocadas na prensa, por um periodo de tias, ocorrendo em seu intervalo a
viragem dos queijos.

Os queijos prontos foram embalados em sacos mléstie polietiieno e fechados a
vacuo. Em seguida, realizou-se a maturacdo dogoguen camara fria, a temperatura
de 10°C, durante cinco dias. Por fim, as amostoaanf analisadas sensorialmente
visando avaliar sua aceitacao.

3.3. Andlise sensorial do queijo coalho condimentadcom o6leo essencial de erva-
doce

Apos cinco dias de maturagcdo em camara fria a tetypa de 10°C, as amostras dos
queijos coalho condimentados com 0leo essenci@rd@doce foram encaminhadas
para se realizar as andlises sensoriais.

Visando trabalhar com uma amostra representatiyaidtico consumidor, realizou-se a
sessao, convidando 50 provadores potenciais codeussi de queijo coalho e erva-
doce, disponiveis e interessados em participatesiss, ndo treinados, da comunidade
académica do Centro de Formacéo de Tecndlogosharndidade Federal da Paraiba,
ou seja, alunos, estagiarios e funcionarios, denarab sexos, com idade variando de 16
a 27 anos, compondo assim o painel sensorial.

As analises foram realizadas no Laboratério de isedbensorial do CFT, em cabines
individuais, proprias para testes sensoriais, lodgeruidos e odores, em horarios
previamente estabelecidos, excluindo uma hora altemimoco e duas horas apds o
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almoco, com iluminacédo artificial uniformementetdimiida, no horério das 8 as 10
horas.

As amostras foram servidas a temperatura ambiseteglo quarteadas e padronizadas
no formato de cubos de aproximadamente *3@nondicionadas em copos plasticos
descartaveis (50 mL), devidamente codificadas emends aleatorios de trés digitos,
acompanhadas de biscoito tifoeam Crackercopo com agua (para remocgéao de sabor
residual) e da ficha de avaliacdo, apresentadasitaimeamente aos provadores
solicitando que provassem da esquerda para aadireit

Foram avaliados os seguintes atributos sensomgiaréncia, cor, aroma, sabor do
queijo coalho, textura, sabor da erva-doce e admtaglobal, utilizando a escala
hedbdnica estruturada mista de nove pontos (1= Bemgonuitissimo, 5= Nem
gostei/nem desgostei e 9= Gostei muitissimo). Tamlbé realizado o teste de
ordenacdo dos queijos coalho condimentados com &dsencial de erva-doce em
relacéo as trés diferentes concentragdes do contbm@ 05%, 0,025% e 0,125%. Por
fim, realizou-se o teste de intencdo de compra,regamdo-se a escala hedonica
estruturada de cinco pontos (1= Certamente conaprasr Talvez comprasse/ Talvez
ndo comprasse; 5= Certamente ndo compraria).

4 - Analises dos resultados e discussao

O Quadro | evidencia que os gueijos coalhos ela@dosrgom 6leo essencial de erva-
doce tiveram pouca variacdo entre as médias atabupelos provadores. Dentre o0s
atributos avaliados, o queijo coalho condimentadaoncentragéo 0,025% obteve as
maiores medias, destacando-se: aparéncia 7,9,,&a #extura 7,3. Estes valores se
aproximaram dos obtidos pela amostra de conceotragd 25%, que apresentou as
maiores medias para os atributos de cor 7,8, aparén/ e aceitacdo global 7,4. A
amostra de concentracdo 0,05% apresentou as mai@eéss para 0s atributos de
aparéncia 7,4, cor 7,7 e textura 7,1.

QUADRO | - Avaliacdo sensorial do queijo coalho condimentadm diferentes
concentracdes de 6leo essencial de erva-doce

ATRIBUTOS Concentracao (%)
0,05 0,025 0,0125
Aparéncia 7,4 7,9 7,7
Cor 7,7 7,6 7,8
Aroma 6,9 6,9 7,0
Sabor do queijo coalho 6,1 6,9 6,8
Textura 7,1 7,3 7,2
Sabor de erva-doce 6,3 6,9 6,9
Aceitacdo global 6,7 7,0 7,4

Escala hedbnica estruturada mista:l — Desgostei muitissimo; 2 — Desgostei muito; Besgostei
moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente; 5 — lestei/ nem desgostei; 6 — Gostei ligeiramente; 7 —
Gostei moderadamente; 8 — Gostei muito; 9 — Gosiissimo.
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A Figura | retrata o teste de ordenacdo de preteémlos queijos coalhos
condimentados com O6leo essencial de erva-doce, uab, 0% dos provadores
ordenaram a amostra de queijo coalho condimentadooncentracdo 0,0125% em
primeiro lugar, 30% em segundo e 20% em tercemoa B queijo coalho condimentado
na concentracdo 0,025%, 40% dos provadores orderama primeiro lugar, 38% em
segundo e 22% em terceiro. Para o queijo coalhdic@mtado na concentracao 0,05%,

apenas 10% dos provadores ordenaram em primeiao, I83% em segundo e 58% em
terceiro.

ORDENACAO DAS AMOSTRAS
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FIGURA | - Ordenacdo das amostras de queijo coalho conthches com diferentes
concentracdes de 6leo essencial de erva-doce

Na Figura Il, observa-se o resultado do teste @& @do de compra dos queijos coalhos
condimentados com 0leo essencial de erva-doce.dpatse dos dados, considerou-se
como _aceitacdoas respostas de 1= Certamente compraria a 2 =ivelaossnte
compraria; como_neutras respostas de 3 = Talvez comprasse/Talvez mAprasse e
como rejeicaams respostas de 4 = Possivelmente ndo compréria @ertamente ndo
compraria. A amostra de concentracdo 0,05% obtexsitagdo por 40% dos
entrevistados e rejeicdo por 30%. O queijo coalbrm concentracdo 0,025% obteve
aceitacao por 64% dos entrevistados e rejeicdo TP8tieijo coalho com concentracao
0,0125% apresentou indice de aceitacdo de 62%iedejde 14%.
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INTENCAO DE COMPRA
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Escala Hedobnica Estruturada: 1= Certamente compraria; 2=
Possivelmente compraridjeutra - 3= Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse;

Rejeicdo -4= Possivelmente ndo compraria; 5= Certamente od@pr@ria

FIGURA Il - Intencdo de compra do queijo coalho condimentado dderentes
concentracdes de 6leo essencial de erva-doce

5 - Consideragdes finais

Diante dos resultados das andlises sensoriais;g@dencluir que é viavel a producao
de queijo coalho condimentado com 6leo essenciarde-doce, em que as amostras
apresentaram boa aceitacdo. Dentre os atributodiade® o0 queijo coalho
condimentado na concentracdo 0,025% obteve as esaiédias para aparéncia 7,9,
cor 7,6 e textura 7,3. A amostra de concentragdb26% obteve as maiores médias
para os atributos de cor 7,8, aparéncia 7,7 e agéetglobal 7,4. A amostra de
concentracdo 0,05% apresentou as maiores médiasopatributos de aparéncia 7,4,
cor 7,7 e textura 7,1. No teste de ordenacgdo deerpreia, 50% dos provadores
ordenaram a amostra de queijo coalho condimentadooncentracdo 0.0125% em
primeiro lugar. No teste de intencdo de compra,ueijg coalho condimentado na
concentracdo 0,025% apresentou o maior indiceel@ae#o, ou seja, 64%.

Por fim, tendo em vista a proximidade da pontuagci&o avaliagcdo das trés
concentracdes, sugere-se a realizacdo de noves,tagtlisando a condimentacdo com
0 Oleo essencial em maiores e menores concentragées
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