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RESUMO

Este estudo é uma extensdo de uma pesquisa anterior sobre o comportamento do consumidor de queijo
avaliado por diarios (Rodrigues et al. 2020). Trata-se de uma investigagdo realizada em casa pelos
consumidores, pela ferramenta Diario e do método sensorial tradicional realizado em laboratério, 0 CATA e
foi avaliado o queijo Canastra, a fim de comparar os resultados e as informagdes obtidas com as duas técnicas
sensoriais. Com o método CATA consegue-se elucidar as vantagens e limitagdes do método como ferramenta
sensorial, nesta metodologia, os respondentes recebem uma lista de palavras (ou frases) e séo solicitados a
selecionar todas as op¢des que consideram para definir cada amostra. Este estudo teve como objetivo
comparar o consumo do queijo Canastra (um queijo brasileiro tradicional e em expanséo) e as avalia¢des da
percep¢do do consumidor pelos métodos CATA e Diério. As avaliagdes sensoriais foram realizadas durante
10 dias, avaliadas a cada 5 dias. Assim, os queijos foram avaliados com 22, 27 e 32 dias de maturacéo. Trinta
e cinco consumidores, receberam cerca de 300g de queijo Canastra (com 22 dias de maturagéo) e manteve
um diario até o final do produto (dez dias). O produto foi armazenado em temperatura ambiente durante todo
o consumo. Cada consumidor recebeu dez questiondrios para registrar suas atitudes e percepg¢des durante o
consumo de queijo. Os testes CATA foram realizados em um ambiente sensorial padronizado e foram
realizados a cada 5 dias durante 10 dias (queijos com 22, 27 e 32 dias de maturagéo). As amostras (cerca de
5 g) foram servidas em copos plasticos codificados com nimeros de trés digitos em uma ordem balanceada.
Durante o teste Check All That Appy - CATA, 100 consumidores foram orientados a verificar todos os termos
do formulério CATA que considerassem adequados para descrever cada amostra avaliada. Os dados foram
analisados usando o software estatistico XLSTAT (Addinsoft, New York, NY, U.S.A). Diadrio e CATA
forneceram perfis sensoriais e aceitacdes semelhantes sobre o consumo do queijo Canastra, bem como
alteracdes sensoriais relacionadas a maturacdo do produto. Além disso, o método do diario permitiu a
aquisi¢cdo de informag8es complementares associadas ao consumo real e repetido, como contexto e habitos
de consumo, quantidade consumida e preparo dos alimentos. Os resultados também orientardo o produtor
de queijo Canastra no planejamento de estratégias de producéo, marketing e comercializagdo.

Palavras-chave: Diario. Aceitacdo. CATA. Queijo Minas Artesanal da Canastra.

INTRODUGCAO:

O queijo Minas Artesanal € um dos mais tradicionais e antigos queijos produzidos no Brasil, sendo
responsével pela geracdo de renda de produtores rurais (DORES et al, 2012). Os Queijos Artesanais estao
entre os principais produtos lacteos produzidos em muitos paises. Esses queijos tém grande valor social e
cultural, além de significado econdmico em todo o mundo devido as suas propriedades (BEMFEITO et al,
2016).

De acordo com Guerrero et al. (2010) e Minim et al. (2012), o comportamento do consumidor &
influenciado por uma série de fatores intrinsecos e extrinsecos ao produto e pela integracéo entre eles. Assim,
€ importante estudar a psicologia e o contexto que envolve o consumidor (Jaeger, 2006; MacFie, 1989). A
partir disso, diarios podem ser usados como uma estratégia de pesquisa sensorial para investigar as
percepgdes e o comportamento do consumidor de alimentos.

O método CATA é interessante para elucidar as vantagens e limitacdes do método como ferramenta
sensorial. Segundo Ares & Jaeger (2015) nesta metodologia, os respondentes recebem uma lista de palavras
(ou frases) e sdo solicitados a selecionar todas as op¢fes que consideram para definir cada amostra. A
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pesquisa CATA considera os aspectos metodoldgicos de maior importancia, além detectar a diferenca na
percepcdo dos consumidores (JAEGER et al., 2013).

A metodologia CATA tem sido amplamente utilizada na area sensorial, uma vez que visa minimiza as
exigéncias das técnicas descritivas classicas relacionadas ao tempo, e a exigéncia de treinamento dos
avaliadores. A metodologia CATA é descrita como eficiente para descrever e discriminar produtos, tendo
como principais vantagens a simplicidade e rapidez com que as andlises sao realizadas (Silva et al., 2019).

Este estudo é uma extensdo de uma pesquisa anterior sobre o comportamento do consumidor de
Queijo Canastra avaliado por meio do diario (Rodrigues et al. 2020). Onde esse estudo compreende uma
investigacao do Diario e do CATA para avaliacdo de resultados sensoriais do queijo Canastra.

Portanto, este estudo teve como objetivo comparar o consumo do queijo Canastra (um queijo
brasileiro tradicional e em expansédo) e as avaliagbes da percep¢édo do consumidor pelos métodos CATA e
Diario.

METODOLOGIA:

Amostras

Queijos artesanais com 22 dias de maturagdo de um mesmo lote, produzidos por uma produtor
(cadastrado no Instituto Mineiro de Agropecuaria -IMA) da regido da Canastra, Minas Gerais — Basil foram
avaliados. Seu processo de producéo estava de acordo com o Regulamento Técnico para a Producao de
Queijos Artesanal homologado pela Portaria n. 818 de 12 de dezembro de 2006 do IMA, que estabelece as
normas higiénico-sanitarias e de boa praticas de producédo artesanal de queijo Minas (IMA, 2006).

Coleta de dados do diario

O diério foi elaborado e aplicado de acordo com Bolger, Davis e Rafeli (2003), Reid et al. (2011) e
Richter e Bokelmann (2017) com algumas adaptagfes. Trinta e cinco consumidores (dez mulheres e cinco
homens, com idade entre 21 e 60 anos). Eles receberam cerca de 300g de queijo Canastra (com 22 dias de
maturagdo) e manteve um diario até o final do produto (dez dias). O produto foi armazenado em temperatura
ambiente durante todo o consumo.

Os consumidores poderiam iniciar o processo individualemte, mas eram obrigados a comecar no
mesmo dia (quando o queijo tinha 22 dias de maturagéo). Cada consumidor recebeu dez questionarios para
registrar suas atitudes e percep¢des durante o consumo de queijo. No inicio, um guia com informacdes
bésicas era distribuido a cada consumidor, incluindo detalhes sobre o estudo e instru¢des sobre como
preencher os questionarios. A partir disso, eles foram orientados a registrar a data e a hora do consumo do
gueijo, o contexto de consumo/preparacéo, a quantidade de queijo ingerido, suas percep¢des sensoriais, seus
sentimentos/emocdes, e entre outros aspectos relatados durante o produto consumo. Apés dez dias de
realiacdo do processo, os formulérios foram entregues aos pesquisadores.

Check All That Apply (CATA) e teste de aceitagao.

Os testes CATA foram realizados em um ambiente sensorial padronizado (International Organization
for Standardization, ISO 8589: 2012). Os testes foram realizados a cada 5 dias durante 10 dias (queijos com
22, 27 e 32 dias de maturacao) em cabines individuais sob luz branca com ventilagdo adequada em plugue
apropriado (CHOLLET; VALENTIN; ABDI, 2013). As amostras (cerca de 5 g) foram servidas em copos
plasticos codificados com numeros de trés digitos em uma ordem balanceada de acordo com Macfie et al.
(1989).

Durante o teste Check All That Appy - CATA, 100 consumidores foram orientados a verificar todos os
termos do formulario CATA que considerassem adequados para descrever cada amostra avaliada (ARES et
al., 2014). Os termos sensoriais utilizados no estudo foram gerados por meio de um grupo focal com um painel
sensorial composto por consumidores de queijo mineiro artesanal (ARES; JAEGER, 2015).

A aceitacdo sensorial também foi avaliada. Assim, os consumidores foram orientados a indicar sua aceitacéo,
utilizando uma escala hedbnica que variava de "N&o gostei muito" a "Gostei muito" (STONE; SIDEL, 2004).

Andlise de dados

Assim como nos Diarios, os consumidores demoraram em média 10 dias para consumir o queijo, os resultados
do CATA e dos testes de aceitacdo foram considerados em um total de 10 dias, avaliados a cada 5 dias.
Assim, o queijo foi avaliado com 22 (t = 0 dias), 27 (t = 5 dias) e 32 (t = 10 dias) de maturacdo. Os dados
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foram analisados usando o software estatistico XLSTAT (Addinsoft, New York, NY, U.S.A.). Todas as palavras
validas mencionadas pelos participantes foram consideradas na analise dos dados.

RESULTADOS E DISCUSSAO:
Diarios

Os consumidores avaliaram o queijo durante 10 dias. O minimo e 0 maximo o ndmero de termos
citados para os estimulos variaram de 1 e 6 (caracteristicas sensoriais), 1 e 2 (termos afetivos) e 1 e 3
(sentimentos), respectivamente. Diferencas significativas em termos de diarios (x?= 254,82 p <0,0001) e
expressdes afetiva/emocionais (x?= 126,08 p <0,0001) dos queijos ao longo do tempo foram observados por
meio do qui-quadrado global. Vismos que os quejos apresentaram diferencas significativas ao longo de 10
dias de avaliagdo permitindo uma melhor compreenséo das percepcdes dos consumidores.

Foi possivel notar que os consumidores indicaram que os queijos tinham uma boa aparéncia ao longo
consumo. No entanto, o termo “6tima aparéncia” foi menos usado a partir do quarto dia de consumo. Além
disso, o queijo foi percebido como mais amarelo e com uma casca mais grossa sobre o decorrer dos dias. O
aparecimento de fungos brancos foi mais frequentemente mencionado no quinto dia de consumo.

Foi ralatado uma intensificagcao do sabor do queijo a partir do sétimo dia de consumo, e posteriormente
no nono e décimo dias. Termos como “gosto azedo”, “sabor/aroma forte” e “picante” foram mencionados com
maior frequéncia. Em contraste, os termos como "ligeiramente salgado", "Sabor/aroma suave" foram menos
usados. Além disso, no quinto dia houve uma maior frequéncia de citagdo do termo “sabor de queijo
envelhecido”, com uma percepcéo significativamente mais frequente nos dias 9 e 10. O termo"cremoso” foi
mais utilizado até o terceiro dia de consumo. Porém, do no quarto e no sexto dias, respectivamente, 0s
consumidores perceberam o queijo como mais duro e esfarelado.

No que diz respeito as expressfes afetivas e emocionais, notou-se que a expressao “gostei muito” foi
mais usada no sexto dia de consumo e a expresséo o “gostei menos” foi mais frequentemente usada a partir
do oitavo dia. Além disso, a alegria e o prazer de comer o queijo foram menos mencionados a partir do
nono/décimo dia de consumo.

Check All That Apply (CATA) e teste de aceitagéo.

Diferencas significativas nos perfis sensoriais dos queijos ao longo do tempo foram observadas
através do qui-quadrado global (x2 = 55,758, p <0,0005). Obteve-se a significancia do qui-quadrado obtida
para os atributos CATA dos queijos ao longo do tempo e a frequéncia dos atributos citados (acima de 20%)
gue apresentaram diferencas significativas entre os queijos ao longo do tempo, permitindo uma melhor
compreenséo das percep¢des dos consumidores. Houve diferenca significativa (p<=0.05) na aceitacdo das
amostras de queijos no decorrer dos tempos avaliados (0, 5 e 10 dias).

Nota-se que a aceitagdo sensorial com relagdo a impressao global dos queijos decaiu com o passar
dos dias. No entanto, todas amostras apresentaram boa aceitacdo, com notas variando entre 7 — gostei
moderadamente e 8 — gostei muito; e 8 e 9 — gostei extremamente para a amostra preferida no tempo zero.

Outrossim, ficou-se perceptivel a influéncia do tempo de maturacdo em relacdo a aceitacéo sensorial
do produto. O processo de maturacao do Queijo Minas Artesanal da Canastra comeca 24 horas apoés a sua
fabricacéo, sua faixa de maturacéo ir4 depender da umidade do ar que pode variar de acordo com a época
do ano, e do tempo de maturacéo estabelecido pelo produtor (SIMONCINI, 2017). Tal fato pode explicar os
resultados encontrados durante a analise sensorial, onde os consumidores preferiram queijos com menos
dias de maturacéo.

Pelo CATA, notou-se que o queijo no tempo 0 (22 dias de maturagéo) foi preferido, seguido do queijo
com 27 dias de maturagéo (t=5) e posteriormente o queijo com 32 dias de maturacao (t=10).

A avaliacéo do diario e do CATA forneceu perfis sensoriais semelhantes e avaliacdo das aceitacdes
sobre o consumo do queijo Canastra, bem como mudancas sensoriais relacionadas a maturagéo do produto.
Além disso, o método do didrio permitiu a aquisicdo de informagdo complementar associada ao real e repetida
consumo. Os resultados também orientardo o produtor de queijo Canastra no planejamento da produgéo,
estratégias de marketing e comercializacao.

CONCLUSAO:

Analizando os resultados obtidos, observa-se que 0s queijos obtiveram uma aceitacdo positiva.
Percebe-se que com esses métodos serd possivel extrair maiores informacdes sobre as alteragoes dia a dia
do perfil sensorial do queijo e o impacto delas sobre sua aceitacdo, sendo possivel avaliar isso
estatisticamente. O presente estudo contribuiu para pesquisas futuras e elaboraracéo de trabalhos cientificos
para divulgacdo em eventos.

Os resultados deste estudo séo Uteis para o campo sensorial, com foco em metodologias baseadas
no consumidor, e na avaliacdo do real e continuado consumo alimentar, complementando os registros do
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método diario em uma perspectiva de comparacdo com um método sensorial tradicional realizado em
laboratério. Além disso, os resultados vao ajudar os produtores de queijos artesanais brasileiros a planejarem
estratégias de producao, marketing e comercializagéao.

PARTICIPACAO EM CONGRESSOS, PUBLICAGOES E/OU PEDIDOS DE PROTEGAO INTELECTUAL:

A partir do presente projeto foi possivel realizar a publicacéo de dois artigos, sendo estes:
o “Use of diaries as a research strategy on sensory perception and consumer behavior of Canastra
Chesse” no Journal of Sensory Studies.

e “Diary and CATA approaches: A complementary study assessing Canastra cheese consumption” no
Journal of Sensory Studies.
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