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Resumo

A evolugdo da conscientizagdo dos consumidores sobre a importancia da qualidade e
seguranga dos produtos, tem incentivado as empresas a investirem em alternativas para
assegurar o desenvolvimento e comercializacio de produtos que atendam as necessidades
dos clientes de acordo com a qualidade e seguranga, dessa forma o controlo da qualidade
é uma importante ferramenta para esta estratégia. A qualidade dos produtos envolve
diversas perspectivas, desde a qualidade sensorial a satisfagdo e preferéncias do
consumidor. Portanto, uma qualidade adequada e com um controlo constante tendo por
base os parametros sensoriais ¢ fundamental e importante no caso dos produtos
tradicionais, como é o caso do queijo de cabra transmontano DOP, uma vez que as
técnicas sensoriais devem ser parte integrante do controlo da qualidade do produto. Em
funcdo disto, este trabalho teve como objetivo uma revisao de literatura subordinada ao
tema ““a andlise sensorial e o seu contributo para o controlo da qualidade da industria de
laticinios quando aplicado a queijos de pasta semidura/dura” e a apresentacdo de uma
proposta da sua aplicagdo pratica ao processo de fabrico do queijo de cabra transmontano
DOP por parte da Cooperativa LEICRAS. Para isto, utilizou-se o relatério do controlo da
qualidade sensorial do queijo de cabra transmontano DOP que a LEICRAS dispde,
analisou-se qualitativamente estas informagdes para identificar as caracteristicas que se
consideraram ausentes/irrelevantes com o objetivo de reduzir o niimero a avaliar durante
o processo de fabrico; e executou-se correlagdes de ordem de Spearman entre as
caracteristicas procurando associagdes significativas. Os resultados da analise qualitativa
descritiva permitiu constatar que as caracteristicas apresentaram estabilidade, mesmo que
algumas apresentaram uma maior homogeneidade e outras alguma heterogeneidade. No
caso do aroma animal, este foi a caracteristica que apresentou a maior heterogeneidade,
esteve ausente em mais de 68% das amostras, também comprovou-se a auséncia ou pouca
percecdo do picante, vegetal, rango e sabdo em mais de 92% das amostras. Em relagéio ao
uso do coeficiente de correlagcdo de Spearman pode-se comprovar importantes correlagdes
que foram de grande relevancia para objetivo do trabalho. Em razao disto, pode-se
concluir que as correlagdes entre as caracteristicas de avaliagdo sensorial do queijo de
cabra transmontano associada a auséncia de relevancia de algumas das caracteristicas
permitiu desenvolver fichas mais simples e de rapida aplicagdo de forma a facilitar a
operacionalidade do processo de controlo. E o resultado da aplicagdo prética das fichas

demostrou que a andlise sensorial as caracteristicas do queijo permite obter um
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conhecimento mais detalhado dos principais problemas dos queijos e assim discriminar
melhor os lotes. Através da recolha destas informagdes, pode-se melhorar o controlo da
qualidade através de corregdes no processo de fabrico, obtendo-se uma normalizacdo da

qualidade final dos queijos.

Palavras-chaves: Andlise sensorial de alimentos, controlo da qualidade, industria de

queijo.
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Abstract

The evolution of consumer awareness about the importance of product quality and safety,
has encouraged companies to invest in alternatives to ensure the development and
commercialization of products that meet the needs of customers according to quality and
safety, thus controlling Quality is an important tool for this strategy. The quality of
products involves different perspectives, from sensory quality to consumer satisfaction
and preferences. Therefore, an adequate quality and with constant control based on
sensory parameters is fundamental and important in the case of traditional products, as is
the case of DOP transmontano goat cheese, since sensory techniques must be an integral
part of the control of product quality. As a result, this work aimed to review the literature
under the theme “sensory analysis and its contribution to the quality control of the dairy
industry when applied to semi-hard / hard cheeses” and the presentation of a proposal
from its practical application to the manufacturing process of the DOP goat cheese from
the LEICRAS Cooperative. For this, was used the report of the control of the sensory
quality of the DOP transmontano goat cheese that LEICRAS has available, this
information was qualitatively analyzed to identify the characteristics that were considered
absent / irrelevant in order to reduce the number to be evaluated during the manufacturing
process; and Spearman order correlations between characteristics were performed
looking for significant associations. The results of the qualitative descriptive analysis
showed that the characteristics showed stability, even though some showed greater
homogeneity and others some heterogeneity. In the case of animal aroma, this was the
characteristic that presented the greatest heterogeneity, it was absent in more than 68%
of the samples, the absence or little perception of the spicy, vegetable, rancid and soap
was also proven in more than 92% of the samples. . Regarding the use of Spearman's
correlation coefficient, it is possible to prove important correlations that were of great
relevance to the objective of the study. As a result of this, it can be concluded that the
correlations between the sensory evaluation characteristics of goat cheese from Tras-os-
Montes associated with the lack of relevance of some of the characteristics allowed the
development of simpler and quicker application forms in order to facilitate the operation
of the control process . And the result of the practical application of the sheets showed
that the sensory analysis of the characteristics of the cheese allows to obtain a more
detailed knowledge of the main problems of the cheeses and thus to better discriminate

the batches. Through the collection of this information, quality control can be improved



through corrections in the manufacturing process, achieving a standardization of the final

quality of the cheeses.

Keys-words: Food sensory analysis, quality control, cheese industry.



CAPITULO 1. INTRODUCAO E OBJETIVOS

A constante evolugdo da conscientizagdo dos consumidores sobre a importancia da
qualidade e seguranca dos produtos, tem feito com que as empresas invistam em
alternativas para atender os requisitos de qualidade e seguranca. Dessa forma, o controlo
da qualidade global do processo de fabrico € uma componente essencial que garante
desenvolver e comercializar produtos que atenda as necessidades dos clientes (Rocha et

al., 2015).

A qualidade, designadamente na sua dimensao afetiva é um conceito abrangente, na qual
envolve diversas perspectivas, desde a qualidade sensorial a satisfacdo e preferéncias do
consumidor (Santos & Miranda, 2013; Karakok, 2007).Portanto uma qualidade adequada
e com um controlo constante tendo por base os parametros sensoriais é fundamental para
a competitividade empresarial e para preservacdo da fidelidade por parte do consumidor
para com o produto. Esta questio é ainda mais importante no caso dos produtos
tradicionais, como é o caso do queijo de cabra transmontano DOP, uma vez que as
técnicas sensoriais devem ser parte integrante do controlo da qualidade do produto,

porque as caracteristicas percebidas sdo fatores importantes para a particularidade do

mesmo (Dias, 2008).

Este trabalho teve como objetivo uma revisdo de literatura subordinada ao tema “a andlise
sensorial e o seu contributo para o controlo da qualidade da industria de laticinios quando
aplicado a queijos de pasta semidura/dura” e a apresentacdo de uma proposta da sua
aplicacdo pratica ao processo de fabrico do queijo de cabra transmontano DOP por parte

da Cooperativa LEICRAS.
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CAPITULO II. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. A empresa

A LEICRAS (Cooperativa de Produtos de Leite de Cabra Serrana, criada em 1994)
recolhe e processa o leite de exploracdes associadas da regido de Tras-os-Montes
integrada na drea de producdo da DOP queijo de cabra transmontano. Para além da
LEICRAS existem criadores associados da ANCRAS que, por conta prépria, fabricam
queijo de cabra a partir do leite produzido nas suas exploragdes e o comercializam de

diferentes formas (Mendonga et al., 2017).
2.1.1. O Queijo de Cabra Trasmontano DOP

O Queijo de Cabra Transmontano é um queijo portugués de pasta semidura/dura oriundo
da regido de Trds-os-Montes e Alto Douro, com denominacio de origem protegida
(DOP). A protecéo dos queijos tradicionais ¢ garantida através da utilizacdo de mencdes
protegidas ao abrigo do Reg. (UE) n.° 1151/2012 e Reg. de Execugéo (UE) n.° 668/2014.
As particularidades do Queijo de Cabra Transmontano DOP devem-se, a originalidade e
as caracteristicas da matéria-prima, que se conservam/potenciam pela forma tradicional
de fabrico (Figura 1). Possui aroma agraddvel e intenso e sabor limpo ligeiramente
picante. Comercialmente pode apresentar-se com a designacdo “Queijo de cabra
transmontano” ou “Queijo de cabra transmontano velho” (Despacho n.® 7822/2011). A
drea geogréfica de produgdo abrange os concelhos de Mirandela, Macedo de Cavaleiros,
Alfandega da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada
a Cinta e Mogadouro do distrito de Braganga; os concelhos de Valpagos e Murca do

distrito de Vila Real (Reg. CE n.° 510 de 2006).
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Processo de fabrico do queijo de cabra

Atd aps 35°C

>
Coalho animal L ¥
o €

> > =

Temperatura enire & 3 15 °C
Humidade relativa de 70%0 a 85%

Figura 1. Fluxograma do processo de fabrico da DOP queijo de cabra transmontano.
2.2. Analise sensorial

A andlise sensorial € uma importante ferramenta que esta relacionada com a determinac@o
das propriedades sensoriais ou organoléticas de um alimento, mediante os sentidos da
visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do (Norma Portuguesa 4263,1994). Atualmente a
andlise sensorial é considerada uma ciéncia multidisciplinar, pois é estruturada em
principios cientificos relacionados com diversas dreas do conhecimento como a ciéncia
dos alimentos, psicologia humana, fisiologia, estatistica, sociologia, e conhecimentos
sobre as técnicas de preparacdo dos alimentos, os quais tém o propésito de adquirir
respostas objetivas em relacdo ao modo pelo qual estes sdo percebidos pelos seres
humanos por meio de seus 6rgdos dos sentidos, interagindo com estimulos sensoriais
simples ou miuiltiplos, mensurados por processos fisico-quimicos e as sensacdes, por
efeitos psicoldgicos (Zenebon et al., 2008). Portanto, os estimulos atingem os 6rgdos dos
sentidos e sdo convertidos em um sinal nervoso que passa para o cérebro e com
experiéncias anteriores na memoria, o cérebro interpreta, organiza e integra as sensagdes
do estimulo como perce¢des e uma resposta € formulada com base nestas percegdes
(Voorpostel, 2014).
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A realizagdo da andlise sensorial, tem como intuito analisar um produto quanto a
qualidade sensorial e esta andlise pode decorrer ao longo do seu processo de fabrico
(Bento et al., 2013). A utilizagdo de pessoas qualificadas como provadoras, enquanto
ferramenta de trabalho, € necessaria ao controlo industrial da producdo da alimentar, para
que o resultado seja a oferta de produtos com qualidade normalizada e do agrado dos

consumidores (Zenebon et al., 2008).

2.2.1. Os sentidos

No planeamento e execugdo de testes sensoriais devem compreender-se as
particularidades dos instrumentos de medida a serem usados e importa ter presente
algumas das caracteristicas que s@o de particular importancia relativas ao desempenho
dos sentidos (Meilgaard et al., 2015; Romo, 2007). Os o6rgdos dos sentidos sdo
instrumentos que permitem que os humanos comuniquem com o ambiente em um
processo de adaptacdo/acdo. Todos os sentidos tém a capacidade de entender as mudancas
em sua volta, no seu ambiente e transmitir o sinal para o cortex cerebral, onde a
informag@o é agregada, juntamente com a experiéncia e as diferentes respostas. Para que
exista comunicagdo, é sempre necessario que existam dois elementos, o remetente e o
recetor (Meilgaard et al., 2015). Com isso, existem diversas formas de comunicacao entre
o alimento e os humanos, através da emissdo de sinais pelos sensores e a captura pelos
sentidos. As sensacdes geradas podem identificar a forma, a cor, o aspeto, o cheiro, o
som, a intensidade, o tamanho, a frescura, a suavidade, o sabor e muitas outras

caracteristicas do produto analisado (Romo, 2007).

A Visdo ¢ o sentido que antecipa a rece¢do a todas as informagdes, podendo caracterizar
o aspeto e determinar a aparéncia de qualquer produto, como estado, tamanho, forma,
aparéncia, cor, entre outros (Dutcosky, 2011; Romo, 2007). Essas informagoes dao-se
pelas ondas de luz refletidas por um objeto que ao entrarem no olho sio focadas na retina,
que contém células receptoras, bastonetes e cones, que transformam a luz em impulsos
neurais e chegam ao cérebro através do nervo 6ptico. A perce¢do da cor ocorre por meio
de estimulos de diferentes comprimentos de onda da luz, sendo caracterizadas por: o tom,
determinado pelo comprimento de onda da luz refletida pelo objeto; a intensidade, que
depende da concentragdo de substincias corantes dentro do alimento e o brilho, que é a
quantidade de luz refletida pelo corpo em comparagéo com a quantidade de luz que incide

sobre o mesmo (Dutcosky, 2011; Meilgaard et al., 2015).
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Nem todas as pessoas t€ém uma condi¢@o visual denominada emetropia, ou seja, uma visdo
considerada normal. A visdo pode ser afetada por diversos fatores, por exemplo os
disttirbios da visdo, como a hipermetropia no qual o individuo apresenta um globo ocular
que € curto demais ou por um sistema de lente muito fraco. Por outro lado, individuos
com miopia, dispdem de uma capacidade reduzida para ver ao longe, ¢ uma boa
capacidade de ver ao perto, decorrente da focalizagdo inadequada da luz que chega a
retina, prejudicando a nitidez da imagem. Por sua vez, o estigmatismo ¢ um erro de
refracdo do olho que faz com que a imagem visual num plano seja focalizada a uma
distancia diferente da do plano que forma consigo um angulo reto. Nesta situacdo, os
individuos possuem uma visdo deformada dos objetos, quer ao longe quer ao perto. Por
vezes, também ocorre um fenémeno chamado de daltonismo, que estd relacionado a
percecdo das cores, correspondendo a uma condi¢do caracterizada pela dificuldade em
distinguir cores corretamente. No entanto, existem também os disttirbios relacionados
com a idade, a cérnea vai perdendo, progressivamente, a transparéncia, e o cristalino, uma
lente intraocular, que é normalmente transparente na infancia, vai amarelecendo (Pereira,
2007). Por sua vez, o Paladar ¢ caracterizado pela capacidade de percecdo dos gostos,
acontece na boca ao mastigar um alimento, onde a saliva dissolve a particula do alimento
para que atue em contato com as papilas gustativas — recetores que envolvem toda a
superficie da lingua. Os impulsos quimicos s@o enviados através dos nervos cranianos e
depois enviados ao tdlamo, seguem pela drea gustativa — localizada no cértex cerebral —,
onde serdo interpretados. Sdo reconhecidas cinco categorias sensoriais de gosto,
ilustradas na Figura 2: salgado, doce, acido, amargo e o umami. Esta dltima categoria,
corresponde a uma sensacdo gerada pelo glutamato, um aminodcido encontrado
naturalmente em alimentos tais como os vegetais, os frutos do mar e a carne (Neumann

et al., 2016; Manfugds, 2007).

Doce Acido Salgado  Amargo Umami

Figura 2. Os cinco gostos basicos percecionados pelas papilas gustativas.

Fonte: https://www.infoescola.com/anatomia humana/paladar/ (adaptado)
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O paladar é uma percecao sensorial facilmente afetada por agentes externos, um dos
fatores que pode alterar significativamente a sensibilidade de recetores gustativos é o
tabagismo. A idade também € um fator, pois os botdes gustativos diminuem e as papilas
gustativas comegam a atrofiar na mulher entre 40-45 anos e no homem aos 50 anos.
Outros acometimentos que podem alterar essa capacidade percetiva, sdo alteragdes da
fungdo ou da estrutura nasal e oral, traumatismos e patologias neuroldgicas; inclusive o
periodo gestacional é capaz de modificar temporariamente o reconhecimento de odores e
sabores (Palheta Neto et al., 2011; Santos et al., 2014). A ndo percecdo de um gosto é
denominada de ageusia. Outras anomalias podem ocorrer, como a hipoageusia
(diminui¢do da percecdo) ou disgeusia (distor¢do do gosto) (Dutcosky, 2011). Em relagéo
ao Olfato o sistema olfativo abrange todo o sistema nasal, dentro do nariz e na area facial
—incluindo a boca - préxima a ele, existem regides cavernosas que possuem uma mucosa
hipofisaria, que detém células nervosas e terminais que reconhecem diversos odores e
transmitem a sensagdo olfativa, através do nervo olfativo ao cérebro. E responsdvel pela
percecdio de propriedades organoléticas como o odor ¢ o aroma dos alimentos. E um
sentido muito sensivel, capaz de percecionar uma grande variedade de estimulos, mesmo
quando presentes em concentragdes muito pequenas, que influenciam de forma particular
a aceitacdo ou rejeicdo do alimento (Biedrzycki, 2008; Manfugas, 2007; Romo, 2007).
Como o paladar, o olfato € também uma percecao sensorial facilmente afetada por agentes
externos. Quando uma dessas capacidades de reconhecimento sensorial estd alterada,
geralmente também & possivel identificar modificacdes no outro sistema sensitivo,
indicando a influéncia de um sobre o outro, possibilitando a ocorréncia de déficits
simultdneos. A sensibilidade varia com o individuo e diminui com a idade. A ndo
percegdo de um certo odor € referida como anosmia especifica, sendo possivel também a
total anosmia. A interpretacdo mental de um odor pode ser iluséria e efeitos varidveis sdo
possiveis, quando, por exemplo, o B-feniletanol pode dar cheiro de rosa ou pode dar cheiro
de poeira. Rinites e resfriados prolongados podem causar hiposmia — perda moderada da
sensibilidade olfativa —. O hébito de fumar também estd associado a perda de habilidade
de identificar odores (Palheta Neto et al., 2011; Santos et al., 2014; Voorpostel, 2014).
No entanto o sentido do Tato ¢ toda a sensibilidade cutanea da pele, no toque de um
alimento através das mdos ou boca. A principal caracteristica percecionada pelo tato € a
textura, mas também pode avaliar outras modalidades como a forma, peso, consisténcia,
temperatura, coceira e adstringé€ncia. A sensibilidade superficial dos 14bios, lingua, rosto

e maos € muito maior do que o de outras areas do corpo (Dutcosky, 2011; Zenebon et al.,
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2008; Romo, 2007). Por fim, a Audic¢ao ¢ um sentido que o seu 6rgao principal é o ouvido
e tem a fung@o de converter uma fraca onda mecénica no ar em estimulos nervosos que
sdo interpretados pelo cortex auditivo, de forma a reconhecer diferentes ruidos. Possibilita
a apreciac@o dos sons caracteristicos dos alimentos ao serem manipulados ou consumidos
—ao morder e também durante a mastigacdo e degluticiao —, tendo como recetor o ouvido
interno, sensivel a vibragdes que acontecem ao mastigar e deglutir. Os sons gerados pela
mordida ou mastigacio estdo associados a perce¢do que se tem sobre a textura do
alimento e com isso fazem parte da satisfacdo de comer (Dutcosky, 2011; Zenebon et al.,

2008; Romo, 2007).

Diante do exposto, os 6rgios dos sentidos influenciam na avaliagao dos alimentos, de
modo a definir as propriedades destes, e interpretar quais as percegdes e sensagdes 0O
produto desperta no consumidor e de que maneira eles podem ser potencializados para
proporcionar uma experiéncia de consumo prazerosa. Dessa forma, as reagdes produzidas
pelas caracteristicas dos alimentos sdo medidas e analisadas a partir da maneira como sao
percebidas pelos sentidos, garantindo objetividade e uma apresentagao de exceléncia ao

resultado (Silva, 2015).

2.2.2. Os métodos de analise sensorial

Existem variados tipos de testes sensoriais, sendo que a escolha e a sua correta aplicagdo,
definem o cumprimento dos objetivos especificos e consequentemente, o sucesso do teste.
Os testes sensoriais foram projetados para responder a diversas perguntas, como “Gostar”
ou “Ndo gostar”, entre outras. Através da utilizagdo conjunta dos métodos
discriminativos, descritivos e afetivos, é possivel determinar o perfil sensorial mais
apropriado para certo produto, para que este cumpra o conceito de qualidade desejado

pelos consumidores (Drake, 2007).

A avaliacd@o sensorial pode ser dividida em dois grandes grupos: os testes analiticos e
afetivos. Nos testes analiticos, um painel selecionado ou treinado avalia as diferencas,
identifica e quantifica os atributos sensoriais de um produto. Esse grupo € subdividido em
duas classes: testes discriminativos e descritivos. Por sua vez, os testes afetivos, medem
as reacdes dos consumidores em relagdo as caracteristicas sensoriais do produto
analisado, para determinar a aceitabilidade ou preferéncia. A forca da avaliacdo sensorial
¢é entendida quando esses dois componentes sdo associados para tornar visivel o modo

pelo qual as propriedades sensoriais estimulam a aceitabilidade do produto, permitindo
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identificar consumidores-alvo, analisar os produtos concorrentes e avaliar novos

conceitos (Kemp et al., 2009).

i) Testes discriminativos: os testes discriminativos so técnicas rdpidas que tém como
objetivo determinar se existem diferencas e/ou semelhangas qualitativas e/ou
quantitativas entre as amostras analisadas. Podem ser empregues no controlo da
qualidade, desenvolvimento de novos produtos, investigar o efeito de alteracdes de
ingredientes e/ou processos, entre outros (Kemp et al., 2009). Os testes discriminativos
mais comuns sdo: teste de comparagdo pareada, teste duo-trio, teste triangular, teste de

ordenagio e teste por comparagdo multipla (Teixeira, 2009).

ii) Testes descritivos: os testes descritivos detetam e descrevem as caracteristicas
sensoriais de produtos e entre produtos, em resultado da aceitagdo do consumidor. Estas
técnicas podem ser consideradas qualitativas, uma vez que possuem a capacidade de
medir as qualidades sensoriais e quantitativas, pois também avalia numericamente a sua
intensidade (Kemp et al., 2009). Estes testes incluem todas as propriedades, aparéncia,
odor e aroma, textura, sabor e gosto de um produto que o caracteriza ou diferencia de
outros (Dutcosky, 2011). Os testes descritivos mais comuns sdo: a Andlise Descritiva
Quantitativa (ADQ) desenvolvida por Stone et al., (1974) é muito utilizado para tragar
um perfil sensorial relativamente aos atributos de aparéncia, cheiro, textura e sabor,
quantificando as intensidades segundo a ordem de apresentagdo (Zenebon et al., 2008).
A andlise descritiva € aplicada apenas aos produtos acabados. Trata-se de um processo de
duas etapas, o primeiro passo envolve a identificacdo de um conjunto de atributos
sensoriais relevantes para a qualidade do produto e que influenciam a aceitabilidade do
produto pelo consumidor, por outro lado, o segundo passo € definir os limites nas faixas
de intensidades para cada um desses atributos, geralmente o painel sensorial define os
atributos mais importantes e a sua sequéncia de avaliagdo. As amostras devem ser
codificadas com nimeros aleatérios de tré€s caracteres e apresentadas a equipe treinada e

selecionada para avaliagdo.

A anilise descritiva fornece informacdes detalhadas sobre o que varia de forma percetivel
no produto, a magnitude da variabilidade e a direcdo da variabilidade em relagdo as
especificagdes sensoriais do produto. Uma vez que as amostras de produgdo tenham sido
totalmente caracterizadas e as faixas de variabilidade para todos os atributos tenham sido
estabelecidas, o processo de "reducdo" pode comegar sendo que o objetivo é chegar ao

menor conjunto de atributos que caracterizem adequadamente a variabilidade total para a
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construcdo do perfil sensorial do produto (Meilgaard et al., 2015). Dependendo da
qualidade da informag@o, e no bom uso da andlise estatistica, os tratamentos estatisticos
para a andlise dos resultados, serdo efetuados com recurso a estatistica descritiva e a
andlise por varidncia (ANOVA) levando em considerag@o a variabilidade entre produtos
e entre avaliadores. Além disso, métodos multivariados podem ser usados para explorar
a interagdo entre os atributos (ISO 13299, 2016). Os resultados sdo representados
graficamente, dispondo-se no grafico a intensidade média/mediana de cada atributo,
tomando o ponto central como zero (Dutcosky, 2011). O Perfil de textura ¢ um método
que foi desenvolvido por pesquisadores da General Food Corporation em 1963 e depois
expandido por Civille e Szczesniak (1973) e por Civille e Liska (1975). Nesta andlise
realiza-se a descri¢ao completa da textura da amostra, em termos de suas caracteristicas
mecanicas, geométricas, gordura e umidade. A intensidade e ordem em que sdo
percebidos desde a primeira mordida até a completa mastigacdo (Dutcosky, 2011). O
Perfil de sabor ¢ um método que foi desenvolvido por Arthur D. Little em 1940, avalia
aroma e sabor e é considerado um método qualitativo e semiquantitativo. Nesta analise
os provadores desenvolvem a lista de atributos sensoriais que caracterizam o produto
alimentar, sugerem amostras referéncias para cada atributo relacionado na lista e definem
por escrito, cada termo descritivo. Depois realizam a andlise das amostras, na qual sdo
mensuradas cinco caracteristicas de sabor: impressdo do aroma de uma forma geral,
avaliando seu impacto; fatores percetiveis do aroma e sabor — discriminagdo —;
intensidade de cada fator; ordem na qual os fatores sdo percebidos e sabor residual. A
conclusao baseia-se apenas no que for consenso da equipe, com objetivo de obter um
resultado (Dutcosky, 2011). Os Métodos temporais de alimentos e bebidas é um
empreendimento complexo, mas também relevante para entender como os produtos sdo
percebidos na boca durante o consumo. Compreende a avaliacdo de muitas sensagdes na
boca — olfativa, gustativa e trigeminal, bem como som, textura e temperatura — que ndo
sdo estaticas, mas evoluem com o tempo. Diferentes metodologias temporais tém sido
desenvolvidas nas ultimas décadas para a caracterizacido das propriedades dindmicas do
produto, como o teste Tempo- intensidade (TI) com atributos simples (SATI) ou duplo
(DATI), mailtiplos entre 5-7 (DATI), metodologia Dominancia Temporal das Sensagdes
(TDS), o método Temporal Check-All-That-Apply (TCATA), método Temporal de
Ponto de Tempo Fixo, Perfil Sensorial Progressivo - medi¢do continua -,

Dominéncia/ordem temporal das percegdes (TDS/TOS) (Castura, 2016).
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iii) Testes afetivos: os testes afetivos consistem na avaliacdo de respostas subjetivas,
de um avaliador relativamente a um produto, tanto a nivel quantitativo como qualitativo.
Os pesquisadores podem verificar as preferéncias e/ou aceitacdo, o grau de satisfacdo,
e/ou a probabilidade de adquirir o produto — se tal produz agrado ou desagrado, se € aceite
ou ndo, de um nimero significativo de consumidores, visando determinar o grau de
aceitabilidade global de um produto, identificar os atributos sensoriais que determinam a
preferéncia ou medir respostas especificas a atributos sensoriais de um produto
(Dutcosky, 2011; Meilgaard et al., 2015). Os testes afetivos sdo compostos por: teste de
aceitagdio, teste de preferéncia e Projective Mapping-Napping (Teixeira, 2009). Os
métodos afetivos ndo requerem o treino dos provadores, sendo importantes por
expressarem a opinido dos consumidores. Sdo eles: o Teste de aceitacdo que tém por
objetivo avaliar se os consumidores gostam ou ndo gostam de um produto. As
informagdes sdo obtidas por meio de escalas, a de aceitacdo — mais utilizada — onde se
pode citar a escala heddnica estruturada com nove pontos, na qual o consumidor expressa
o seu grau de aceitacdo do produto com base em atributos previamente estabelecidos,
variando entre 0s termos “gosta” e “ndo gosta”, sendo assim, uma maneira de medir a
aceitagdo de um produto (de Andrade, 2006). A escala hedonica € o teste afetivo mais
utilizado, pois possibilita calcular a média e a magnitude da diferenga entre a aceitagao
dos produtos, construir a distribui¢do de frequéncia dos valores heddnicos e verificar
possiveis divisdes de opinides de consumidores (de Andrade, 2006). Enquanto o teste de
Andlise de preferéncia proporciona um conhecimento mais especifico sobre as
caracteristicas dos produtos e os motivos da sua preferéncia. As informagdes sdo obtidas
de modo que seja possivel a aplicagdo de uma avaliacdo estatistica (Steinbach, 2017).
Utiliza a escala do ideal ou “just about right scale” (JAR), é o método afetivo que permite
obter informagéo sobre qual seria a intensidade “ideal” ou “ndo ideal” de um determinado
componente em um alimento ou bebida para provocar a melhor aceitacio e preferéncias
de um grupo de provadores. Nesta andlise, os provadores avaliam as amostras e regista
suas respostas em escalas especificas — escala do ideal —, assinalando o qudo ideal tais
amostras encontram-se em rela¢do ao atributo em estudo, por exemplo, dogura ou acidez
(Meilgaard et al., 2015). Os dados JAR podem ser analisados pela metodologia de
Penalty Analysis (PA) — Anélise de Penalidade —. A analise de penalidade é utilizada para
a identificac@o de potenciais direcdes para a melhoria do produto, utilizando os dados de
preferéncia que expressam a satisfacdo global do consumidor a um dado produto e os

resultados obtidos pelas escalas JAR. A andlise de penalidade determina o quanto a
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aceitabilidade foi diminuida por atributos que nao sao ideais, ou JAR, e assim identifica
os atributos que mais penalizam o desempenho do produto. Para realizar a Andlise de
Penalidade, vocé precisa de uma medida de aceitabilidade geral — geralmente coletada
em uma escala categdrica entre 5 e 7 pontos — expostas da escala JAR. Os dados de JAR
e aceitabilidade geral devem ser coletados dos mesmos respondentes. A analise de
penalidade geralmente é realizada para cada produto no teste separadamente. Para cada
atributo, a andlise quantifica a diminui¢do na preferéncia geral resultante desse atributo
nao ser JAR. Essa diminui¢do do gosto ¢ a Pena — ou queda —. A saida geralmente é
representada graficamente (Gomes, 2014). Por sua vez, o Projective Mapping- Napping
foi desenvolvida no inicio dos anos 90 por Risvik. Uma reintrodu¢do e adaptacio do
método Projective Mapping sob o nome Napping, ocorreu em meados dos anos 2000 por
Pages e colegas de trabalho. E um método baseado na avaliagio das diferencas entre
produtos a nivel holistico ou global. Os consumidores organizam diferentes amostras em
um plano bidimensional com base nas semelhancas e diferencas encontradas, obtendo
assim um mapa sensorial de configuracio global em que quanto mais proximos estao os
produtos, mais semelhantes sdo entre si e quanto mais distantes, mais diferentes (Hopfer,

2013).
2.2.3. A Analise sensorial na indudstria alimentar

Atualmente a funcio da andlise sensorial na industria alimentar, além de provedor de
servicos que fornece dados, é um condutor de desenvolvimento e estratégia comercial. E
também considerada um instrumento significativo de feedback, tornando acessivel a
informag@o relevante, como por exemplo as caracteristicas e aceitagdo mercadoldgica de
um produto. Desde o projeto do produto até o pés-lancamento, os profissionais em andlise
sensorial s3o envolvidos na tomada de decisdo em todas as fases do ciclo de vida de um
produto (Kemp et al., 2009). Assim, as aplicagdes da andlise sensorial podem, entre outros

ter uso em:

i) Desenvolvimento de novos produtos: é uma atividade de grande relevancia para a
sobrevivéncia das empresas. A renovacdo continua dos produtos causa um grande
impacto nas perspetivas futuras. Estar sempre ligado ao mercado e as necessidades dos
consumidores ¢ uma politica globalizada no campo empresarial. O desenvolvimento de
produtos tem uma relag@o estreita com as necessidades, tendéncias ou modas de consumo.

E necessario o estudo continuo das mudangas de habitos dos consumidores, porque para
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além do desejo por precos baixos existem expectativas diferentes em relagao a qualidade,
servicos e design. O que traz como consequéncia, a necessidade de respostas rdpidas por
parte das empresas, reproduzindo testes seguros e eficientes para a total satisfagdo do

consumidor, tendo em conta a garantia da qualidade (Filho e Nantes, 2004).

ii) Determinacdo da vida de prateleira: consiste em submeter amostras de um
produto, por um tempo pré-definido, a testes fisico-quimicos, sensoriais ou
microbioldgicos, adequados para identificar a perda de qualidade do alimento. Com este
procedimento estima-se a data de validade, “prazo limite, no qual sera razoavel prever
que género alimenticio mantenha as suas propriedades especificas, ou com alteracdes
negligencidveis - ndo afetam a sua qualidade sensorial, nutricional e a seguranca dos
consumidores, se submetido a condi¢des adequadas de armazenamento — permanecendo
préprio para consumo” (Paiva et al., 2012). Os fatores que promovem alteragdes no
produto sdo, para além da natureza intrinseca do produto, a temperatura, a luz, a
embalagem, a atmosfera, as condi¢des de armazenamento, o transporte e venda (Noronha,

2003).

iii) Aceitabilidade do produto pelo consumidor: ¢ imprescindivel que os produtos
sejam desenvolvidos e fabricados para o agrado do consumidor, sendo que o
conhecimento das caracteristicas requisitadas pelos consumidores ¢ uma das aplicagdes
da andlise sensorial no processo de desenvolvimento e otimizacdo dos produtos, e
também para o marketing. Os testes sensoriais poderdo auxiliar a obter respostas para as
seguintes perguntas: “qual € o produto preferido?”, “qual dos produtos é mais
apreciado?”, “o consumidor gosta/ndo gosta?”’, “quanto?”, “quanto/como poderemos
modificar o produto sem que os consumidores deixem de gostar dele?”. Portanto, a
inddstria precisa inovar, de modo a surpreender o consumidor, algando a aceitabilidade

do produto perante a concorréncia (Noronha, 2003).

iv) Controlo da qualidade: Quando se trata de produtos alimentares, o controlo da
qualidade deve assegurar que as propriedades sensoriais fundamentais cumpram os
requisitos de qualidade (Hersleth et al., 2005). A andlise sensorial desempenha um papel
integral no controlo da qualidade a décadas, visto que é uma das formas de garantir a
qualidade, uma vez que visa assegurar as caracteristicas comerciais do produto,
atendendo as exigéncias dos consumidores (Teixeira, 2009).No decorrer do tempo, a
andlise sensorial no controlo da qualidade, evoluiu por dois caminhos de igual
importancia. O primeiro, focou nos desafios de iniciar e manter um programa de andlise
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sensorial no controlo da qualidade numa organizagdo, o segundo, por sua vez, focou-se
em métodos sensoriais que eram praticos e eficazes para a funcdo do controlo da
qualidade na industria. Estes métodos sensoriais provaram serem ferramentas eficazes no
apoio a fung@o de controlo da qualidade, para monitorar e manter produtos de alta

qualidade (Meilgaard et al., 2015).
2.3. Controlo da qualidade sensorial de queijo

O controlo da qualidade sensorial de queijo deve basear-se nas diversas caracteristicas
que os principais atributos utilizados na determinacdo da qualidade, devem cumprir. No
que diz respeito ao queijo de cabra transmontano DOP os atributos sdo definidos de
acordo com o caderno de especificagdes (Anexo 1). O valor e aceitabilidade dos queijos
estdo diretamente relacionados com a presenca desses atributos de forma substancial.
Atingir e manter esses atributos € o principal objetivo da industria de lacticinios
(Steinbach, 2017). Essas caracteristicas decorrem de um conjunto de agdes fisicas-
quimicas e bioquimicas, que se desenvolvem sobre o leite e seus constituintes, em razao
a diversos fatores de transformacéo, agentes quimicos e bioldgicos, procedentes do leite,

obtidos ao longo das etapas de transformac@o, ou ainda acrescentados ao longo do

processo de fabrico (Sobral et al., 2017).

Quando se trata dos queijos artesanais fabricados com leite cru, a prevengio e corre¢do
das ndo conformidades, é mais dificil quando o termo de comparagio € o queijo fabricado
com leite pasteurizado padronizado. Isso ocorre porque nos primeiros, a matéria-prima
principal, o leite, ndo podendo ser padronizado, como acontece com os segundos, a
composicao fisico-quimica do leite ndo é constante, pois pode variar em fungfo da estacdo
do ano e variagdes alimentares (Sobral et al., 2017) ou, também, segundo a fase da curva
de lactagcdo (Ribeiro e filho, 1999). Portanto, algumas alteragdes, podem causar
alteragdes substanciais as caracteristicas dos atributos, pois sdo influenciados pela
qualidade do leite, as técnicas de fabricagdo, temperatura de cura e duragdo do tempo de
cura (Baido, 2007). Ao produtor compete-lhe proceder ao controlo da qualidade e
adequar a técnica de fabrico aos diferentes tipos de leite recebidos ao longo do ano e as
temperaturas e condi¢des ambientais do fabrico e maturagdo para obter queijos em
perfeito estado para agrado do consumidor e conforme as especificagdes (Sobral et al.,

2017).
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A metodologia para caracterizar as sensagdes visuais, tateis e olfato-gustativas do queijo
¢ muito complexa, uma vez que € necessdrio considerar um conjunto de atributos
associados a aparéncia, ao odor, a textura, ao aroma e ao sabor, no controlo da qualidade
de queijo, sendo tteis para diferenciar caracteristicas particulares ou associadas a
pardmetros da qualidade (Romo, 2007). Seguidamente, faremos referéncia a esses

atributos.

A aparéncia do queijo € uma das primeiras caracteristicas a ser avaliada, e muitas vezes,
o tnico atributo usado para o consumidor basear a sua decisdo de compra ou o0 consumo
desse produto (Meilgaard et al., 2015). Refere-se as propriedades visiveis como o aspeto,
cor, forma, tamanho, consisténcia, textura, entre outras caracteristicas (Zenebon et al.,
2008). Por sua vez, a textura ¢ a manifestacdo sensorial da estrutura dos produtos em
relagdo as propriedades mecéanicas — rugosidade, dureza, elasticidade, aderéncia,
granulosidade, mastigagdo, crocincia — e as propriedades tacteis, pela presenga de
particulas — gréos, flocos, cristais —, ou humidade — seco, oleoso, hiimido. Sendo que estas
propriedades sdo medidas através dos nervos da superficie da pele das méos, labios ou
lingua (Oliveira, 2012). A textura é um parametro de qualidade extremamente importante
para o consumidor, definida diretamente pela composicdo fisico-quimica da matéria
prima. No caso do queijo, € particularmente importante a percentagem de gordura,
podendo ser avaliada por métodos objetivos, recorrendo a processos fisicos — perfil de
textura e resisténcia ao corte — e por métodos subjetivos, mediante a utilizacdo de um
painel de provadores qualificados (Valle et al., 2004). Para a andlise sensorial, o “odor”,
0 "gosto", o "aroma", o "sabor", "flavour" ndo sdo sindnimos. Designam-se os gostos, a
partir das percegdes das papilas gustativas da lingua ao degustar um alimento. Ja o odor
¢ detetado quando substincias voldteis entram diretamente na cavidade nasal e sdo
percebidas pelo sistema olfativo. A quantidade de voldteis que se libertam de um produto
depende da temperatura e da natureza do composto (Zenebon et al., 2008). As fracdes
lipidicas em espécies distintas, diferem qualitativamente e quantitativamente, na
composicdo dos seus dcidos gordos, podendo contribuir para os odores caracteristicos de
cada espécie. Sendo que a intensidade do odor/aroma do queijo € influenciada por alguns
fatores como a raga animal (Loforte, 2017). No queijo, estes compostos volateis sdo
produzidos, entre outros compostos organicos, pela interacdo dos seus componentes com
adgua, protefnas, gordura e vitaminas. J a sua natureza e quantidade de aroma dependem

do tempo de maturagdo do queijo. De reter, que uma das particularidades sensoriais do
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queijo em estudo, é o aroma caracteristico do leite de cabra (Loforte, 2017). Por sua vez,
o aroma ¢ a detecdo que se origina apds o contato com os alimentos na boca, determinado
pelos compostos volateis dos alimentos, percebidos pelo nariz, por via retro nasal, durante
a degustacao (Romo, 2007). E o sabor caracteriza-se por sensacdes mais complexas, que
associam a estimulagdo dos gomos gustativos e células recetoras olfativas, dos elementos
tateis e térmicos da lingua e da cavidade oral. E consequéncia de uma informagio
sensitiva completa, proporcionada pelas sensagdes olfativas, gustativas e tateis —
percecionadas na boca durante a degustagao de um alimento. A perce¢do mais conhecida
envolve os gostos basicos: doce, salgado, dcido, amargo, sendo citado também o umami.
Também pode incluir a presenga de gostos secunddrios (alcalino e metélico) e os
elementos sensiveis a quimica (adstringente, refrescante, ardente, quente e frio). As
sensagdes denominadas “picantes” ndo sdo consideradas estimulos puros, pois sdo
percecionadas em toda a lingua e garganta (Zenebon et al., 2008). O conceito “flavour”,
designa a associagdo entre o gosto e o aroma dos alimentos, a sensagdo de “flavour” é
percecionado diretamente, devido a existéncia de compostos volateis resultantes de

diferentes percursores hidrossoliveis e lipossoliveis (Esteves, 2014).
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CAPITULO III. METODOLOGIA

Para alcangar o objetivo de aplicagdo de um programa de analise sensorial, procurou-se
inventariar as atividades a desenvolver para a elaboracio de um procedimento de controlo
da qualidade, através da implementac@o de métodos sensoriais normalizados. Nesta fase,
foram realizadas visitas a industria, onde ocorreram reunides com a equipe técnica, para
a caracterizagdo da empresa, do produto e um estudo de toda a atividade, com o propésito
de identificar necessidades e os pontos cruciais para aplicacdo do programa, de acordo
com as condicdes e o perfil da empresa. Procurou-se responder as seguintes questdes, na
perspetiva da Cooperativa: “Quais as caracteristicas de avaliacdo sensorial a valorizar e
qual poderia ser o critério de amostragem para controlo da qualidade sensorial dos

queijos”. De seguida descreve-se a estratégia perseguida para atingir este objetivo.

3.1. Avaliacio ao relatério do controlo da qualidade sensorial de queijo

de cabra transmontano DOP

A LEICRAS dispde de um estudo de monitorizacido da qualidade sensorial realizada ao
longo de 12 meses no periodo de 2017/18 envolvendo o controlo de 10,5% dos lotes
produzidos no periodo (Anexo 2 — transcricio da metodologia de ensaio). As
caracteristicas avaliadas no estudo foram selecionadas de uma forma exaustiva, tendo o
trabalho seguido o que neste dmbito é preconizado pela norma ISO 22935-2 2012, com a
utilizac@o de uma escala categdrica de 7 pontos de acordo com a norma ISO 4121: 2003

(5 pontos nas caracteristicas gosto residual e persisténcia).

Utilizou-se esta fonte de informacao com o objetivo de desenvolver duas fichas de analise
sensorial com um ndmero reduzido de caracteristica a avaliar durante o processo de
fabrico do queijo de cabra transmontano DOP, mantendo-se o rigor de avaliagdo que
garantisse o cumprimento do caderno de especificagdes e 0 compromisso com a qualidade
que a LEICRAS persegue. A abordagem a este objetivo fez-se por duas vias: primeiro,
analisou-se qualitativamente a informacdo constante no relatério com o objetivo de
identificar caracteristicas que foram avaliadas nos queijos, em relacdo as quais os
atributos se consideraram ausentes/irrelevantes podendo por esse motivo deixar de ser
monitorizadas durante o processo de fabrico; segundo, executou-se correlagdes de ordem

de classificacdo de Spearman entre caracteristicas procurando associa¢des significativas.
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3.2. Teste afetivo com consumidores

Para assegurar produtos de alta qualidade € necessario identificar as perce¢des e conceitos
de qualidade do consumidor e desenrola-los ao longo da cadeia produtiva. Assim torna-
se indispensdvel o trabalho de identificagdo das causas/problemas e a tomada de medidas
corretivas e preventivas adequadas (Biedrzycki, 2008). Nesse cendrio, o teste afetivo com
consumidores, ja elucidado anteriormente, afigurava-se uma ferramenta ttil que seria
articulada e valorizada no processo de controlo de qualidade sensorial durante o fabrico
de queijo. Para o desenvolvimento do teste, elaborou-se um inquérito online (Anexo 3),
criado no google forms, para a recolha de informagdes dos consumidores, para determinar
a importancia que os consumidores atribufam a um conjunto basico de caracteristicas de
avaliacdo e, em relagdo a apreciacdo global e a alguns dos atributos do queijo sua
preferéncia/rejeicdo. O inquérito foi estruturado em oito secgdes. A primeira seccao
consistiu em preenchimento do endereco de e-mail e o nimero do lote do queijo
adquirido. A segunda sec¢io ¢é apreciacao global do queijo, quando o consumidor aprecia
um queijo, em uma escala de 1 a 5 (1- Sem importancia, 2- Pouco importante, 3-
Importancia moderada, 4- Importante, 5- Muito importante) que importincia atribui a
cada uma das caracteristicas: cor, sabor, textura na boca e o aroma. A terceira sec¢ao
avaliacdo do queijo de Cabra Transmontano que degustou, sdo apresentadas questdes
sobre a apreciacdo global do queijo em uma escala hedonica de 1 a 9 (1- Terrivel, 2-
Muito mau, 3- Mau, 4- Um pouco desagraddvel, 5- nem mau nem bom, 6- Um pouco
agradavel, 7- Bom, 8- Muito bom, 9- Fantéstico). A quarta sec¢io do inquérito incluiu 3
seccOes sobre a avaliagdo especifica do queijo onde o consumidor avalia a perce¢do em
relacdo a intensidade do atributo especifico do produto medidos em uma escalade 1 a 5
e para preferéncia medidos em uma escala de 1 a 9 (1 — extremamente desagradavel, 2 —
muitissimo desagradavel, 3 — muito desagradavel, 4 — desagradavel, 5 — nem agradavel
nem desagraddvel, 6 — agraddvel, 7 — muito agraddvel, 8 — muitissimo agraddvel, 9 —
extremamente agradavel), nos dois pontos abordados contém questdes acerca do aspeto
(cor, homogeneidade, forma, rugosidade da superficie, tamanho e consisténcia), pasta
(cor, olhos, cheiro, dureza, friabilidade) e gosto (salgado, dcido, amargo e picante). A
quinta sec¢do conteve questdes acerca do perfil social do consumidor, designadamente,
idade, género, nivel de escolaridade, estado civil, profissdo, nimero de membros do
agregado familiar e o rendimento do agregado familiar. E, por fim, a sexta sec¢do contém

uma questdo acerca da regularidade do consumo de queijo.
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Para os consumidores terem acesso ao inquérito, produziram-se 3000 etiquetas com o link

direto do inquérito, que foram inseridas na embalagem do queijo (Anexo 4).

3.3. Desenvolvimento das fichas de analise sensorial

Decorrente da andlise da informacdo trabalhada nos pontos precedentes e em estreita
colaborag@o com a empresa, tendo sempre presente o caderno de especificagcdes do queijo
DOP, e trabalhos de referéncia neste dominio, Berodier et al., (1997) e Romo (2007)
(Tabela 1), identificaram-se os descritores das caracteristicas a serem avaliadas no queijo
de cabra transmontano. Durante o processo de desenvolvimento as duas fichas de
avaliacdo sensorial dos queijos (Anexo 5) foram objeto de testes e corre¢des visando
facilitar/otimizar o seu preenchimento e a valorizagdo subsequente da informacéo
recolhida para o processo de monitorizagdo da qualidade no respeito do compromisso
com a melhoria. Uma ficha a ser utilizada no acompanhamento do processo de fabrico
dos queijos, centrada na avaliacdo qualitativa de caracteristicas tato-visuais e olfativas a
ser executada periodicamente durante o processo de cura e, a segunda ficha, para a
realizac@o do controlo da qualidade através da andlise descritiva quantitativa (ADQ) a ser
executada quando os queijos terminam o processo de cura (60 dias) antecedendo a sua
colocag@o no mercado, ocasido em que cumpre a possibilidade de poder utilizar a mengao

protegida DOP.

As caracteristicas e descritores utilizados seguiram o preconizado na norma ISO 22935-
2 de 2012. Na ficha do acompanhamento do processo de fabrico dos lotes de queijo visou-
se a identificacdo e descri¢do quantificada (percentagem) de ndao conformidades e a opgéo
de se inserirem observagdes/recomendacdes. Por sua vez, a ficha a ser utilizada nos
queijos aos 60 dias de cura utilizou-se uma escala de 5 pontos e se o queijo apresenta
qualquer ndo conformidade definir como ligeira, moderada e grave. No caso da
apreciacdo global, identificaram-se trés opgdes para marcar a que definiria melhor a

conformidade do queijo — conforme, conforme condicionada a, e ndo conforme.
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Tabela 1. Caracteristicas, descritores e qualificacdo da intensidade destes.

Carateristicas | Definicao Intensidade
APARENCIA
Cor da crosta Estimativa visual da intensidade da cor 1-Branco;5-Castanho
da parte externa do produto.
Homogeneidade da cor | Uniformidade da cor externa do 1- Uniforme;5- Muito
produto. manchado
Integridade da forma | Forma do produto. 1-Regular; 5- irregular
Faces Abaulamento do produto. 1-Planas; 5- Muito abauladas
Aresta/bordos Arestas e bordos do produto. 1-Muito marcadas; 5- Sem
arestas
Rugosidade Percegdo de granulos a superficie. 1- Lisa;5- Muito rugosa
Consisténcia Forga necessdria para que a amostra se 1-Muito mole;5- Muito dura
desintegra, fratura ou quebra.
PASTA
Olhos Existéncia de pequenos buracos na 1-Fechada; 5- Muitos olhos
superficie da face de corte do queijo.
Dureza Relativo a firmeza do alimento. Forca 1- Mole;5- Extra dura
necessdria  para  alcangar  uma
determinada deformagao ou penetragdo
de um produto.
Friabilidade Atributo relacionado a coesdo e a forca 1- Cremosa (nada); 5-Muito
necessdria para quebrar um produto em fridvel
migalhas ou em pedagos.
Cor da pasta Estimativa visual da intensidade da cor 1-Branca;5- Castanha
da parte externa do produto.
SABORES
Acido Sabor elementar provocado  por 1-Ausente;5- Muito forte
solugdes aquosas diluidas da maioria
dos 4cidos (4acido citrico, 4cido
tartdrico, acido lactico).
Salgado Sabor elementar provocado pelas 1-Ausente;5- Muito forte
solugdes  aquosas de  diversas
substancias tais como o cloreto de sédio
(NaCl).




Tabela 1. Caracteristicas, descritores e qualificacdo da intensidade destes (continuago).

Carateristicas

Definicao

Intensidade

SABORES

Amargo

Sabor elementar provocado por
solugdes aquosas diluidas de
diversas substincias como o quinino

e cafeina.

1-Ausente;5- Muito forte

Picante

Sensagdo de que se manifesta na
boca na forma de coceira, dor que
pode assemelhar “agulhas finas™.
Esta sensag@o € sentida em toda a

boca, incluindo o palato e lingua.

1-Ausente;5- Muito forte

AROMAS

Animal

Intensidade do aroma a vaca,

estdbulo, carne, coalho, estrume.

1-Ausente;5- Muito forte

Lactico

Intensidade do aroma aos derivados

do leite.

1-Ausente;5- Muito forte

Vegetal

Intensidade do aroma a ervas,

legumes crus, alidceo.

1-Ausente;5- Muito forte

Ranco

Intensidade do sabor/aroma

associado a gordura rancificada.

1-Ausente;5- Muito forte

Sabao

Intensidade do sabor/aroma
associado a  saponificacdo da

gordura.

1-Ausente;5- Muito forte
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CAPITULO IV. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. A estabilidade da qualidade sensorial do queijo

Quando um painel de provadores qualificado realiza um teste descritivo com a utilizacdo
de escalas numéricas unipolares é considerado normal e desejavel que a avaliacdo do
painel se situe um ponto acima ou abaixo da mediana. Quando a dispersdo de pontuacdes
¢ maior, dever-se-a analisar a consisténcia nas pontuacdes dos provadores com desvios
superiores e se estes ultrapassarem 20% dever-se-a considerar a prestacdo do provador no

ensaio como invalida (ISO 8586:2012, Meilgaard et al., 2015).

O acesso e avaliagdo da informacao de analise sensorial ao queijo de cabra transmontano,
constante nos ensaios realizados entre os anos 2017 e 2018, permitiu constatar que a
generalidade das caracteristicas apresentou estabilidade de avaliacdes quer entre lotes,
quer no periodo de anélise. Algumas houve, em relag@o as quais, se observou uma maior
dispersdo de pontuacdes em torno da mediana. Na Tabela 2 apresentam-se, caracteristica
a caracteristica, as pontuagdes realizadas pelos provadores do painel na execucdo dos

ensaios de definicao do perfil sensorial e controlo de qualidade.

Entre as caracteristicas tato visuais as que apresentaram maior homogeneidade de
pontuacdes foram a cor da crosta e a rugosidade a que se seguiram a regularidade das
faces e a consisténcia. As arestas/bordos dos queijos, a par da homogeneidade da cor e a
integridade da forma, sdo caracteristicas onde os queijos apresentam alguma
heterogeneidade devendo, por esse motivo, merecer atencdo porque todas elas acabam
por prejudicar a caracteristica que as enquadra, o aspeto do queijo. Estas caracteristicas,
com particular relevo para a arestas/bordos sao fortemente influenciadas pelos materiais
onde a coalhada € acondicionada no processo de fabrico e, posteriormente, durante a fase
de cura a correg@o que se possa executar durante o processo de lavagem e limpeza dos
queijos. A integridade da forma e homogeneidade da cor poderao também ser corrigidas
com uma maior atengdo a procedimentos executados principalmente nos primeiros dias
de cura. Assim sendo, todas elas sdo caracteristicas de relevo que merecem

acompanhamento no decurso do processo de fabrico.
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Tabela 2. Pontuagdes realizadas pelos provadores do painel na execugdo dos ensaios de

defini¢éo do perfil sensorial e controlo de qualidade (n= 1050).

Frequéncia (percentagem Mediana
Caracteristicas com
desvio (1
1 2 3 4 5 6 7 ponto)
Integridade 24,19 42,48 20,76 10,10 2,10 0,38 - 87

18,67 51,71 2029 829 0,76 0,19 0,10 91

Arestas/bordos _ 3,24 10,10 14,67 37,52 31,14 3,33 83

4,38 1943 37,90 3390 4,38 91

Faces

Consisténcia - -

Aspeto 1562 42,10 26,10 1333 267 0,19 _ 84

Rugosidade da crosta 1,81 40,38 43,81 12,19 1,81 B _ 96

Cor da crosta 0,10 3,62 3638 4667 1305 019 9%
11,24 39,90 32,29 12,86 3,14 0,57 83

Homogeneidade cor crosta -
048 31,81 36,19 20,57 8,00 286 0,10 89

533 25,62 3552 23,14 10,10 0,29 84

Textura (olhos)

Dureza -

Friabilidade 029 543 22,00 41,05 2190 8,19 1,14 85
Cor (pasta) 0,38 52,38 41,05 581 0,38 ) ~ 94
Acido 15,62 47,90 20,76 14,10 1,62 B _ 84
Salgado 8,10 1495 37,90 3581 276 038 0,10 89
Amargo 24,00 47,43 20,57 6,10 1,90 B _ 92
Picante 7543 17,05 6,57 095 ~ B _ 92
Animal 4343 24,76 2343 590 1,90 0,57 ~ 68
Lactico 0,76 45771 43,14 7,14 2,57 0,67 _ 920
Vegetal 64,57 3343 1,71 0,19 0,10 _ _ 98
Ranco 97,81 1,14 0,29 0,57 0,10 0,10 _ 99
Sabio 95,52 3,90 0,38 0,10 0,10 _ _ 99
Gosto residual 7,90 2829 57,05 6,76 _ _ _ 92
Persisténcia sabor 705 2476 6181 629 0,10 - - 93

Entre as carateristicas olfato-gustativas sdo varias as situagdes que se percecionam:
identificam-se quatro caracteristicas, a perceg¢do trigeminal a picante e os aromas a
vegetal, rango e sabdo, em relagdo aos quais, para queijos com menos de 100 dias de
tempo de cura, a sua detecdo e intensidade sdo negligencidveis. Estes aromas estiveram
ausentes ou foram percecionados de forma muito ligeira em mais de 92% das amostras.

Se os aromas a sabao ou rango poderiam ser associados a fatores decorrentes do processo
de fabrico do queijo, ji o aroma vegetal deve merecer alguma atencdo, porque oS

descritores identificados, todos eles com origem na exploracdo onde o leite foi obtido,
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podem depreciar a valorizag@o gustativa dos queijos mesmo quando estes t€m menos de

100 dias de cura.

O aroma a animal foi a caracteristica com maior heterogeneidade de avaliagdo. S6 em
68% das amostras o aroma esteve ausente ou foi pouco percetivel. E uma caracteristica
que a par do aroma vegetal, sdo fortemente condicionadas pelas condi¢des em que se
realiza a ordenha e conservagdo do leite até este iniciar o processo de fabrico do queijo.
Nestes casos, os procedimentos a implementar estariam associados a identificacio das
exploracdes onde o problema tem acuidade e, efetuar formacdo dos operadores e

promover a melhoria das condi¢des de ordenha/conservagéo do leite.

4.2. A correlacio entre as caracteristicas de avaliacio sensorial do

queijo de cabra transmontano.

O coeficiente de correlagdo de Spearman foi utilizado para estabelecer correlacdes entre
as caracteristicas estudadas, a partir da perce¢éio dos provadores qualificados. Calcula-se
o coeficiente rs ou p que ¢ uma medida da for¢a e direcéio da associacdo/relagdo entre 2

varidveis ordinais. Foi executado segundo o procedimento do SPSS,2015.
Apreciacio visual e tactil

Como base nas andlises dos dados da Tabela 3, observaram-se correlagdes
estatisticamente significativas e positivas entre a integridade da forma, as faces do queijo,
a rugosidade e a homogeneidade da cor da crosta dos queijos (p < 0,0005) e uma
correlagdo significativa e negativa com as arestas/bordos do queijo (p < 0,0005). A
associag@o negativa € explicada porque as escalas de intensidade e atributos desejaveis se
opoem. Também se observaram correlacdes estatisticamente significativas, fortes e
positivas entre a integridade da forma e o aspeto do queijo (p < 0,0005). Em relagdo a
esta dltima correlagdo pode assumir-se que ao avaliar uma delas, pela associagdo que se

observa, pode ficar avaliada a outra.

Nido se observou uma correlacdo estatisticamente significativa entre a integridade da
forma, a consisténcia (dureza na mao) e a cor da crosta (p > 0,05). Nesta circunstancia, é
natural a auséncia de associagdo da cor com a integridade da forma e, no caso da
consisténcia, esta € uma carateristica que esta diretamente ligada a dureza do queijo, que
pode ndo estar diretamente associado a sua integridade da forma, mas sim indiretamente

como pode ser observado pela associag@o estatisticamente significativa e negativa que se
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observa entre a consisténcia e as faces (p < 0,0005). A associa¢do negativa decorre do

fato das escalas de intensidade e atributos desejdveis serem opostas.

O aspeto do queijo associou-se com a rugosidade, as faces e a homogeneidade da cor da
crosta dos queijos (p < 0,0005). Confirmando a integracdo destas caracteristicas como
descritoras da aparéncia dos queijos (Bérodier et al., 1997), sendo atributos que englobam
a aparéncia do alimento de grande relevancia para os consumidores. Também se
observaram correlagdes significativas e negativas com a arestas/bordos do queijo (p <

0,0005), explicada porque as escalas de intensidade e atributos desejdveis opdem-se.
Pasta

A textura (n° de olhos) correlacionou-se estatisticamente de forma positiva com a
integridade da forma, faces, aspeto, rugosidade e homogeneidade da cor da crosta (p <
0,0005) e negativamente com as arestas/bordos (p < 0,0005) e a cor da crosta (p > 0,05).
A cor da pasta correlacionou-se estatisticamente de forma positiva com a cor da crosta e
a rugosidade (p < 0,01) (Tabela 3). E desejdvel no queijo de cabra transmontano que a
sua pasta seja fechada com um nimero reduzido de olhos. Quando durante o processo de
fabrico se identificam situagdes que penalizem as caracteristicas como a integridade da
forma, as faces, o aspeto, a rugosidade a homogeneidade da cor da crosta ou nas
arestas/bordos, sera expectavel que se observe também penalizagcdes quando se cortar o
queijo e se analisar a sua pasta, 0 mesmo sucedendo na cor da crosta/pasta, pois as
caracteristicas visuais descritas anteriormente contribuem para a percegdo inicial da

textura do queijo (Resende, 2014).
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Tabela 3. Correlacgdo (coeficiente de correlagdo de Spearman) entre um conjunto de caracteristicas de apreciagao do exterior e da pasta do queijo.

Int. Fa. Ar. Con. Asp. Rug. Cor c. Hom. Tex. Cor p.
Integridade CcC 1.000 427 -,439™ 011 ,716™ 532" -,011 ,410™ ,036 -,005
Sig. . ,000 ,000 734 ,000 ,000 721 ,000 238 871
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Faces CcC A27 1.000 -,199™ -,207" ,364™ ,304™ ,096™ ,182" 134 -,1027
Sig. ,000 . ,000 ,000 ,000 ,000 ,002 ,000 ,000 ,001
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Arestas CcC -,439™ -,199* 1.000 ,026 -, 425" -,436™ -,021 -,245™ -,176™ -,139™
Sig. ,000 ,000 407 ,000 ,000 ,490 ,000 ,000 ,000
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Consisténcia CC 011 -,207" ,026 1.000 -,021 -,032 -,150™ ,026 ,063" ,009
Sig. 734 ,000 ,407 . ,495 ,301 ,000 ,409 ,041 782
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Aspeto CcC ,716™ ,364™ -, 425" -,021 1.000 ,561™ ,038 ,460™ ,138™ ,004
Sig. ,000 ,000 ,000 495 . ,000 219 ,000 ,000 ,892
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Rugosidade CcC 532" ,304™ -,436™ -,032 ,561™ 1.000 0917 445" ,220™ L0927
Sig. ,000 ,000 ,000 ,301 ,000 . ,003 ,000 ,000 ,003
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Cor da crosta CC -011 ,096™ -,021 -,150™ ,038 091 1.000 ,150™ -,073" ,100
Sig. 721 ,002 ,490 ,000 219 ,003 . ,000 018 ,001
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Homogeneidade CcC ,410™ ,182™ -,245™ ,026 ,460™ 445" ,150™ 1.000 ,185™ -,037
Sig. ,000 ,000 ,000 409 ,000 ,000 ,000 . ,000 ,235
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Textura CcC ,2017 ,134™ -,176™ ,063” ,138™ ,220™ -,073" ,185™ 1.000 ,036
Sig. ,000 ,000 ,000 ,041 ,000 ,000 ,018 ,000 . ,238
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Cor da pasta CC -,005 -,102* -,139 ,009 ,004 ,092™ ,100” -,037 ,036 1.000
Sig. 871 ,001 ,000 782 ,892 ,003 ,001 235 238 .
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050

CC: Coeficiente de correlagdo de ordem de classificagdo de Spearman (rs).

Sig: Nivel de significancia (p-valor) do coeficiente de correlagdo.

N: Numero de casos analisados (tamanho da amostra).
** A correlacdo € significativa no nivel 0,01.

* A correlacio ¢ significativa no nivel 0,05.
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Nido se observou uma correlagdo estatisticamente significativa entre a textura (n° de
olhos) com a consisténcia, dureza e friabilidade (p > 0,0005). Contudo observaram-se
correlagdes estatisticamente significativas e positivas entre a dureza, a friabilidade e a
consisténcia (p < 0,0005) (Tabela 4). No estudo de Silva et al., (2012) a consisténcia
correlacionou-se significativamente (p < 0,01) com as propriedades de resisténcia
mecanica. A consisténcia e as medidas de firmeza apresentam correlagdes diretas, onde a
magnitude dessas medidas varia na mesma direc¢do. Portanto, quanto mais firme o queijo,
maior serd a intensidade de consisténcia percebida pelos avaliadores. Por sua vez no
estudo de Hort, (1997) as duas variaveis de dureza foram, intimamente relacionadas e
foram ambas positivamente correlacionado com a firmeza, o que indicou que, como a
forca necessdria para comprimir a amostra de queijo aumentou, assim como a forga
necessdria para penetrd-la. Segundo Guiné et al., (2015) em um estudo realizado com
queijo de cabra, essas caracteristicas estdo diretamente relacionadas com o tempo de cura

e ao estado de hidratacao dos queijos.

Tabela 4. Correlacgdo (coeficiente de correlagdo de Spearman) entre um conjunto de

caracteristicas da pasta e a consisténcia do queijo.

Textura (n° de olhos) | Consisténcia Dureza Friabilidade
Textura (n°de  CC 1.000 ,063" ,047 -,016
olhos) Sig. . ,041 ,129 ,616
N 1050 1050 1050 1050
Consisténcia CcC ,063" 1.000 ,549" 4727
Sig. ,041 . ,000 ,000
N 1050 1050 1050 1050
Dureza CcC ,047 ,549™ 1.000 , 703"
Sig. ,129 ,000 . ,000
N 1050 1050 1050 1050
Friabilidade CC - 016 A727 ,703™ 1.000
Sig. 616 ,000 ,000 .
N 1050 1050 1050 1050

CC: Coeficiente de correlacdo de ordem de classificacido de Spearman (rs).
Sig: Nivel de significancia (p-valor) do coeficiente de correlagao.

N: Nimero de casos analisados (tamanho da amostra).

** A correlagio ¢ significativa no nivel 0,01.

* A correlacdo € significativa no nivel 0,05.
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Sabores e percecoes trigeminais

a) Acido: observou-se uma correlagio estatisticamente significativa de forma positiva
com todos os sabores e os aromas animal, lactico e vegetal (p < 0,0005) (Tabela 5).
Também observou a sua correlagdo estatisticamente significativa de forma positiva com
a integridade da forma, consisténcia, aspeto, rugosidade e a homogeneidade da cor (p <
0,0005) e estatisticamente significativa de forma negativa com as arestas/bordos (p <
0,0005) (Tabela 6). No queijo de cabra o sabor dcido é caracteristico nos queijos com

menos tempo de maturacdo (Gomes et al.,2015).

b) Salgado: observou-se uma correlagio estatisticamente significativa de forma positiva
com os sabores dcido e amargo e correlacionou-se de forma negativa com os aromas
vegetal e sabdo (p < 0,0005) (Tabela 5). Quando durante a maturacdo se identifica
excesso de sal, deve analisar os sabores dcido e amargo pois o sal € utilizado para
mascarar sabores indesejaveis como o “sabor de curral” e melhorar o gosto de queijos
amargos, acidos ou rangosos (Bemfeito et al., 2016). Também observou a sua correlagiao
estatisticamente significativa de forma positiva com a integridade da forma,
arestas/bordos, cor da crosta e a homogeneidade da cor (p < 0,0005) e estatisticamente
significativa de forma negativa com a textura (n® de olhos), dureza e a cor da pasta (p <

0,0005) (Tabela 6).

¢) Amargo: observou-se uma correlacio estatisticamente significativa de forma positiva
com os aromas animal e ranco (p < 0,0005) (Tabela 5). Também observou a sua
correlagdo estatisticamente significativa de forma positiva com a integridade da forma,
aspeto e a textura (n° de olhos) (p < 0,0005) e estatisticamente significativa de forma

negativa com a consisténcia, dureza e a friabilidade (p < 0,0005) (Tabela 6).
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Tabela 5. Correlacgdo (coeficiente de correlagdo de Spearman) entre as caracteristicas de

sabor, percecdo trigeminal, cheiro e aroma.

Acido | Salgado | Amargo | Picante | Animal | Lactico | Vegetal | Ranco | Sabdo
Acido cc | 1ooo | 2697 107" 136™ 180 183" 177" 005 015
Sig. . ,000 ,001 ,000 ,000 ,000 ,000 879 ,633
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Salgado  CC ,269" 1.000 ,102" ,048 ,021 015 -,200" -,051 -,165"
Sig. ,000 . ,001 118 ,487 ,634 ,000 ,100 ,000
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Amargo CC ,107" ,102" 1.000 ,086™ 214" ,081™ -,037 ,159" 072
Sig. ,001 ,001 . ,005 ,000 ,009 227 ,000 019
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Picante cC ,136™ ,048 ,086™ 1.000 ,051 -,078" ,200™ ,048 ,065"
Sig. ,000 118 ,005 . 099 011 ,000 122 ,036
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Animal CcC ,180™ ,021 214 ,051 1.000 ,293™ -,013 ,026 -,087"
Sig. ,000 487 ,000 099 . ,000 ,665 409 ,005
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Lactico CcC ,183" ,015 081" -,078" ,293" 1.000 -077" ,054 065
Sig. ,000 ,634 ,009 011 ,000 . 012 078 ,035
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Vegetal cC 177" -,200" -,037 ,200™ -,013 077" 1.000 -,026 067"
Sig. ,000 ,000 227 ,000 ,665 ,012 . 404 ,030
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Ranco CcC ,005 -,051 ,159™ ,048 ,026 ,054 -,026 1.000 125
Sig. 879 ,100 ,000 ,122 409 078 404 . ,000
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Sabao CcC 015 -,165™ ,072* ,065* -,087" ,065* 067" 1257 1.000
Sig. ,633 ,000 ,019 ,036 ,005 ,035 ,030 ,000 .
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050

CC: Coeficiente de correlacao de ordem de classificacao de Spearman (rs).
Sig: Nivel de significancia (p-valor) do coeficiente de correlagdo.

N: Nimero de casos analisados (tamanho da amostra).

** A correlagdo € significativa no nivel 0,01.

* A correlagdo € significativa no nivel 0,05.

O gosto amargo, como anteriormente comprovamos foi percecionado de forma discreta
no queijo de cabra transmontano e apresentou grande estabilidade na avalia¢do realizada
entre lotes e ao longo do ano contrariando o que normalmente ocorre em queijos

artesanais (Sobral et al., 2017).
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d) Picante: observou-se uma correlacdo estatisticamente significativa de forma positiva
com o sabor dcido e aroma vegetal (p < 0,0005) (Tabela 5). Também observou a sua
correlagdo estatisticamente significativa de forma positiva com a integridade da forma,
aspeto, rugosidade, cor da crosta, homogeneidade da cor, textura (n® de olhos) e a cor da
pasta (p < 0,0005) e estatisticamente significativa de forma negativa com as
arestas/bordos, consisténcia, dureza e a friabilidade (p < 0,0005) (Tabela 6). A percecéo
trigeminal picante ndo € considerada um defeito, ela se apresenta mais acentuadamente

com o aumento do tempo de maturagdo.

No estudo de Bittante et al., (2012) referente aos atributos sensoriais de qualidade do
queijo Trentingrana, os atributos correlacionaram entre si de uma forma geral. Observou-
se correlagdes estatisticamente significativas positivas e moderadas a altas, variando de

0,43 entre o aspeto externo e os sabores e 0,98 entre os sabores e os aromas.

Cheiros e aromas

a) Animal: observou-se uma correlacdo estatisticamente significativa de forma positiva
com os sabores dcido e amargo e com o aroma lactico (p < 0,0005) (Tabela 5). Também
observou a sua correlacdo estatisticamente significativa de forma positiva com
integridade da forma, aspeto, cor da crosta e a homogeneidade da cor (p < 0,0005) e
estatisticamente significativa de forma negativa com as arestas/bordos, consisténcia,
dureza, friabilidade e cor da pasta (p < 0,0005) (Tabela 7). A presenca de cheiros de
natureza animal como vaca, estabulo, rebanho entre outros é classificado como um dos
cheiros/aromas naturais que se pode percecionar na degustaciao dos queijos (Bérodier et

al., 1997).

b) Lactico: observou-se uma correlagao estatisticamente significativa de forma positiva
com o sabor acido e o aroma animal (p < 0,0005) (Tabela 5). Também observou a sua
correlagdo estatisticamente significativa de forma positiva com consisténcia, aspeto,
homogeneidade da cor, textura (n° de olhos) e a dureza (p < 0,0005) e estatisticamente
significativa de forma negativa com as arestas/bordos e cor da pasta (p < 0,0005) (Tabela
7). A presenca de cheiros de natureza lactica como leite fresco, coalhada fresca, nata
fresca, manteiga fresca entre outros, € classificado como um dos cheiros/aromas naturais

que se pode percecionar com agrado na degustagdo dos queijos de pequenos ruminantes
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(Bérodier et al., 1997). O lactico € mais percetivel nos queijos com menos tempo de cura

(Gomes et al., 2015).

¢) Vegetal: o cheiro/aroma a vegetal correlacionou-se estatisticamente de forma
significativa e positiva com os sabores dcido e picante e correlacionou-se de forma
negativa com o sabor salgado (p < 0,0005) (Tabela 5). Também observou a sua correlacao
estatisticamente significativa de forma positiva com a rugosidade, cor da crosta e a cor da
pasta (p < 0,0005) e estatisticamente significativa de forma negativa com as faces e
arestas/bordos (p < 0,0005) (Tabela 7). A presenca de cheiros de natureza vegetal como
por exemplo ervas, feno entre outros, € classificado como um dos cheiros/aromas que se

pode percecionar nos queijos (Bérodier et al., 1997).
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Tabela 6. Correlacgdo (coeficiente de correlagdo de Spearman) entre as caracteristicas de sabor, apreciag@o do exterior e da pasta do queijo.

Ac. Sal. Am. Pi. Int. Ar. Con. Asp. Rug. Cor.c | Hom. Tex. Dur. Friab. Cor p.
Acido CcC 1.000 | ,269™ | ,107™ | ,136™ | ,204™ | -154™ 206 | 176" | 134 066" | 1257 | -069™ -,001 -,046 -,008
Sig. ,000 ,001 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,032 ,000 ,024 966 136 ,803
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Salgado c 269" | 1.000 | ,102" ,048 ,099™ | ,163™ ,005 ,089™" ,007 ,2457 | ,165™ -109" | -,099" | -,063" -,229™
Sig. ,000 ,001 118 ,001 ,000 877 ,004 824 ,000 ,000 ,000 ,001 ,041 ,000
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Amargo CC 107 | ,102* | 1.000 | ,086™ | ,127°" | -,093™ | -,198™ | ,160%* ,052 ,068* ,048 102" -3177 | -276™ ,007
Sig. ,001 ,001 ,005 ,000 ,002 ,000 ,000 ,095 ,027 117 ,001 ,000 ,000 832
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Picante CC 136™ ,048 ,086™ | 1.000 | ,175" | -,310™ | -268™ | 175" | 231" | ,231™ | ,130™ 142 -,139™ | 203" 104™
Sig. ,000 118 ,005 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,001
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Integridade CC 204 | ,099™ | 127" | ,175™ 1.000 | -,439™ 011 ;7167 | 532 -011 ,410™ ,2017 -,035 -,047 -,005
Sig. ,000 ,001 ,000 ,000 ,000 734 ,000 ,000 721 ,000 ,000 262 ,128 871
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Arestas CC | -.154™ | ,163™ | -,093" | -310™ | -,439™ | 1.000 ,026 -4257 | -436™ | -021 | -2457 | -176™ -,050 0747 -,139™
Sig. ,000 ,000 ,002 ,000 ,000 . 407 ,000 ,000 490 ,000 ,000 107 017 ,000
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Consisténcia CC 206™ ,005 | -,198™ | -,268™ 011 ,026 1.000 -,021 -032 | -,150™ ,026 ,063" 549" | 472" ,009
Sig. ,000 877 ,000 ,000 734 407 495 301 ,000 409 041 ,000 ,000 782
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Aspeto CcC 176" | ,089™ | ,160™ | ,175" | ,716™ | -425™ -,021 1.000 | ,561™ ,038 ,460™ ,138™ -,059 | -,093* 004
Sig. ,000 ,004 ,000 ,000 ,000 ,000 495 ,000 219 ,000 ,000 054 ,003 892
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
CC: Coeficiente de correlagdo de ordem de classificacdo de Spearman (ry).
Sig: Nivel de significancia (p-valor) do coeficiente de correlagao.
N: Niimero de casos analisados (tamanho da amostra). 41

#* A correlagdo € significativa no nivel 0,01.

* A correlagdo ¢ significativa no nivel 0,05.



Tabela 6. Correlacdo (coeficiente de correlagdo de Spearman) entre as caracteristicas de sabor, apreciagdo do exterior e da pasta do queijo

(continuag@o).
Ac. Sal. Am. Pi. Int. Ar. Con Asp. Rug. | Cor.c | Hom. Tex Dur. Friab. | Cor p.
Rugosidade CcC ,134™ ,007 ,052 231" 532" -,436™ -,032 561 1.000 | ,091™ | ,445™ | ,220™ ,035 -,002 ,092*
Sig. ,000 824 ,095 ,000 ,000 ,000 ,301 ,000 ,003 ,000 ,000 253 955 ,003
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Cor da crosta CcC ,066 ,245™ ,068" 231 ,011 -,021 -,150" ,038 ,091* | 1.000 | ,150™ | -,073" -,039 -,138 | ,100™
Sig. | 1,032 ,000 027 ,000 721 490 ,000 219 ,003 ,000 018 ,204 ,000 ,001
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 | 1050 | 1050 | 1050 1050 1050 1050
Homogeneidade CC 125" ,165™ ,048 ,130™ ,410™ -,245™ ,026 ,460™ 445" | ,150™ 1.000 | ,185™ -,026 -,100" -,037
da cor sig. | 000 | 000 | 117 000 | 000 | 000 409 | 000 | 000 | 000 000 | 404 001 | 235
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 | 1050 | 1050 | 1050 1050 1050 1050
Textura (n°de  CC | -069" | -109* | ,102* | ,142* | 201" | -176" | ,063" | ,138™ | 220" | -,073* | ,185™ | 1.000 ,047 -,016 ,036
olhos) Sig. | 1,024 ,000 ,001 ,000 ,000 ,000 041 ,000 ,000 018 ,000 ,129 616 238
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Dureza CcC -,001 -,099™ | 317" | -,139™ -,035 -,050 ,549™ -,059 ,035 -,039 -,026 ,047 1.000 ,703" ,010
Sig. | ,966 ,001 ,000 ,000 262 107 ,000 ,054 ,253 ,204 404 129 ,000 742
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Friabilidade CcC -,046 -,063" -276™ | 203" -,047 074" 472 -,093"" -002 | -,138" | 100 | -,016 ,703" 1.000 ,031
Sig. | ,136 ,041 ,000 ,000 128 017 ,000 ,003 ,955 ,000 ,001 616 ,000 321
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Cor da pasta CcC -,008 -,229™ ,007 ,104™ -,005 -,139™ ,009 ,004 ,092" | ,100™ | -,037 ,036 ,010 ,031 1.000
Sig. | 1,803 ,000 832 ,001 871 ,000 782 ,892 ,003 ,001 235 238 742 321
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
CC: Coeficiente de correlagdo de ordem de classificagdo de Spearman (ry).
Sig: Nivel de significancia (p-valor) do coeficiente de correlagao.
N: Niimero de casos analisados (tamanho da amostra).
% A correlagio 6 significativa no nivel 0,01.
* A correlago ¢ significativa no nivel 0,05. 42




d) Ranco: observou-se uma correlagdo estatisticamente significativa de forma positiva
com o sabor amargo e aroma sabdo (p < 0,0005) (Tabela 5). Também observou a sua
correlagdo estatisticamente significativa de forma positiva com as faces (p < 0,0005)
(Tabela 7). Com os demais atributos nao se observou uma correlagdo estatisticamente

significativa.

e) Sabdo: observou-se uma correlacdo estatisticamente significativa de forma positiva
com o aroma rango e correlacionou-se de forma negativa com o sabor salgado (p <
0,0005) (Tabela 5). Com os demais atributos ndo se observou uma correlacdo

estatisticamente significativa (Tabela 7).

Tabela 7. Correlagdo (coeficiente de correlagdo de Spearman) entre as caracteristicas de

cheiro/aroma e a apreciagdo do exterior e da pasta do queijo.

Int. Fa. Ar. Con. Asp. | Rug. | Cor. | Hom. Tex. Dur. Fria. | Cor.p
c

Ani CC ,176™ 015 -258" -, 119 ,189™ | 088" | 222 ,166™ 019 -221" | -393" | -251"
Sig ,000 617 ,000 ,000 ,000 ,004 000 ,000 535 ,000 ,000 ,000

N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050

Lac CcC ,099™ 057 -,101" ,191 ,140™ 055 021 203" ,116™ ,182* -,024 -,163"
Sig ,001 067 001 000 ,000 075 491 ,000 000 000 446 ,000

N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050

Veg CC ,007 -1357 | -2127 -,055 ,005 1217 113" -,005 -0,64° 069" 015 ,370”
Sig 814 ,000 ,000 073 883 ,000 000 859 037 026 632 ,000

N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Ran CC 038 ,105™ -,061° -,091" ,096™ 049 -.016 047 023 -019 -,050 013
Sig 215 ,001 048 003 ,002 116 596 131 454 547 103 684
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050
Sab CC 067" ,083™ -,052 -012 075" 038 -,045 ,007 068" ,090” 060 0757
Sig 029 ,007 095 696 015 218 144 812 027 004 053 015
N 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050 1050

CC: Coeficiente de correlagdo de ordem de classificagdo de Spearman (ry).
Sig: Nivel de significancia (p-valor) do coeficiente de correlagdo.

N: Nimero de casos analisados (tamanho da amostra).

##* A correlagdo € significativa no nivel 0,01.

* A correlagdo ¢ significativa no nivel 0,05.

4.3. Teste afetivo com consumidores

Para reforgar o valor das fichas a desenvolver/ implementar no controlo de qualidade
sensorial ao processo de fabrico, esperou-se obter informacdo do inquérito aos
consumidores através dos links inseridos na embalagem dos queijos que foram
comercializados. Lamentavelmente, até a data de tratamento da informag@o ndo se obteve

um nimero de respostas suficientes para ser trabalhado, no sentido de analisar os dados
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e validar os atributos relevantes. Para este fato poderao ter contribuido inimeros fatores
que vao perfil social dos clientes habituais do queijo de cabra transmontano ao fato de o
meio de comunicagio, acesso a internet para preencher o questiondrio, ndo ser um meio

suficientemente persuasivo que motivasse a resposta.
4.4. Aplicacio das fichas de analise sensorial

Esta fase foi condicionada pela pandemia de Covid 19 exigindo, em fase de
experimentagdo, menor envolvimento direto da parte da mestranda e a adogdo de uma
estratégia que ficou pelo desenvolvimento e testagem de procedimentos e formularios nao
tendo sido possivel uma avaliagdo pratica de beneficios da implementagdo do
procedimento porque obrigaria a um acompanhamento presencial por um periodo

alargado, contexto invidvel no atual panorama de pandemia.

Os procedimentos e fichas desenvolvidos foram testados, corrigidos e depois voltou-se a
testar sendo validados e adotados pela LEICRAS. As fichas foram testadas pelo
responsavel técnico da LEICRAS, qualificado como provador pelo LAS, que avaliou as

caracteristicas/atributos.

As fichas foram desenvolvidas considerando os procedimentos técnicos previstos a serem
executado durante o processo de cura dos queijos e ap6s valorizagdo do trabalho que se
realizou com os resultados dos ensaios que se realizaram aos queijos durante os anos de
2017 e 2018 para definicdo do perfil sensorial e controlo de qualidade. Esses
procedimentos tiveram por objetivo registar a monitorizagdo da qualidade sensorial do
queijo durante o processo de cura e aos 60 dias de cura, idade do queijo em que o processo

de fabrico se concluia e os queijos se submetem para certificagdo como DOP.
Procedimento de aplicacdo da ficha dos queijos em processo de fabrico

Com esta atividade pretendeu-se efetuar a detecdo precoce de desvios em relagdo ao
normal processo de fabrico/cura dos queijos e, a sistematiza¢do de ocorréncia para

posterior analise e atuacao.

O procedimento tem inicio no dia em que os queijos entraram na cdmara de cura,
normalmente entram as segundas-feiras e quintas-feiras, com o preenchimento do

cabecalho da ficha de controlo da qualidade sensorial. Nesta ficha inseriu-se o nimero do
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lote, nimero total de queijos que o lote continha e a data em que o lote entrou na cdmara

de cura. A ficha foi inserida numa mica e fica apensa a uma das caixas do lote.

A periodicidade foi estabelecida conforme os queijos entravam na camara de cura, todos
os queijos do lote foram visualmente inspecionados e aleatoriamente observado em
detalhe sendo registado na ficha o resultado do trabalho de inspegdo. Esporadicamente,
sempre que houve suspeita foi aberto um queijo ao meio e avaliada as caracteristicas

sensoriais de cheiro, gosto e textura da pasta.

O resultado da inspecdo foi sintetizado na ficha de controlo da qualidade sensorial. O
responsavel pela inspecdo inseriu a data em que executou a atividade e assinalou a(s)
caracteristica(s) de avaliacdo sensorial onde se observaram desvios ao desejavel curso do
processo de cura dos queijos do lote, identificando, nas caracteristicas assinaladas, o grau

de severidade com que a mesma se observou nos queijos do lote.
Procedimento de aplicacdo da ficha dos queijos aos 60 dias de cura

Com esta atividade pretendeu-se, com base numa amostragem aleatéria classificar os
queijos e recolher informagdo que contribua para a avaliacdo da sua qualidade no final do

processo de produgdo.

O procedimento foi executado as quartas-feiras e envolveu todos os lotes que no decurso
da semana anterior cumpriram o tempo de 60 dias de cura. Sobre estes lotes procedeu a
selecdo aleatdria de 3 queijos de um dos lotes. Para a selec@o aleatdria utilizou-se a fungao
de aleatério da folha de calculo da aplicacio Microsoft Excel. Os trés queijos
selecionados foram avaliados a vez para as caracteristicas de Aspeto. Em cada uma das
caracteristicas o resultado registado na ficha de avaliacdo foi a média da avaliacdo da
caracteristica nos 3 queijos. Dos trés queijos, o provador selecionou de forma intencional
1 para o abrir e sobre metade do queijo procedeu a avaliagdo da cor, textura/olhos da pasta
e cheiro e, cortando uma cunha com 5 mm procedeu 4 degustagdo para avaliagdo de

caracteristicas mecanicas da textura, do gosto e aromas.

O resultado da avaliacdo aos trés queijos culmina numa apreciacdo global que foi
registado no final da ficha de apreciacdo do lote com trés op¢des de apreciagdo: Conforme
/ Conforme condicionada a/ Nao conforme. Em caso que se obteve a avaliagao diferente
de conforme exigiu-se a observacdo aleatéria de mais 3 queijos no lote segundo os

processos descritos anteriormente. No caso de ndo conformidade, fundamentou-se a nio
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conformidade do lote de queijo e os procedimentos que se adotou para correcdo de

procedimentos no fabrico.

Nos dois procedimentos as informagdes recolhidas das fichas de avaliagdo do queijo
foram digitalizadas e arquivadas sendo que as informacdes nela transposta para uma base
de dados foram avaliadas visando a revisdo de procedimentos de fabrico € 0 compromisso

com a melhoria da qualidade.
Resultados da aplicacio das fichas de analise sensorial dos queijos

O processo de fabrico de queijo é procedimento delicado e demanda uma sequéncia de
cuidados. Devido a composic¢io do leite, ao processo de coagulacio, a manipulacio da
massa até a maturacdo dos mesmos pela agdo de microrganismos, o produto final pode
apresentar uma série de defeitos se ndo forem tomados os devidos cuidados durante todo
esse processo (Carvalho,2018). Ao final do processo, as caracteristicas sensoriais gerais
de um queijo de cabra transmontano DOP, deve constituir de um aspeto da crosta inteira,
bem formada, lisa e de cor branca, com a sua forma cilindra, regular, com arestas/bordos
bem definidos, com faces direitas, regulares, com pouca rugosidade e a consisténcia firme
(Caderno de especifica¢des). Na figura 3, podemos ver a representacdo de um queijo de

cabra transmontano DOP com todas as caracteristicas sensoriais conforme o especificado.

Figura 3. Representacdes do queijo de cabra conforme.

A partir da avaliacdo das fichas de controlo da qualidade que foram arquivadas na base
de dados apds a aplicacdo, procurou-se analisar os problemas encontrados nos queijos da
LEICRAS, e avaliou-se que no que diz respeito a apreciacdo externa dos queijos no
processo de fabrico e aos 60 dias, que as principais ndo conformidades encontradas foram
em relagdo a integridade da forma, que foi afetada devido a bolores, essa nao
conformidade € tencionada a uma rugosidade elevada presente no queijo. Também em

alguns queijos notou-se abaulamento nas faces e buracos na crosta. Na figura 4, podemos
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ver as representacdes dos queijos com ndo conformidades, como rugosidade elevada, face

abaulada e bolores.

Figura 4. Representacdes do queijo de cabra ndo conforme.

Quanto as caracteristicas no corte aos 60 dias, as principais ndo conformidades da pasta
foi em relacdo a quantidade de olhos, que foi classificada como ligeira e moderada. Na
figura 5, podemos ver uma representacdo do queijo de cabra com as diversas quantidades
de olhos. Na qual a partir da imagem 3 que apresenta uma quantidade moderada de olhos,
deve-se realizar medidas corretivas. Também se notou uma acidez aos 60 dias. Segundo
um estudo da caracterizagdo sensorial de queijo da cabra transmontano DOP com
diferentes tempos de maturagdo, constatou o valor de acidez mais elevado nos queijos

com menos tempo de cura (2 meses) (Gomes et al.,2015).

Cueiio olhos. CQueeljo com quantidade ligeira de olhos.

<

Cmeijo com quantidade moderada de alhos. Cmetjo com quantidade grave de olhos.

Figura 5. Representagdes do queijo de cabra com as diversas quantidades de olhos.
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As ndo conformidades externas nos queijos podem ser acometidas principalmente devido
as praticas de fabrico (BPF), ou seja, as mds condi¢des de processamento, como no corte
da coalha, no qual é um dos pontos mais criticos na elaboragao dos queijos e que muitas
vezes nao ¢ seguido com rigor. Essa etapa tem por objetivo facilitar a saida do soro com
o minimo de perdas de proteina e gordura. O corte ¢ feito por facas especiais chamadas
liras, que podem cortar a coalhada verticalmente e/ou horizontalmente e devem estar
isentas de qualquer tipo de ferrugem ou qualquer outra caracteristica que possa
contaminar a coalhada. Quanto maior a duracdo e quanto mais pequenos forem os
fragmentos da coalhada maior o dessoramento e menor a humidade do queijo resultante,
por isso deve se ter atencdo para ndo acarretar problemas como excessiva humidade da
massa e retengdo excessiva de soro que afetam a qualidade do queijo. O ponto da coalhada
¢ um fator importante, pois se o corte for realizado antes do ponto, pode levar a perda de
gordura e da caseina no soro, e um corte depois do ponto pode levar a produgido de um
queijo seco e excessivamente duro, com consisténcia de borracha. Por sua vez, na
agitagdo a finalidade é aumentar a expulsio do soro retirado no interior dos grios os graos
diminuem de volume, sua densidade aumenta, e tendem a se soltar, devido a perda
gradativa de soro. Por esta razdo, € necessario agitar com uma velocidade progressiva,
lenta no inicio e mais rapida no final de maneira a evitar que os grdos se quebrem
demasiadamente no principio e se aglomerem no final impedindo a dessoragem. O tempo
de agitacdo também varia em fung¢do do tipo de queijo que se fabrica. Para os queijos
duros e semiduros a agitacdo tem uma duracdo maior. A agitacao deficiente também causa
problemas nos queijos (Paula et al.,2009; Dias et al., 2005).A etapa de enformagem é
realizada quando o ponto final da fabrica¢@o no tanque é obtido, isto €, atinge-se o pH e
o contetido de umidade desejado, a massa é separada do soro e colocada em formas de
tamanho e formatos especificos para que ocorra a drenagem do soro entre os graos e se
forme uma massa continua e homogénea. A enformagem irregular causa problemas na
integridade da forma quando o queijo estd no processo de maturagdo. Os queijos de pasta
semidura a dura precisam sofrer a etapa de prensagem que serve sobretudo para melhorar
a consisténcia, a textura, a forma do queijo e corrigir a humidade do queijo, eliminando
completamente o excedente de soro. O local da prensagem deve ser fresco. Todo o
material utilizado deve estar em boas condicdes higiénicas. A velocidade de prensagem
deve ser gradual e aplicada a cada tipo de queijo, a fim de ndo provocar bolsas de

humidade e caso n@o realiza prensagem suficiente acomete problemas na matura¢do no
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que diz respeito a textura da pasta. A salga é uma das etapas mais importantes da
fabricag@o do queijo, ela interfere na consisténcia da textura da massa e da crosta, atua
como conservante e no desenvolvimento microbiano, conferindo sabor ao queijo. Uma
salga tardia ou insuficiente desencadeia problemas no queijo (Paula et al.,2009; Dias et

al., 2005).

A grande parte das ndo conformidades sdo acometidas especificamente na fase final do
processo de fabrico, na maturagdo, na qual é uma etapa que compreende uma série de
modifica¢des nas propriedades fisico-quimicas do queijo quanto ao seu aspeto, textura e
consisténcia, assim como no aroma e sabor caracteristicos. Trata-se de um periodo
fundamental, em que o queijo vai maturar durante um determinado periodo em condig¢des
de temperatura, humidade relativa e ventilacdo adequadas, que em ambiente natural é
dificil de conseguir. Assim nessa fase as ndo conformidades sdo causadas por temperatura
de cura elevada, insuficientes viragens, alteracdes bruscas de condi¢cdes de cura,
baixa umidade na cdmara de maturagdo, crescimento de fungos, desenvolvimento de
acaros, contaminagdes do ambiente e equipamentos por mofos, deficientes condi¢des de
higiene, deficientes condi¢des de cura (ventilagdo deficiente e/ou humidade elevada).
Portanto, para o controlo da qualidade as medidas preventivas que deve-se seguir sdo
manter o ambiente condicionado nas condi¢des ideais durante o periodo de producio
(temperatura 5 a 18 °C e a humidade relativa variando entre 70% e 85%), os queijos
devem ser submetidos a inspe¢des regulares nas cimaras e ao processo de lavagem
periddico, deve ser feita uma rigorosa limpeza e sanitizacdo regular em todo local,
equipamentos e cdmaras e assim manter a qualidade do queijo durante esse periodo. Estas
ndo conformidades encontradas nos queijos da LEICRAS, também podem ter sido
acometidas devido a um leite de ma qualidade, para a obtencdo de um bom queijo é
fundamental utilizar um leite de excelente qualidade. Para utilizarmos leite cru temos de
ter absoluta seguranga sanitdria, especialmente no que respeita a satide dos animais, boas
condigdes de higiene, principalmente na ordenha e boas praticas de fabrico queijo (Paula

et al.,2009; Dias et al., 2005).

No geral, para evitar as ndo conformidades alguns procedimentos para a correcio e
prevencdo dos problemas devem ser adotados, tal como a adogdo de uma boa técnica
acompanhada de um rigoroso controle sobre todas as etapas da cadeia de producio,
incluindo as condi¢des basicas de fabrico. E necessdrio ter um maior rigor quanto 2

qualidade do leite que est4 sendo direcionado para a producdo dos queijos. E necessdria
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a conferéncia se as boas praticas de fabricagdo e as boas praticas de higiene estdo sendo
corretamente executadas, bem como outras ferramentas de qualidade como andlise de
perigos e pontos criticos de controle (APPCC) e procedimentos padrdes de higiene
operacional (PPHO), e se necessério executar correcdes e adequacdes a estas. (Paula et
al.,2009; Dias et al., 2005).
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CAPITULO V. CONCLUSAO

Em painéis de avaliagdo sensorial, a existéncia de um nimero elevado de atributos conduz
a procedimentos longos e caros, além de impor fadiga aos membros do painel. A
integracdo da avaliacdo sensorial no processo de fabrico do queijo com recurso a um
nimero de caracteristicas mais reduzida tornando o processo de avaliacdo simples e de
rapida aplicac@o contribuird para o compromisso da empresa com a qualidade na justa
medida em que os lotes de queijo produzidos passam a ser monitorizados e qualificados

do ponto de vista organolético.

As correlagcdes entre caracteristicas de avaliacdo sensorial do queijo de cabra
transmontano associada a auséncia de relevancia de algumas das caracteristicas permitiu

simplificar as fichas facilitando a operacionalidade do processo de controlo.

Os resultados aplicagdo pratica das fichas demostrou que a andlise sensorial as
caracteristicas do queijo permite obter um conhecimento mais detalhado e gradativo sobre
fragilidade/robustez e discriminar melhor os lotes. Ficou demonstrado que melhorando o
controlo da qualidade sensorial se podem executar corregdes ao processo de fabrico em
tempo (til, obtendo-se uma normalizago da qualidade final dos queijos. Além disso, pelo
registo sistematico da informagao, é possivel estudar a evolucdo da qualidade sensorial

do queijo no tempo.

Através de todas as informagdes e resultados obtidos a partir da realizacdo dos
procedimentos de aplicag@o das fichas, enfatiza-se que as principais ndo conformidades
dos queijos da cooperativa estdo relacionados com os atributos externos, no que se diz
respeito a aparéncia, tal como a deformag@o da integridade da forma, rugosidade elevada,
bolores e faces abauladas, assim como os atributos internos, no que se refere a pasta e o
sabor, bem como a textura (n° de olhos) e o sabor acido. Estas ndo conformidades podem
ter diversas fontes, desde a ordenha até a maturagdo. A recolha e sistematizacdo da
informag@o sobre o controlo de qualidade sensorial contribuird para que se adotem
medidas preventivas que obstem & ocorréncia de ndo conformidades envolvendo-se no

processo todos os atores intervenientes no processo.

A comunicac@o entre o produtor e o consumidor permite a troca de informacdes e
conhecimento. Sugere-se para futuros estudos, um estudo de mercado com consumidores

para uma melhor valorizacdo do queijo de cabra transmontano DOP.
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ANEXOS
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2. Relatorio ao controlo da qualidade sensorial de queijo de cabra

transmontano DOP

INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGA NCA
Escola Superior Agraria

Laboratédrio de Analise Sensorial

Entidade Requerente: LEICRAS

Morada: Zona Industrial de Mirandela. Rua D, Lote 51. 5370 - 327 Mirandela
Telefone: 278 265 465

E-mail: leicras@mail telepac pt

Responsivel pela solicitacio: Eng ® Indcio Carvalho Neto

a) O presente relatério tem por objetivo dar cumprimento ao ponte n°2 do protecolo de
prestacio de servigos celebrado entre o LAS e a LEICRAS relativo ao controlo de
qualidade sensorial de queijo de cabra transmontano com cura superior a 60 dias. Os
queijos ensaiados apresentaram um tempo de cura minimo de 60 dias e maximo de 98
dias com uma média + desvio padrio de 7919 dias.

b) As amostras foram rececionadas no LAS tendo-se verificado em relagdo a todas elas
a integridade de embalagem e conformidade documental Os queijos foram mantidos
separados por lote e conservados até 20 minutos antes de realizac3o do ensaio no
frigorifico com momnitorizac3o de temperatura.

1) De cada lote foram disponibilizados para o ensaio 3 amostras tendo sido
selecionadas 1 amostra de cada um dos lotes para cada uma das sessdes dos ensaios.
No total foram avaliados queijos de 45 lotes e realizaram-se 16 ensaios (14 com queijos
de trés lotes por ensaio, um ensaio com queijos de dois lotes e um outro ensaio so com
1 lote de queijo). O primeiro ensaio decorreu no dia 12/10/2017 e o ultimo no dia
27/00/2018.

2) A LEICRAS foi responsdvel pela amostragem que contou com a celaboracio do
LAS no que concerne 3 identificacio aleatoria de lotes e queijos a avaliar. No periodo
de avaliacio a LEICRAS produziu 428 lotes tendo sido avaliados 10.5% dos lotes de
queijo produzidos.

¢) ParAmetros adotados para os ensaios:

1) Nos ensaios participaram enfre 7 e 9 provadores qualificados do painel de quetjo do
LAS. Naproducio de relatorios de ensaio. caracteristica a caracteristica avaliada foram
exchiidas as observacdes dos provadores que o boxplot identificou como “estranhas™

2) Os ensaios decorreram no Laboratério de Analise Sensorial. No decurso do projecto
fizeram-se duas sessdes de aperfeigoamento e treino para os provadores envolvidos.
Decorreu também um teste de manutencio de competéncias dos provadores (sabores
basicos e brancos) que fol executado com sucesso por todos os provadores envolvidos.
3) Os quetjos foram laminados em cunhas com wma espessura no seu bordo de £5 mm.
As cunhas foram inseridas nma a uma em placas petri transparentes. As amostras foram
codificadas com 3 caracteres numeéricos. Os provadores tiveram acesso a meio gueijo
para efetuar a avaliacio da forma, consisténcia e crosta e, de seguida. foi-lhes
disponibilizada uma amostra contida numa placa de petri para avaliacio da pasta.
sabores e sensacdes trigeminais. Em cada sessio de prova. os queijos foram
distribuidos aos provadores de forma aleatoria em relagdo ao lote.
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d) O ensaio decorren em conformidade com as seguintes normas:

- Condicoes fisicas para a realizagdo do ensaio: ISO 8582: 2007;

- Provadores: NP EN ISO 8586: 2012;

- Os atributos avaliados seguiram a norma ISO 22035-2 2012, com a utilizagio de
uma escala categorica de 7 pontos de acordo com a norma ISO 4121: 2003 (5 pentos
nas caracteristicas gosto residual a persisténcia).

- O tratamento estatistico e interpretagio dos resultados: EN ISO 8587:2006% e ISO
13200:2016. Além da estatistica descritiva e comprovando-se a violagio da
normalidade da distribuicio das observagbes. utilizou-se o teste de Friedman e, sempre
gue se identificaram diferencas significativas entre lotes, efefuou-se a comparagio
entre pares segundo procedimento do (SPSS,2015)°. Realizaram-se todos os testes para
um nivel de significincia de 0,05%.

1) No presente relatonio a metodologia de analise estatishca executada envolveu, para
além da estatistica descrifiva, comprovando-se a violacdo da normalidade da
distribuigdo das observacdes. utilizou-se o teste Kruskal Wallis H e, sempre que se
identificaram diferencas significativas entre lotes, efetuou-se a comparagdo passo a
passo (stepwise step down) segundo procedimento do (SPSS,2015) j& anteriormente
referido . Também se submeteram os dados a um teste de correlagdo de Spearman ,, e
todos os testes foram realizados para wm nivel de significancia de 0,05%.

€) Os ensaios, o tratamento estatistico, interpretacdo de resultados e redagio do
relatorio decorreram sob a responsabilidade do Responsavel Técmico de laboratorio,
Prof. Doutor Fernando Ruivo de Sousa.

f) Todos os ensaios decorreram em 3 sessbes por provador, mediadas de intervalo
obrigatorio entre sessdes com duragdo minima de 20 a 30 minutos. Todos os testes
foram executades em cabine A temperafura e a humidade relativa foram
momitorizadas e as condigbes de realizacio foram descritas nos relatorios de ensaio.
g} Os resultados dos ensaios aplicaram-se iinica e exclusivamente aos itens avaliados.
h) A reprodugdo dos relatorios de ensaio 56 podera ser feita se na sua totalidade.

Apreciacdo tato-visual

Os lotes de quetjo em avaliagio tinham uma diferenca no tempo de cura entre lotes maximo
de 38 dias. Na generalidade, os 135 queyos avaliados apresentaram caracteristicas tato-
visuais que se contextualizaram no tipo de queyjo defimdo pelo caderno de especificagdes
da DOP. Com excegdo da consisténcia e da cor da crosta, caracteristicas que neste tipo de
quetjo esta correlacionada com o tempo de cura, todas as outras caracteristicas avaliadas
sensorialmente com recurso a vis3o e tato apresentaram, entre lotes coeficientes de vaniagio
(CV) superiores a 20%. Entre as que maior varniacio apresentaram, encontram-se a
integridade de forma e faces, que estdo entre si muito correlacionadas com o aspeto do
quetjo, a terceira caracteristica a apresentar mator vartagio na avaliagio executada pelos
provadores. Associada ao aspeto do queijo estd também a homogeneidade da cor das faces
dos queijos, que seguiu tendéncia de variagio semelhante 3s anteriores (Tabela 1).
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Tabela 1 — Estatistica descritiva das caracteristicas sensoriais tato-visuais avaliadas
(n=1014).

Caracteristica Mediana | Média | Desvio Padrdo v
Integridade 2 2,213 1,007 45,5%
Faces 2 2,1% 0,889 40,5%
Arestas 5 4,987 1,102 22,1%
Consisténcia 5 5127 0,935 18,2%
Aspeto 2 2,439 1,007 41,3%
Rugosidade 3 2,712 0,771 28,4%
Cor da crosta 4 3,694 0,748 20,2%
Homogeneidade da cor 2 2,559 0,993 38,8%
Olhos 3 3,085 1,033 33,5%
Cor da pasta 2 2,545 0,632 24,8%

A heterogeidade entre lotes de quetjos pode ser percepeionada de forma visual através
da anilise do prafico aranha (Figura 1). O resultado ideal seria a sobreposigio das
linhas na avaliag3o dos 45 lotes de queijo.

Na anilise desta informacio importa ter presente a ordem da escala. Existem
caracterisicas cujo valor ideal € 1 (integridade da forma. faces aspecto. rugosidade e
homogeneidade da cor e olhos na pasta)e outras ha, em que o ideal corresponde ao
valor 7 da escala como € disso exemplo as arestas e bordos.

Ieagidds forem

Figura 1 - Perfil dos atributos tato — visuais, dos queijos dos 45 lotes em ensaio.
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Apreciacio olfato-gustativa

Os queijos quando avaliades na boca, foram percecionados para a generalidade das
caracteristicas, com consisténcia mas com variabilidade que denota heterogeneidade.
A tendéncia tem semelhanca a apreciacdo realizada nestes lotes de queijo para as
carateristicas tato-visuais (Tabela 2 e Figura 2).

Tabela 2 - Estatistica descritiva das caracteristicas sensoriais olfato-gustativas
avaliadas (n=1014).

Caracterisitica | Mediana Média Desvio Padrao o
Dureza 4 4 046 1,053 26,05
Friabilidade 4 4,086 1,085 26,1%
Acido 2 2,472 0,952 39,3%
Salgado 3 3,132 0,996 31,8%
Amargoe 2 2,14 0,916 42 B%
Picante 1 1,338 0,648 48 4%
Animal 2 1,900 0,955 50,3%
Latico 3 2,597 0,659 25,4%
Vegetal 1 1,391 0,545 39,2%
Rango 1 1,042 0,349 33,5%
Sab3o 1 1,055 0,279 26,4%
Gosto residual 3 2,603 0,721 27, 7%
Persisténcia 3 2,649 0,700 26,4%

Entre as carateristicas olfato-gustativas hd quatro, o sabor picante e os aromas a
vegetal, rango e sabdo, em relacdo aos quais, para queijos com menos de 100 dias de
tempo de cura, a sua detedo e intensidade s3o negligenciaveis. Confudo, no que se
refere ao aroma vegetal deve merecer alguma atencdo. porque os descritores
identificados podem depreciar a valorizacdo gustativa dos queijos mesmo quando estes
tém menos de 100 dias de cura.

Figura 2 - Perfil dos atributos olfato-gustativos, dos queijos em ensaio.
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Detalhe:

A. Forma e consisténcia

Os gueijos apresentaram uma forma que se contextualizou no seu tipo.
A.1Integridade da forma

Os queijos avaliados apresentaram uma integridade de forma que maicritariamente
se contextualizou proxime da perfeigdo (figura 3). Nalguns queijos/lotes observaram-
se desvios com significado. A integridade da forma correlacionou-se de forma positiva
com a idade do queijo (p < 0,0005). Ela foi uma das caracteristicas que se
correlacionou com um grande numero das caracteristicas avaliadas. Assim, a
integridade da forma correlacionou-se de forma positiva com as faces, o aspeto a
rugosidade, a homogeneidade da cor da crosta, a textura - olhos da pasta, os sabores
basicos avaliados, o aroma animal, o gosto residual e persisténcia (p < 0,0005). Com
as arestas e bordos a correlagBo teve igual nivel de significincia mas em sentido
negativo.

Imtegricade da forrmm
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Frequéncia
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Figura 3 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada dasse para a integridade de
forma dos queijos em ensaio (n=1014).

A2 Faces

As duas faces principais, na generalidade dos queijos/lotes, eram pardalmente planas e
maioritariamente proximas da perfeicdo (Figura 4). Ainda assim, num ndmero significativo
de observagdes constatou-se alguma dispersdo que esteve na esséncia assodada ao
abaulamento de uma ou das duas faces.
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Faces
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Figura 4 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para as faces dos
queijos em ensaio (n= 1014).

Mz face lateral, nalguns grupos de lotes tambem se observaram imperfeigdes na sua
forma como que parecendo gue os gueijos estiveram assentes em 3 ou 4 posicdes sobre
esta face fazendo “mossa”. Esta caracteristica correlacionou-se negativamente com as
arestas/bordos € a consisténcia do queijo (p < 0,0005) e de forma positiva com a
integridade de farma, aspeto, rugosidade e homogeneidade da cor {p <0,0005).

A.3 Arestas/bordos
Partindo do principio de que as arestas/bordos do queijo de cabra transmontano DOP
deve ser boleado, na generalidade dos casos, os queijos apresentaram um dos bordos
parcialmente boleados e perfeito. No outro, muito frequentemente observavam-se
irregularidades com maior ou menor expressdo que originaram pontuagtes
penalizadoras com significade (Figura 5).

Arestas/bordos
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Figura 5 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para as
arestas/bordos dos queijos em ensaio (n= 1014).

Mo guestiondric que se aplicou para avaliagBo do queijo a escala relativa a
arestas/bordos tinha a o walor extremo superior (7). Assim, pelo coeficiente
correlagdo de Spearman, as arestas correlacionaram-se de forma negativa com o
tempo de cura do queijo e também com generalidade das caracteristicas de
apreciagdo tato-visuais — integridade de forma, faces, aspeto, rugosidade
homogeneidade da cor da crosta e a textura — clhos (p < 0,0005).
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A.4 Consisténcia

A consisténcia dos gueijos, caracteristica em que se avalia a dureza do queijo através
da pressdo exercida pelo polegar assente na sua zona média, foi maioritariamente
firma - dura. E sabida a influncia do tempo de cura sobre a express3o desta
caracteristica.
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Fgura 6— Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a consisténda dos
queijos em ensaio (n=1014).

A amplitude de tempos de cura foi de 38 dias, em queijos, cujo tempo de cura minimo
observado foi de 60 dias. A idade correlacionou-se forma positiva com a consisténcia
dos queijos, sendo os queijos com mais tempo de cura, tendencialmente mais duros
(p < 0,0005). A avaliagdo da consisténcia mostrou que os queijos mais duros
apresentavam faces menos planas e a cor da crosta tendia a3 ser mais clara

(p<0,0005).
B. Crosta

B.1Aspeto
0O aspeto da crosta dos queijos aproximou-se da perfeicdo com uma posicio de
destague, nesta caracteristica, para a generalidade dos queijos (Figura 7).

Aspeln




Figura 7—Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para oaspetodos queijos
am ensaio (n =1014).

N3o serd de deixar de indicar, num ndmero de queljos com alguma express3o, nos
quais o aspeto se mostrou um pouco deteriorado. O coeficiente de correlagdo de
Spearman mostrou que o tempo de cura acabou por afetar o aspeto dos queijos
(p<0,0005).

Outras correlagdes com carateristicas tato-visuais ja foram anteriormente destacadas
e fica a percegdo, apos a execugdo dos ensaios e a avaliagdo de resultados que as
carateristicas integridade de forma, faces, arestas/bordos, cor da crosta e
homogensidade da cor da crosta estSc diretamente correlacionadas com a
carateristica aspeto, servindo para pormenorizar, ou melhor, descrever.

B.2 Rugosidade

A semelhanga dos bordos, numa das faces, a rugosidade era pouco percetivel, J4 na outra, a

rugosidads, por regra era bem percetivel, a vaniagSo observada tem algum releve (Figura 8).
Rugosidade

Classe

Fgura B—Histograma com evidéncia da frequénda de cada dasse para augosidade dacrosta
dos queijcs emensaio (n=1014).

A rugosidade ndo se mostrou correladondvel com o tempo de cura em que os queijos foram
avaliados. Como atrds de referiu na avaliagio de outras carateristicas, e agora se realga, esta
carateristica esteve muito assodada a integridade da forma, 3 qualidade das faces e a perfeicio
das arestas/bordos e ndo mencs importante & cor da crosta e sua homogeneidade (p < 0,0005).

B.3 Cor

De forma dominante, a cor observada na crosta apresentou valores entre o amarelo
claro e o ligeiramente amarelo. Os queijos com mais tempo de cura apresentaram
uma cor de crosta mais acentuada (p = 0,045). Como anteriormente se referiu esta
caracteristica correlacionou-se também com a generalidade das carateristicas de
observagdo visual e tato.
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Figura 9—Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a cor da crosta dos
queijos em ensaio (n =1014).

B.4 Homogeneidade da cor

Os queijos apresentaram alguma heterogeneidade na distribuicdo da cor da crosta
(Figura 10). Apesar desta situagio, que se explica por varios fatores, nomeadamente
pela rugosidade da crosta, carateristica com que se correlacionou de forma positiva
(p < ©,0005). As faces onde a rugosidade era mais percetivel podem ter originado
maior dificuldade na limpeza a que os queijos s3o submetidos. Ainda assim, um
nimero muito expressivo de queijos apresentou-se com cor homogénea.

Homogeneidade da cor
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Figura 10 — Histograma com evidéncia da frequénca de cada dasse para a
homogeneidade da cor da crosta dos queijos em ensaio (n = 1014).

C. Pasta

C.A Textura (olhos)

Os queijos apresentaram olhos, de peqguena dimens8o dispersos de forma
homogénea pela pasta. Num numero significativo de observacfes registaram-se
pontuagdes que ndo se desejariam (Figura 11). Esta caracteristica correlacionou-se de
forma positiva com a integridade da forma, faces, aspeto, rugosidade e
homogeneidade da cor da crosta (p < 0,0005). Correlag3o que foi negativa com as
arestas/bordos (p < 0,0005) e a cor da crosta (p = 0,010).
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Fgura 11—-Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para atextura-olhos dos
queijos em ensaio (n=1014).

En

C.2 Textura (dureza)

Na boca, a dureza dos queijos foi médiaffirme (Figura 12). Nesta caracteristica
observou-se alguma amplitude de pontuagfes que estard correlacionada com a
consisténcia dos queijos e o tempo de cura (p < 0,0005).
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Figura 12 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a textura -
dureza dos queijos em ensaio (n = 1014).

C.3 Textura (friabilidade)

Os queijos sdo de friabilidade intermédia (Figura 13). A wvariagio observada na
distribuicdo de pontuagdes estd correlacionada como tempo de cura e dureza do
queijo (p < 0,0005) ).
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Figura 13 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a textura
friabilidade dos queijos em ensaio {n=1014).

C.4 Cor

Os gueijos apresentaram pasta com uma cor marfim com evolucdo para ligeiramente
amarela (Figura 14). Esta caracteristica correlacionou-se de forma positiva com o tempo
de cura (p =0,001), rugosidade & a cor da crosta (p = 0,002). Tambem se relagdo aos

aromas, a cor da pasta correlacionou-se de forma positiva com o vegetal 2 negativa com
0s aromas animal e lactico {p < 0,0005).
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Hgura 14 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a cor da pasta
dos gueijos em ensaio (n = 1014).
C.5 Defeitos da cor da pasta

Ndo foram detetados defeitos na cor da pasta, salvo, pontualmente infiltragGes de
bolor a partir da crosta.

D. Sabores e sensaces trigeminais

Os sabores e sensagfes trigeminais avaliados s3o equilibrados, discretos e geraram
diferenciacdo entre lotes nos diferentes sabores avaliados com excego do sabor a
picante.
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D.1 Acido

Os queijos avaliades apresentaram uma perce¢do muito baixa para o sabor dcido
(Figura 15). Contudo, a intensidade da sua perce¢do tendeu a acentuar-se num
ndmero expressivo de observages. O sabor dcido aparece correlacionado a todos os
sabores e aromas avaliados e as principais carateristicas associadas ao aspeto
(integridade da forma, arestas, rugosidade e consisténcia, homogeneidade da cor) (p
<0,0005).
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Figura 15 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada dasse para a intensidade
do sabor dcido dos queijos em ensaio (n=1014).

D.2 Salgado

O sabor salgado foi percecionado com relativa estabilidade na generalidade das
amostras avaliadas (Figura 16). Este sabar correlacionou-se de forma negativa com o
nimero de olhos do queijo, com a dureza, a cor da pasta e aroma vegetal (p<0,0005)
e de forma positiva com a generalidade das caracteristicas da crosta e aspeto do
queijo.
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Figura 16 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a intensidade
do sabor salgado dos queijos em ensaio (n=1014).
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D.2 Amargo
O sabor amargo foi percecionado de forma maioritariamente discreta (Rigura 17). Este sabor
evoluiu em concordancia comos restantes sabores basicos | p £ 0,007) e os aromas animal &
latico (p = 0,05). O sabor amargo tendeu a diminuir com o aumento da consisténcia, dureza,
friabilidade e a deterioracio do aspeto do queijo (p < 0,0005).
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Figura 17 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a intensidade
do sabor amargo dos gueijos em ensaio (n= 1014).

D.4 Picante

A percecio do sabor picante, esteve ausente na generalidade dos queijos avaliados (Figura
18). A sua percegdo esteve positivamente correladonada com a idade do queijo e outras
caracteristicas ja correlacionadas com a idade e correlacionado de forma negativa com a
consisténda, dureza e friabilidade (p < 0,0005).
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Hgura 18—Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a intensidade do
sabor picante dos queijos em ensaio (n=1014).

E. Cheiros e aromas

E.1 Animal
Aintensidade do aroma animal foi muito discreta (Figura 19). Este aroma correlacionou-se de
forma positiva com o sabor &cido e amargo, assim comeo com o aroma latico, o gosto residual
e a persisténcia e, de forma negativa, com a dureza e a friabilidade (p < 0,0005).
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Figura 19 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a intensidade
do aroma a animal nos queijos em ensaio (n = 1014)

O descritor de aroma identificado pelos provadores de forma mais expressiva foi o da
espécie, seguido de estabulo, local onde decorre a ordenha na generalidade das
exploragdes (Figura 19.1). O aroma ao couro também teve expressdo assim como suor
e a ovelha. Este dltimo caso podera explicar-se caso algumas das exploragdes
possuam animais desta espécie.
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Figura 19.1 - Identificacdo e frequéncia dos descritores de aroma animal
percecionados pelos provadores.

E.2 Latico

Aintensidade do aroma lactico esteve presente com uma intensidade supericr ao do
aroma animal (Figura 20). Este aroma correlacionou-se de forma positiva com a
dureza da pasta, o sabor acido e amargo e o gosto residual e persisténcia (p < 0,01).
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Figura 20 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a intensidade
do aroma a latico nes queijos em ensaio {n = 1014).

O descritor preponderante no aroma lactico foi a coalhada acida seguindo-se-lhe a crosta
de queijo. © aroma a soro (Figura 20.1) foi exprassivo em particular, nos gueijos que por
veres ao corte exsudavam liguido. Osaromas a leite fresco ou manteigaforam percetiveis
nos queijos tendencialmente com menos tempo de cura.
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Figura 20.1 — Idenﬁﬁcagﬁoe frequéncia dos descritores de aroma lactico percecionados
pelos provadores.
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E.3 Vegetal
0 aroma vegetal tem uma expressao residual os queijos avaliados (Figura 21).
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Figura 21 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada dasse paré a intensidade
do aroma a vegetal nos queijos em ensaio (n = 1014).

No arcma a vegetal scbressaem dois descritores predominantes: a silagem e o feno
(Figura 21.1). Seguindo-se por ordem de importancia a erva e os legumes cozidos. N3o &
comum os animais destas exploragBes no seu sistema de alimentagdo integrarem a
silagem, contudo o feno & um dos constituintes regulares/obrigatorios que os produtares
distribuem & manjedoura. As sobras desta forragem constituem com frequéncia a cama
a par de palha. Estes substratos em contato com a urina e fezes, num ambiente propicio,
entram em fermentacio e ndo serd de estranhar que transfiram para o leite a presenca

do aroma a silagem ou legumes cozidos.
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Figura 21.1 - Identificagio e frequéncia dos descritores de aroma vegetal percecionados
pelos provadores.

75



E.4 Ranco
O saborfaroma a rango, ndo foi detetado na generalidade dos queijos. Uma ou outra
percecdo poderd estar associado a degustagSes de porgies mais proximas da crosta.
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Figura 22 - Histograma com evidéncia da frequéncia de cada dlasse para a intensidade
do sabor/aroma a rango nos queijos em ensaio (n = 1014).

E5 Sabdo
O sabor/aroma a sabdo esteve ausente na generalidade dos queijos. Numa ou outra

amastra foi detetada a sua presenca.
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Figura 23 - Histograma com evidéncia da frequéncia de cada dasse para a intensidade
do saborfaroma a sab3o nos queijos em ensaio (n=1014).

F/G. Persisténcia e Gosto Residual

A persisténcia do sabor do queijo, quando associado a um gosto residual que seja
apreciado pelo consumidor, sdo fatores que podem desempenhar um papel
importante na sua valorizagdo. Os queijos apresentaram gosto residual e persisténcia
média.
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F.1 Gosto residual
0 gosto residual foi percecionado, na generalidade dos lotes de forma semelhante
(Figura 22). Os queijos tém um gosto residual médio com tendéncia para pequenc. O
gosto residual correlacionou-se de forma negativa com a dureza e friabilidade do
queijo e de forma positiva com os sabores basicos acido, salgado, amargo e picante e
os aromas a animal e latico (p < 0,0005).
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Fgura 22 —Histograma com evidéncia da frequéncia de cada dasse para o gosto residual dos
queijos em ensaio (n=1014).

F.1 Persisténcia

Os provadores consideraram que os queijos t&m um sabor de persisténcia média
(Figura 23). A semelhanga do gosto residual a persisténcia teve 0 mesmo tipo de
correlagdo com outras caracteristicas avaliadas, com excegdo do sabor acido ( p =
0,170).
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Figura 23 — Histograma com evidéncia da frequéncia de cada classe para a persisténcia
do sabor queijos em ensaio (n = 1014).
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3.Inquérito as preferéncias de consumo do queijo de Cabra Transmontano
DOP - 2020

Inquérito as preferéncias de consumo do
queijo de Cabra Transmontano DOP

Estimado consumidor,

Este gquestionario tem como objetivo analisar as preferéncias de consumo do queijo de
cabra transmontano DOP. Para isso, solicita-se a melhor colaboragdo no preenchimento
total do questionario. Obrigado pela colaboracéo.

*QObrigatorio

Enderego de e-mail *

Seu e-mail

Numero do Lote *

Sua resposta
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Apreciagéo global de um queijo

Quando aprecia um queijo, que importancia atribui a cada uma das
caracteristicas que se indicam: *

Sem Pouco Importancia Muito
. - . Importante .
importédncia  importante moderada importante

Cor O O O O O
Sabor

Textura na
boca

O O O

O O O O
O O O O
O O O O

Aroma

Avalie o queijo de Cabra Transmontano que degustou

Marque o nimero da carinha que melhor se ajusta & apreciagdo que faz do gusijo.

(1-Terrivel; 2- Muito mau; 3- Mau; 4- Um pouco desagradavel; 3- Nem mau/Nem bom; 8-Um pouco
agradavel; 7-Bom;

8-Muito bom; 9-Fantastico)

Apreciagéo global *

@OE®®

Terrivel Huito Mau Um pesica Hom may Um pouca Bom
mau desagracivel  Nembom  apradivel

Fantastico
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Sabor global *

@OBHOOOOE

Tesrivel Muito Umpoucn  Nemmau  Umeca Fantditica
mau desagredivel  Membom  apredivel
1 2 3 4 5 ] r 8 9

Textura global *

@OBEEEOOY

Tesrivel Muite Um porico Hem may Um pesko Fantastica
mai desagredivel  Membom agredivel
1 2 3 4 5 ] 7 8 9

Aroma global *

@OOXEEEO

Terrivel Muito: Umpowo  Memmau UM poco Fantastica
rnau desagracivel  Membom  sgradivel
:| 2 3 4 5 (3] 7 8 9
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Avaliagéo especifica do queijo

Avalie as caracteristicas apresentadas expressando a sua opinide sobre o queijo inteiro. Caracteristica a
caracteristica, marque a sua resposta para a preferéncia e intensidade.

Preferéncia : Escala de 1 & 9 sendo 1- Extremamente desagradavel; 5- Nem agradavel/nem desagradavel;
9- Extremamente agradavel.

Intensidade: Escalade 13 5.

Aspeto
Observacdo com a vista e tato

Cor (aprecie a cor em todas as faces do queijo) *
Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O O O O O O O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Branco O O O O O Castanho
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Homogeneidade da cor (se o queijo tem a mesma cor em todas as faces) *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradével O O O O O O O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Muito Irregular O O O O O Perfeita

Forma (observe as faces e bordos aprecie a sua regularidade/perfeicdo) *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradével O O O O OO O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Muito irregular O O O O O Perfeita
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Rugosidade da superficie (Percepcéo de granulos & superficie. Passe o dedo
indicador na superficie do queijo para sentir) *

Preferéncia

12 3 4 5 6 7 8 9

Extrernamente desagradavel O O O O O O OO O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Muito rugosa O O O O O Perfeita

Tamanho (Avalie se o queijo que comprou tem o tamanho ideal) *
Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O O O O O O OO O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Pequeno O O O O O Grande
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Consisténcia (Consiste em saber o qudo macio ou duro o queijo esta quando
apertado com as maos. Pressione com o polegar para avaliar a consisténcia) *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extrernamente desagradéavel O O O O O O O O O Extremamente agradavel

Intensidade

Muito mole O O O O O Muito duro

Apds o corte do queijo observagdo com a vista, cheiro e avaliagdo com a boca (degustagéo)

Cor (aprecie a cor da pasta) *
Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O O O O O O O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Clara O O O O O Escura
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Olhos (a existéncia de pequenos buracos na superficie de corte do queijo) *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O O O O O O O O O Extremamente agradavel

Intensidade

MNenhum (Pasta fechada) O O O O O Muitos olhos

Cheiro (cheire a superficie de corte do queijo) *
Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 0

Extremamente desagradavel O O O O O O O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Ausente O O O O O Muito intenso

Que cheiros identifica

Sua resposta
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Dureza (cologue uma pequena porgéo de queijo entre os dentes e aperte
regularmente as mandibulas, mega a resisténcia que apresenta o queijo ao iniciar
a deformagao) *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O O O O O O OO O Extremamente agradavel

®

Intensidade

Mole O O O O O Muito duro

Friabilidade (Morda um pedaco de queijo 2 a 4 vezes e avalie o numero de
pedacdes antes da sua diluigdo na saliva) *
Preferéncia

12 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O OO O O O O O O Extremamente agradavel

"

Intensidade

Farelento O O O O O Cascudo
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Mastigue a amostra sem inspirar ou expirar. Avalie o gosto pontue a intensidade.

Salgado *
Preferéncia

1 2 3 45 6 7 8 9

Extremamente desagradével O O O O O O O O O Extremamente agradavel

®

Intensidade

Ausente O O O O O Muito forte

Acido *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradével O O O O O O O O O Extremamente agradavel

®

Intensidade

Ausente O O O O O Muito forte
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Amargo *
Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extrernamente desagradavel O OO O O O O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Ausente O O O O O Muito forte

Picante *

Preferéncia

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Extremamente desagradavel O O O O O O O O O Extremamente agradavel

*

Intensidade

Ausente O O O O O Muito forte
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Gostariamos de conhecer o seu perfil social:

Idade *

Sua resposta

Genero *

(O Feminino
(O Masculino

Nivel de escolaridade *

(O sem o 1° ciclo completo
1° ciclo (4° classe)

2° ciclo (6° ano)

3° ciclo (2° ano)

Ensino secundaric (12° ano)

O O0OO0OO0O0

Ensino superior
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Estado Civil *

(O solteiro
(O casado
(O bivorciado
O viwo

(O unigo de facto

Profissao *

Sua resposta

MNumero de membros do agregado familiar *

O
QO 2
Qs
QO ¢
(O 5oumais

Rendimento mensal do agregado familiar *

(O Menos de 500 €
500 a 1000 €
1001 a 3000 €
3001 a 5000 €

Mais de 5000 €

O
O
O
O
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Habitos do consumo de queijo

Qual a regularidade do consumao de queijo *

(O Muito esporadica
(O Uma vez por més
(O Umaa quatro vezes por més

(O Mais de uma vez por semana
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3. Etiquetas inseridas na embalagem

4. Ajude-nos a melhorar! Dé a sua opiniao. !
 Visite-nos em https://for &gle/ nmPKoIxumlLbINIdGCY

92



4. Ficha de analise sensorial em processo de fabrico

LEICRAS - Ficha controle qualidade sensorial em processo de fabrico de gueijo

Lote -

Data inspecdo .

- ; Nimero de queijos no Lote

data entrada em Cura /. /

Caracteristicas 5 | Caracteristicas no 5 | Observacdes nainspegic 5
Queijo inteiro N | corte N z
C C g.
1.Integridade de forma 10.0lhos =
2.Faces 11.Cor
3.Arestas/Bardos 12.cheiro
4.Consisténcia Sabor:13. acido
5.Rugosidade 14. amargo
6.Cor 15 salgado [ |
7.Homogeneidade da cor Textura: L |
B.Togue = 16.
9.Cheira ] 17.
Severidade Nio Conformidades {SNC): 1 — menos de 10% dos queijos; 2 — mais de 10%, até 25% dos queijos; 3
= Mais de 25%, até 50% dos queijos; 4 — mais de 50%, até 75% dos queijos; 5— mais de 75% dos queijos.
Datainspecdo [/ /
Caracteristicas 5 | Caracteristicas no 5 Observacdes na inspegic =
Queijo inteiro N | corte N g
C C =
1Integridade de forma 10.0lhos H
2.Faces 11.Cor
3 Arestas/Bordos 12.Cheiro
4.Consisténcia Sabor:13. dcido
S.Rugosidade 14. amargo |
6.Cor = 15 salgado [ |
7.Homogeneidade da cor Textura:
2 Toque 16. ]
9.Cheiro ] 17.
Severidade Ndo Conformidades {SNC): 1 — menos de 10% dos queijos; 2 — mais de 10%, até 25% dos queijos; 3
— Mais de 25%, até 50% dos queijos; 4 — mais de 50%, até 75% dos queijos; 5 — mais de 75% dos queijos.
Datainspecio  f _/
Caracteristicas 5 | Caracteristicas no 5 | Observacies na inspecio b
Queijo inteiro N | corte N g
c C g.
1.Integridade de forma 10.0lhos @
2.Faces T 11.Cor
3.Arestas/Bordos 12.Cheiro
4.Consisténcia g Sabor:13. dcido ||
5.Rugosidade ] 14. amargo
&.Cor £ 15 .salgado |
7.Homogeneidade dacor |1 Textura: |
8.Togue 1 16. b
9.Cheira 17.

Severidade Nao Conformidades (SNC

~ Mais de 25%, até 50% dos gueijo

S5

1 1= menos de 10% dos queijos; 2 —mais de 10%, até 25% dos queijos; 3
— mais de 50%, até 75% dos queijos; 5~ mals de 75% dos queijos.
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Ficha de analise sensorial aos 60 dias de cura

Responsdvel téenico:

Lote:

A. ASPETO

FICHA DE AVALIACAO DO QUELIO
Data da Analise: /

N identificagdo do queijo:

1 2 3 4 s
f 1 t t i
Péssimo Bom Excelents
Nio Conformidade Ligeira Moderada Grave
Cor ] m ] a
Homogeneidade da cor ] a a
Integridade da forma o a a
Faces a ] a
Arestas/bordos ] ] m |
Rugosidade da superficie (W] N m}
Consisténcia ] o [ |
Toque W} =] a
Observagdes/Sugestdes:
B. PASTA
1 2 3 4 s
f f f f !
Péssimo Bom Excelente

Nao Conformidade Ligeira Moderada Grave
Cor ] ] i |
Olhos ] ] )
Cheiro o ] a
Dureza (=} (=} Q
Friabilidade i (m } a
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Péasivnn
Nio Conformidade

Chrsamagtes Sagesties:

(S = & =

Exceleme
Ainderada

Ooo0o@Qoao

4y

8]

. AROARAS

"

5

P'Ee-ltllm
Amirmal
Lactico
Wezeml
Fango
Sabda

ObservaciesfSugestios:

Hoen

[ [ = [ o s |

{
Excelzne

Mnderada

OO0oDoDoao

Crave

[

g o

Apreciagio global: CONFORME
CONFORME CONDICIONADO A []

HAQ CONFORME

Cbhservagdes :

|
(I
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