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P 1537 | PERCEGAO DOS CONSUMIDORES SOBRE AS
CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO QUEIIO DE OVELHA DE CURA
EXTRA LONGA DE MIRANDELA
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Carvalho“; Sandra Gomesl; Yara Loforte®
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Desenvolvimento, Vila Real, Portugal (*E-mail:toze@ipb.pt)
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Resumo: O queijo é um alimento importante para uma alimentagdo sauddvel.
Portugal é um pafs com uma enorme tradi¢do no fabrico de queijo a partir da
utilizagdo dos pequenos ruminantes. Rebanhos conduzidos em sistemas de
producdo com base na silvo-pastoricia, com ciclos de produgdo ao sabor da
fisiologia do animal, moldado pelo tempo e a mestria do pastor. A producdo
de queijos tradicionais é um hdbito muito arreigado nas comunidades
pastoris e o estudo da aceitagdo dos consumidores em relagdo ao queijo
envelhecido constitui um factor importante para a estratégia de
valorizagdo/competitividade. Este trabalho baseia-se nos dados de um
inquérito as preferéncias de consumo de queijo de ovelha de Cura Extra
Longa {CEL). O estudo-teve como objetivos: identificar o perfil do consumidor,
os seus hdbitos de consumo de queijo e comparar a percegdo dos
consumidores face as caracteristicas de queijos com diferentes tempos de
cura (6, 11 e 12 meses). Para isso, desenvolveu-se um estudo baseado numa
amostra de 107 consumidores que se deslocaram a um supermercado de
Braganga em 29 de maio de 2015 e a Feira Nacional de Agricultura 2015, em
Santarém em 11 de junho. Para proceder a recolha de dados foi utilizado um
guestiondrio com quest8es acerca das caracteristicas do consumidor, da
frequéncia do consumo de queijo e das perce¢des sensoriais por parte dos
consumidores (aspecto, aroma, sabor, percecdo de teor de gordura, dureza,
percecdo de teor de sal) dos queijos. O tratamento dos dados foi feito com
recurso ao SPSS 23.0 e envolveu o uso de estatistica descritiva para identificar
o perfil do consumidor e os seus habitos de consumo de queijo; e, o teste de
Friedman para verificar se existiam diferencas, estatisticamente, significativas
entre os queijos com diferentes tempos de cura. A maioria dos participantes
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consumia queijo mais de uma vez por semana (77,6%), era do género
masculino (57,9%), tinha idade compreendida entre 25 e 64 anos (77,6%), era
casado ou vivia em unido de facto (48,1%), o agregado familiar integrava 3 ou
4 pessoas (52,5%) com um rendimento liquido mensal do agregado familiar
situado entre 1001 e 3000 € (44,9%) e tinha habilitagGes literdrias ao nivel do
ensino. superior (63,6%). Os resultados globais permitiram identificar
diferencas, ao nivel de significAncia de 1%, em todas as caracteristicas
consideradas com exce¢do da percecdo do teor de sal e percegdo do teor de
gordura. Relativamente ao aspecto, aroma, sabor, avaliagdo global e intengdo
de compra, o queijo com seis meses de cura foi o preferido,
independentemente, do género do inquirido. As diferengas encontradas
devem-se, essencialmente, a fatores como o escaldo etério (25 a 64 anos) e a
frequéncia do consumo de queijo {mais de uma vez por semana). Verificou-
se, ainda, que o0 género, o escaldo etario e a frequéncia do consumo de queijo
sdo fatores diferenciadores no que diz respeito a dureza do queijo, sendo os
queijos com mais cura considerados mais duros pelos individuos do género
masculino com idade entre os 25 e 64 anos e que consomem queijo mais do
gue uma vez por semana.
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