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Resumo

Devido a crescente procura por produtos benéficos a saude, o trabalho objetivou analisar sensorialmente Queijos Minas Padrao adicionados
de probidticos: Lactobacillus acidophilus L10, Lactocaseibacillus casei L26 e Bifidobacterium lactis B94. Realizou-se a analise sensorial com
julgadores ndo treinados, em dois tempos de maturagao, por meio de teste de aceitagdo, avaliacdo de intengdo de compra e método CATA.
Analisou-se os dados de aceita¢do e intengdo de compra, no software SISVAR, por meio da ANOVA e teste de Tukey (5% de probabilidade).
Calculou-se com os dados de aceitagdo o indice de aceitabilidade para cada tratamento. Analisou-se os dados do CATA por meio da analise
dos componentes principais pelo programa Senso Maker (2012). No tempo vinte dias de maturag@o, os queijos com L. casei L26 e B. lactis B94
nao diferiram do sem adigdo de probidticos e, com adi¢ao de L. acidophilus L26, apresentou menor média de aceita¢ao. A intengdo de compra
diferiu para o queijo com L. acidophilus L10. Com quarenta dias de maturag@o, somente o queijo com L.acidophilus L10 diferiu dos demais
quanto a aceitago e inten¢éo de compra. Todos os queijos adicionados de probiodticos obtiveram indice de aceitabilidade maior que 70%, sendo
uma boa aceita¢do. Os atributos do CATA foram compativeis com as caracteristicas do Queijo Minas Padrdo, exceto do queijo com adigdo
de L.acidophilus L10 apresentando caracteristicas indesejaveis. Conclui-se que, a adigdo de probioticos L.casei L26 e B.lactis B94 no Queijo
Minas Padrio, foi viavel, ndo alterando a aceitagdo, inten¢do de compra, indice de aceitabilidade e caracteristicas do produto.

Palavras-chave: Escala Hedonica. Produtos Lacteos. Novos Produtos.

Abstract

Due to the growing demand for products beneficial to health, the aim of this work was to sensorially analyze Minas Padrdo Cheeses added
with probiotics: Lactobacillus acidophilus L10, Lactocaseibacillus casei L26 and Bifidobacterium lactis B94. Sensory analysis was carried
out with untrained judges, in two maturation times, through acceptance test, evaluation of purchase intention and CATA method. Acceptance
and purchase intention data were analyzed using the SISVAR software, using ANOVA and Tukey s test (5% probability). The acceptability index
for each treatment was calculated using the acceptance data. CATA data were analyzed through principal component analysis using the Senso
Maker program (2012). In the twenty days of maturation, the cheeses with L. casei L26 and B. lactis B94 did not differ from the one without
the addition of probiotics and, with the addition of L. acidophilus L26, presented a lower average of acceptance. Purchase intention differed
for cheese with L. acidophilus L10. With forty days of maturation, only the cheese with L.acidophilus L10 differed from the others in terms of
acceptance and purchase intention. All cheeses added with probiotics had an acceptability index greater than 70%, with good acceptance. The
CATA attributes were compatible with the characteristics of Minas Padrdo cheese, except for the cheese with the addition of L.acidophilus
L10, which presented undesirable characteristics. It is concluded that the addition of probiotics L.casei L26 and B.lactis B94 in Minas Padrdo
Cheese was feasible, not altering acceptance, purchase intention, acceptability index and product characteristics.

Keywords: Hedonic Scale, Dairy Products, New Products

1 Introducio basicas, oferecam efeitos benéficos ao organismo (alimentos
funcionais) (ROLIM et al., 2020).

De acordo com Artilha et al. (2020), o setor de laticinios
representa em torno de 43% do mercado de alimentos
funcionais. Muitas pesquisas apontam que tais alimentos sdo

importantes para a satide, oferecendo elementos essenciais para

Atualmente, a busca por produtos com funcionalidades
agregadas vem aumentando, visto que, os consumidores
estdo cada vez mais atentos a sua qualidade de vida e saude.
O desenvolvimento de produtos lacteos com propriedades

funcionais acompanha essa tendéncia crescente do mercado | .. alimentagio adequada. Esse mercado, abrange produtos

(KIM et al., 2019). Os fatores que mais influenciam nas
mudancas que vém ocorrendo na area da tecnologia de
alimentos, sdo o aumento na expectativa de vida e mudancas
no estilo de vida da populag@o, com isso, ha um crescente

interesse na produgao de alimentos que, além de suas fun¢des
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adicionados com: fibras alimentares, carotenoides, acidos
graxos, vitaminas, minerais, probioticos, entre outros. Entre
os alimentos funcionais destaca-se os alimentos com adi¢do
de probidticos, por sua capacidade de resistirem a passagem
no sistema gastrointestinal, além de terem beneficios na satide
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do consumidor, como melhora do sistema imune, propriedades
anticarcinogénica e modulagdo da microbiota intestinal.

A palavra probiotico relaciona-se & microrganismos que
irdo proporcionar beneficios a satide de quem os ingere, sendo
corretamente administrados. A fim de ser considerado um
probidtico, alguns pontos devem ser levados em consideragio
como: capacidade de adesdo ao epitélio, ser parte normal da
microbiota, sobreviver e colonizar com rapidez o intestino,
nao ser toxico, ser estavel e vidvel em produgdes comerciais,
entre outros (PLAZA-DIAZ et al., 2019; REIS; VIEITES,
2019).

O efeito positivo no hospedeiro precisa ser demonstrado,
bem como estimular o sistema imune, ser eficaz contra
patdogenos, a atividade, viabilidade e eficidcia devem
ser mantidas, independente da tecnologia utilizada no
processamento do alimento (PLAZA-DIAZ et al., 2019).
Os probidticos demonstraram, em alguns estudos, efeitos
positivos na melhora da digestdo de lactose em intolerantes,
controle de lipideos sanguineos em hipercolesterolémicos e
na reducdo do tempo de duragdo em infec¢des respiratorias
infantis (SANDERS et al., 2018). Segundo Hilachuk e de
Paula. (2022), o mercado de probidticos expandira a uma
taxa por ano de 7% até 2023 e o mercado global aumentara
em 69 milhdes de ddlares. Cabe destacar também que o Brasil
estd em primeiro lugar no consumo de probidticos na américa
latina, seguido pelo México.

Os produtos lacteos sdo excelentes veiculos de bactérias
probidticas, seja por suas caracteristicas fisico-quimicas e
funcionais, ou por meio da fermentagdo que age otimizando
e retendo a viabilidade e produtividade dos microrganismos.
O maior obstaculo para a industria, ¢ a compatibilidade entre
as bactérias utilizadas e o alimento que ira ser veiculo para
tais, visto que, dependendo, esta interagdo pode otimizar ou
dificultar a atuagdo de ambos (REIS; VIEITES, 2019).

Os queijos apresentam algumas vantagens para adi¢do
de probidticos em relagdo a outros derivados lacteos por
apresentarem algumas particularidades como: pH proximo
ao neutro, matriz sdlida, elevada atividade de agua,
consideravel teor de gordura, protecdo dos microrganismos
probioticos da atividade do oxigénio, sais biliares ¢ pH no
trato gastrointestinal. Sendo assim, tal alimento torna-se mais
interessante para fortificagdes com probidticos, com menores
chances de alteragdes sensoriais (FERNANDES et al., 2022).

Segundo Rolim et al. (2020) os queijos t€ém um potencial
de veiculo desses microrganismos por fazer parte do dia a
dia da alimentag¢do da populacdo de todas as faixas etarias
além de ter uma matriz favoravel a manutencéo e viabilidade
dessas bactérias. A autora, porém, faz um alerta sobre adigdo
de probidticos no queijo, pois pode causar alteragdes em suas
caracteristicas sensoriais devido a a¢@o de enzimas produzidas
por eles, gerando compostos que podem alterar o sabor, aroma
e textura, melhorando ou reduzindo a qualidade do queijo.

O Queijo Minas Padrao ¢ um alimento que tem origem
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no estado de Minas Gerais, tem a massa crua ou pré-cozida,
firme, maturada e textura seca. Apesar da escassez de estudos
da adigdo de probiodticos no Queijo Minas Padrao, o fato do
alto valor nutricional deste alimento, além do processo de
maturagdo, sugere que a adi¢do dessas bactérias pode ser
promissora (COSTA; SOBRAL, 2019).

Segundo Pino et al. (2017), a adigdo de probidticos em
queijos, apresenta alguns desafios durante o processamento
e maturagdo desse produto, devido ao amadurecimento
do alimento, seu potencial redox, pH, salga, reducdo da
atividade de agua, competicdo microbiana ¢ da embalagem
utilizada. Diante disso, o ambiente do queijo pode se tornar
desfavoravel ao microrganismo adicionado, influenciando
na funcionalidade dos probidticos. Além disso, a protedlise,
lipolise, fermentacdo da lactose e citrato que acontecem
durante a maturacdo podem interferir na atividade funcional
do microrganismo adicionado e nas caracteristicas sensoriais
do queijo.

Os probidticos mais utilizados nos alimentos sdo os
dos géneros Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus,
Bacillus e leveduras. Os

Streptococcus, do género

Lactobacillus e Bifidobacterium estdo sendo mais utilizados
em produtos destinados a alimentagdo humana (REIS;
VIEITES, 2019).

Os lactobacillus acidophilus sdo microrganismos que
demonstram uma boa tolerancia ao acido do aparelho digestivo
e a bile, além de reduzirem a glicose em jejum, melhorarem

A

a sensibilidade e resisténcia a insulina, aumentarem a
integridade do intestino e ainda possuirem capacidade
antimicrobiana (YAN et al., 2019).

Lactobacillus casei, sdo bactérias muito utilizadas para
fermentagdo de alimentos lacteos, e consequentemente
produzir efeitos benéficos no hospedeiro (HUANG et al.,
2018). Tais probidticos sdo muitas vezes utilizados para
melhorarem a textura e sabor desses produtos, produzindo
compostos bioativos, os quais podem ocasionar melhorias no
organismo que ird consumi-lo. Os beneficios dessa bactéria ao
ser humano sao inumeros como, aumento da barreira epitelial,
modulacdo do sistema imunologico, atividade antimicrobiana,
melhora da satde mental, redu¢do no tamanho de tumores,
diminuicdo na incidéncia de doencgas alérgicas, entre outros
(HILL et al., 2018).

Bifidobacterium lactis ¢ um microrganismo que pertence a
um grupo de microrganismos que colonizam o intestino, tem
formato de bastonete, ndo produz gas, sdo gram positivos,
anaerdbicos, imdveis e catalase negativa. Atuam fermentando
carboidratos que irdo resultar em produtos como lactato,
acetato e acidos graxos de cadeia curta os quais exercem papel
importante na satide do ser humano (AMIRI et al., 2022,
FLORINDO et al., 2018).

A preferéncia dos consumidores referente aos alimentos
esta relacionada ao perfil sensorial destes, sendo assim, um
queijo, por exemplo, deve ser produzido com parametros de
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textura e sabor adequados aquele publico que ira consumi-lo
(CIPOLAT-GOTET et al., 2018).

O Queijo Minas Padrdo, sofre mudangas bioquimicas
durante sua matura¢@o e com isso, as reagdes que ocorrem nas
proteinas, lipideos e carboidratos presentes, podem acarretar
em mudangas sensoriais importantes, sendo necessario a
avaliacao sensorial do produto em diferentes maturagdes a
fim de detectar possiveis modifica¢des no sabor, textura, cor e
aroma, além de modificagdes na aceitagdo sensorial e intengao
de compra (ROLIM et al., 2020).

A indistria de alimentos tem como forte aliada a
analise sensorial, ciéncia que compreende fatores como cor,
sabor, aroma entre outros, sendo que por meio desta, pode
solucionar falhas da produgdo, adequar os produtos de acordo
com os gostos dos consumidores e avaliar a qualidade. Esta
ciéncia, torna possivel mensurar a preferéncia e aceitagao
de determinado produto ou alimento, desenvolver novos
produtos e estudar possiveis mudangas na formula¢ao ou
processo produtivo. Sendo assim, a analise sensorial tem
extrema importancia no controle de qualidade da industria
de alimentos (de PAULA; FERREIRA, 2019; VICARI et al.,
2021).

Com o intuito de avaliar a preferéncia e aceitagdo dos
produtos pelas pessoas que irdo consumi-los, o método
mais utilizado pois, garante confiabilidade e simplicidade na
aplicagdo, ¢ o método afetivo da escala hedonica estruturada
de nove pontos. Outra metodologia que pode ser aliada a escala
hedonica para discriminar e descrever os atributos presentes
em produtos, ¢ o método CATA (check all that apply), que ¢
descritivo, simples e rapido (ALCANTARA; FREITAS-SA,
2018; BACK et al., 2019).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como
objetivo desenvolver Queijos Minas Padrdo com adigdo de
diferentes culturas probioticas (Lacticaseibacillus casei 1.26,
Lactobacillus acidophilus 110 e Bifidobacterium Lactis B94)
sem comprometer as caracteristicas sensoriais, aceitacdo e
inten¢do de compra dos produtos desenvolvidos.

2 Material e Métodos
2.1 Elaboracao dos Queijos Minas Padrao

O Queijo Minas Padrao foi produzido na fabrica de
laticinios do Instituto Sudeste Minas Gerais, Campus Rio
Pomba, MG. A metodologia utilizada foi adaptada a de
Lourengo Neto (2013). O experimento foi composto por
quatro (4) tratamentos: queijo controle (sem adi¢ao de
probioticos), queijo adicionado da cultura probiodtica L.
acidophilus 110, queijo adicionado da cultura probiotica L.
casei 126 e queijo adicionado da cultura probidtica B. lactis
B9%4. O leite foi pasteurizado, posteriormente resfriado a
32-34 °C, adicionado das culturas iniciadoras (Lactococcus
lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris)
e ao mesmo tempo das culturas probidticas, as quais foram
utilizadas em sua forma liofilizada Direct Vat Set (DVS).
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As culturas foram doadas ao projeto pela empresa Global
Food. Essas foram diluidas em leite desnatado esterilizado e
reconstituido a 12%, armazenadas em tubos Falcon a -20°C e
adicionadas, individualmente, a fim de atingirem contagens
de, aproximadamente, 103 UFC/mL de leite.

Com a finalidade de conferir maior firmeza na coalhada e
repor os sais de calcio que sdo insolubilizados na pasteurizagao,
adicionou-se cloreto de célcio 50% (m/v), sendo 40 mL para
cada 100L de leite. Apds esta etapa, foi acrescentado o coalho.
A coagulagdo acontece em aproximadamente 40 minutos. A
coalhada foi cortada posteriormente com liras, lentamente
para que os graos tivessem entre 1,0 e 1,5 cm? de aresta, em
seguida, realizou-se a mexedura com garfo proprio, de forma
lenta, por 15 a 20 minutos. Apoés tal etapa, foi iniciado o
aquecimento lento, elevando-se a temperatura em 1,0 °C a cada
2 a 3 minutos até atingir 36-37 °C agitando-se continuamente
(COSTA; SOBRAL, 2019).

Aproximadamente por volta de 40 a 50 minutos apos o
corte da coalhada, aconteceu o ponto de massa. Assim, esta
foi para a extremidade do tanque ou colocada na drenoprensa
e o todo o soro foi retirado. Apos tal etapa foi realizada a
prensagem, e em seguidas os queijos foram virados e assim,
0s que estavam na parte superior da prensa passaram para a
parte inferior. A fim de saber quando foi o final da prensagem,
o pH a ser alcangado foi entre 5,1 e 5,2, 0 que aconteceu com
aproximadamente trés horas de prensagem, ¢ logo apds isso,
os queijos foram prensados novamente s6 sem dessoradores ou
pano, por volta de 15minutos. A etapa posterior foi a salga por
24 - 48 h em salmora 20% (m/v) com controle das condi¢des
do ambiente que deveria permanecer entre 10 C—12 °C e com
Umidade Relativa do Ar (URA) de, aproximadamente, 70%
(COSTA; SOBRAL, 2019).

Os queijos foram secos por dois dias, embalados a vacuo
e maturados em cdmara de maturagdo, com temperatura entre
10 e 12 °C e as analises foram realizadas ap6s 20 e 40 dias de
maturagdo. O tempo de 20 dias foi escolhido para a analise
sensorial porque é o ultimo dia de maturagdo do queijo,
sendo que ¢ quando ele estard pronto para ir ao mercado, e
o tempo de 40 dias porque ¢ quando a maioria dos queijos
ja foram para a mesa do consumidor. As peliculas utilizadas
para a embalagem, eram termoencolhiveis Prime de alta
barreira ¢ foram cedidas pela fabrica de produtos lacteos
do Instituto Federal Sudeste MG, Campus Rio Pomba. Tal
pelicula € um filme coextrudado em sete camadas a base
de polietileno, acetato-vinila de etileno e poli (cloreto de
vinilideno), apresentando elevada barreira a gases e umidade,
alta resisténcia mecanica, excelente encolhimento, brilho e
transparéncia.

2.2 Avaliac¢ao sensorial

As avaliagdes sensoriais foram realizadas nos tempos 20 e
40 dias de maturagao respectivamente por 50 e 58 julgadores
nao treinados, no Laboratorio de Analise Sensorial no Instituto
Federal Sudeste MG, Campus Rio Pomba.
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A incluséo dos julgadores no estudo ocorreu apos a analise
e posterior liberagdo do Comité de Etica em Pesquisa Humana
do IF Sudeste MG (parecer n.° 5.205.786). Aleatoriamente
foi feito um convite aos julgadores com o devido Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), garantindo que
suas identidades ndo seriam reveladas e que os dados de
aceitagdo seriam utilizados para publica¢do, codificando-
0s com letras ou numeros, reservando o direito conforme a
Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais (LGPD) (BRASIL,
2021). Cabe ressaltar ainda que o critério de inclusdo para
participar da pesquisa era ter mais de 18 anos, e o critério de
exclusao era o relato de intolerancia a lactose ou alergia as
proteinas do leite. Ao entrar na cabine, foi explicado a cada
participante sobre o preenchimento da ficha de avaliagdo. As
amostras dos queijos controle, adicionado com L.acidophilus
L10, L. casei L 26 ¢ B. lactis B 94, foram avaliados nos tempos
20 e 40 dias de maturag@o respectivamente.

As amostras dos quatro tratamentos do Queijo Minas
Padrao (controle sem adi¢do de bactérias probidticas; adigao
de L. acidophilus 1.10; adigdo de L. casei 126 ¢ adi¢ao de
B. Lactis B94 foram servidas ao mesmo tempo em pratinhos
individuais, codificados com trés digitos aleatdrios, sem
ordem especifica, pesando aproximadamente 15 gramas
(SILVA et al., 2019). As amostras foram servidas de forma
aleatoria. Além do queijo, foram disponibilizados biscoito
tipo cream cracker Marilan ¢ um copo de 200mL com agua a
fim de limpar o palato entre cada degustagio.

Asamostras foram avaliadas por meio de teste de aceitagao,
utilizando a escala hedonica de nove pontos, variando de
“gostei extremamente” (escore 9) a “desgostei extremamente”
(escore 1) (MINIM, 2013), e pela metodologia CATA, que
consiste em descrever os atributos percebidos e que sdo
considerados mais importantes aos consumidores. Avaliou-se
também, a inten¢do de compra de cada queijo oferecido aos
julgadores, utilizando a escala de cinco pontos (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 2006) variando de “certamente compraria”
(escore 5) a “certamente ndo compraria” (escore 1). Além
dessas avaliagdes os julgadores responderam um questiondrio
composto por questdes sociodemograficas como idade,
género, ocupagdo, questdes relativas a gostos pessoais sobre
queijo minas padrdo, consumo e frequéncia de consumo do
referido queijo.

No método CATA (check all that aplly), os atributos
apresentados na ficha de avaliacdo foram aparéncia (amarelo
agradavel, desagradavel,
olhaduras, umido e homogéneo), aroma (desagradavel, suave,
caracteristico, aromatico, acido, salgado, aroma de manteiga e

claro, amarelo escuro, com

aroma de leite ), sabor (agradavel, avinagrado, suave, amargo,
acido, salgado, sabor de manteiga e sabor de leite), textura
(elastica, maturada, compacta, agradavel, desagradavel,
consistente, macio e fragmentado) e cor (branca ou amarela).

Os atributos dispostos na ficha de avaliagdo CATA, foi
adaptado de MEILGAARD et al. (2006). Tais atributos foram
definidos de acordo com o produto, ou seja, as caracteristicas
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pertinentes ao Queijo Minas Padrdo de acordo com o paragrafo
oitavo da instru¢@o normativa n°66 de 21 julho de 2020, onde
sdo dispostas as caracteristicas que o alimento deve ter como
aroma, cor, textura, sabor e aparéncia, ¢ ao seu conceito, com
a finalidade de abranger o maximo de caracteristicas possiveis
do queijo a fim de caracteriza-lo com maior assertividade.

Os participantes foram orientados a avaliarem as amostras,
uma de cada vez em relagao as trés analises: teste de aceitagao,
CATA e intengdo de compra.

2.3 Analises estatisticas

A fim de analisar a aceitagdo sensorial e intengdo de
compra, bem como se houve diferenca estatistica entre os
tratamentos, foi utilizado o software SISVAR versdo 5.8,
onde os dados foram submetidos a analise de variancia, ¢ as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
(FERREIRA, 2019).

Para complementar os resultados do teste de aceitacdo, foi
calculado o indice de aceitabilidade que consiste na seguinte
formula segundo Oliveira et al. (2019):

IA=Ax 100
B

A= M¢édia das notas obtidas na escala hedonica

B= Maior nota obtida na escala hedonica

Os dados do CATA referentes ao atributo de aparéncia
(amarelo claro, amarelo escuro, agradavel, desagradavel, com
olhaduras, umido e homogéneo), aroma (desagradavel, suave,
caracteristico, aromatico, acido, salgado, aroma de manteiga e
aroma de leite ), sabor (agradavel, avinagrado, suave, amargo,
acido, salgado, sabor de manteiga e sabor de leite), textura
(elastica, maturada, compacta, agradavel, desagradavel,
consistente, macio ¢ fragmentado) e cor (branca ou amarela),
foram analisados por meio de andlise de componentes
principais, sendo realizada uma analise de componentes
principais para cada atributo. A andlise foi realizada, por
meio do modelo vetorial e a nivel de significancia de 0,25 de
probabilidade, com o emprego do programa Senso Marker,
versdao 1.9 da Matlab ® (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS,
2013). Foram elaboradas nuvens de palavras (uma nuvem
para cada tratamento), com o intuito de ilustrar melhor as
caracteristicas mais citadas para cada tratamento no CATA e
em cada tempo de maturagao.

Os dados socioecondmicos, foram tabulados em uma
planilha do programa Microsoft Excel 2003 onde as
frequéncias foram contabilizadas em porcentagens e nimeros
absolutos, e dispostos em tabelas para melhor visualizagdo.

3 Resultados e Discussio
3.1 Caracteristicas sociodemograficas dos julgadores

As caracteristicas sociodemograficas dos julgadores
que participaram da analise sensorial nos dois tempos de
maturag@o dos Queijos Minas Padrio estdo no Quadro 1.
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Quadro 1 - Caracteristicas sociodemograficas dos julgadores

Caracteristicas
Socioecondomicas

Julgadores Tempo 20 Dias de
Maturaciao n=50

Julgadores tempo 40 dias de
maturacio n=58

Entre 18 ¢ 25 anos

58% (n=29)

75,9% (n=44)

Entre 26 ¢ 35 anos 6% (n=3) 13,8% (n=8)
Idade Entre 36 e 45 anos 18% (n=9) 5,2% (n=3)
Entre 46 e 55 anos 14% (n=7) 5,2% (n=3)
Acima de 55 anos 4% (n=2) -
Feminino 66% (n=33) 65,5% (n=38)
Género Masculino 32% (n=16) 31% (n=18)
Prefere ndo declarar 2% (n=1) 3,5% (n=2)
Estudantes 68% (n=34) 88% (n=51)
Técnicos administrativos em
Nivel de instrugio Educagio 16% (n=8) 1,7% (@=1)
Professores 16% (n=8) 5,2% (n=3)
Terceirizados - 5,2% (n=3)
Gostam de Queijo Minas Sim 100% (n=50) 96,5% (n=56)
Padrao? Nio - 3,5% (n=2)
Consomem  Queijo  Minas Sim 100% (n=50) 100% (n=58)
Padrao? Nio - -
Frequentemente 24% (n=12) 24,1% (n=14)

Uma vez por més

28% (n=14)

29.3% (n=17)

Frequéncia de consumo
Uma vez por semana

8% (n=4)

12,1% (n=7)

Eventualmente

40% (n=20)

34,5% (n=20)

Fonte: dados da pesquisa.

Os participantes da pesquisa, nos dois tempos de
maturagdo estdo em maioria na faixa etaria entre 18 e 25
anos, o género feminino também foi prevalente. Com relagao
ao nivel de instrucdo, a maioria tanto no tempo 20 quanto no
tempo 40 sdo estudantes de graduacdo, mestrado e técnico.
A maioria dos provadores afirmaram gostar de Queijo Minas
Padrao e apesar de tal dado, grande parte dos julgadores nos
dois tempos de maturagdo ndo consomem tal produto com alta

frequéncia, estando grande parte consumindo eventualmente.

3.2 Aceitaciio, indice de aceitabilidade e inten¢do de compra
dos queijos minas padrio adicionados de probiéticos

Observa-se nos Quadro 2 e 3, as médias de aceitacdo,
indice de aceitabilidade e intencdo de compras para os Queijos
Minas Padrao analisados, nos dois tempos de maturagao (20
e 40 dias).

Quadro 2 - Médias de aceitagao, indice de aceitabilidade e intengdo de compras para os quatro tratamentos no tempo 20 de maturacdo

e p-valor
Avaliagio Sensorial Tratamentos (Médias+Desvio padrao) p-valor
Controle L.acidophilus 1.10 L.casei 1.26 B.lactis B94
Aceitagdo 7,04+1,53 a 6,52+1,72b 7,22+1,44 a 7,8+1,18 a 0,0003
indice de aceitabilidade 78,2+17,1 a 72,4+18.8 a 80+15,9 ab 86,6£129b 0,0001
Intengdo de compra 3,84+0,91 a 3,34+1,01 b 4,06+0,96 a 4,2+0,88 a 0,0001

Meédias seguidas por letras iguais na mesma linha nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Fonte: dados da pesquisa.

De acordo com os resultados da ANOVA, houve diferenga
significativa entre os tratamentos (p<0,001) em rela¢do a
aceitacdo, indice de aceitabilidade e intencdo de compra.
Com relacdo a aceitagdo, observa-se que 0s queijos no
tempo 20 dias de maturagdo tiveram notas entre 6 e §, onde
6 corresponde a “gostei ligeiramente” e 8 “gostei muito”. A
média de aceitagdo obtida para os queijos adicionados com
L. casei 126 e B.lactis B94 ndo apresentaram diferengas
significativas do queijo controle. O queijo adicionado de L.
acidophilus 110 em comparagdo aos outros queijos teve uma
menor média de aceitagdo por parte dos julgadores.

Sameer et al. (2020), analisou ricotas, com e sem
adi¢do de L. acidophilus produzidas com leite de bufala,
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e encontraram notas semelhantes entre a ricota controle e
adicionada de probioticos, sendo 8,8 ¢ 9 respectivamente, ou
seja, o probidtico ndo teve efeito negativo na aceitagdo do
alimento, no entanto o presente estudo os queijos adicionados
de L. acidophilus 110 apresentou menor média para aceitagao
e intengdo de compra.

Com relagdo ao indice de aceitabilidade, percebe-
se que, todos os queijos no tempo 20 dias de maturagao,
atingiram o valor minimo de 70% do indice calculado, o
que ¢ considerado satisfatorio em termos de propriedades
sensoriais, segundo Teixeira ef al. (1987). O queijo controle
nao diferiu estatisticamente dos queijos com adi¢do de
L.acidophilus 110 e L.casei 126, diferindo somente do queijo
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com adicdo de B.lactis B94. Segundo Teixeira et al. (1987)
para ser considerado satisfatorio, o produto deve atingir um
minimo de aceitabilidade de 70% no célculo de IA. Marques
et al. (2020), trabalharam com bebida lactea fermentada de
café com L.acidophilus e B.lactis e a analise sensorial com
julgadores ndo treinados resultou em indices de aceitabilidade
maiores que 70%, demonstrando também boa aceitabilidade
do produto semelhante ao presente estudo.

A aceitagdo dos queijos adicionados de probidticos pode
estar associada as caracteristicas desses microrganismos no
alimento, uma vez que, de acordo com Sperry et al. (2018)
as culturas probidticas possuem capacidade de manter
metabolismo ativo suficiente para garantir o crescimento no
leite. Em contrapartida, a multiplicacdo desses microrganismos
no alimento pode alterar as caracteristicas fisico-quimicas no

alimento e dessa forma pode influenciar a aceitagdo sensorial
dos produtos.

Ja o estudo de Medeiros Janior et al. (2019) que avaliou
a incorporagdo de culturas probidticas Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium lactis na elaboragdo do queijo
de Coalho também verificou que os queijos dos tratamentos
adicionados de culturas probidticas apresentaram a mesma
aceitacdo do tratamento com queijo tradicional.

Com relag@o a intengdo de compra, as notas foram entre
3 e 5, onde 3 corresponde a “talvez sim/ talvez ndo” e 5
“certamente compraria”. As médias dos tratamentos controle,
com adicdo de L.casei L26 e B.lactis B94 nao diferiram entre
si, e a amostra com adigdo de L.acidophilus 110 teve a menor
média de intencdo de compras, diferindo de todos os outros

tratamentos, seguindo a mesma tendéncia da escala hedonica.

Quadro 3 - Médias de aceitacdo, indice de aceitabilidade e inten¢ao de compras para os quatro tratamentos no tempo 40 de maturacdo

e p-valor
Avaliagio Sensorial Tratamentos (MédiastDesvio padrio) p-valor
Controle L.acidophilus L10 L.casei L26 B.lactis B94
Aceitagdo 6,96+1,48 a 6,33+2,07b 6,86+1,87 a 72+1,34 a 0,04
Indice de Aceitabilidade 77,4£16,5 abc 70,3+23.0 b 76,2+20,8 abc 80,2+14,8 ¢ 0,005
Inteng@o de Compra 3,79+0,97 a 3,29+1,21 b 3,67£1,13 a 3,84+0,99 a 0,028

Medias seguidas por letras iguais na mesma linha nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Fonte: dadas da pesquisa.

No que diz respeito ao tempo de maturagdo de 40 dias,
houve a manuten¢do da menor média de aceitagdo do queijo
adicionado de L. acidophilus 110, diferenciando entre
todos os outros tratamentos. Comparando os outros queijos
(adicionado de L. casei 1.26 e B. lactis B94) nao teve diferenga
estatistica comparados ao queijo controle.

De acordo com a tabela 3, com relagdo a intengdo de
compra, observa-se que os queijos adicionados de L. casei L26
e B. lactis B94, ndo apresentaram diferengas estatisticas entre
as médias comparadas com o queijo controle no tempo 40
dias de maturagdo. Aqui constata-se novamente que o queijo
adicionado de L. acidophilus L10 é o queijo com menor nota
de inten¢do de compra pelos avaliadores.

Em um estudo com adi¢do de Lacticaseibacillus casei
na producdo de queijo Edam, os autores encontraram que
a cultura do referido probiodtico, aumentou a aceitagdo do
produto, melhorando suas caracteristicas sensoriais, o que
diverge do presente estudo, visto que os queijos com adigdo de
tal microrganismo, ndo alterou a nota comparado ao controle
(AMIRI et al., 2022), resultado semelhante ao encontrado por
Prata et al. (2018), que adicionou Lacticaseibacillus casei em
sorvete sem lactose e as médias de aceitagdo nao diferiram
entre si.

Moura et al. (2020), em pesquisa com antepasto
de Kefir adicionado de L.acidophilus ndo encontraram
diferenca entre a amostra controle e a adicionada do referido
probiotico, diferindo do presente estudo. Estudo com adigao
de Bifidobacterium lactis em barras de cereais, Farinazzi-
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Machado et al. (2020), ndo encontraram diferengas entre as
médias de aceitagdo por meio da escala hedonica entre os
tratamentos controle e com a adigdo do referido probidtico,
divergindo do presente estudo que encontrou diferentes
médias no tempo de vinte dias de maturagdo dos queijos.
Segundo Farinazzi-Machado et al. (2020), os resultados
encontrados sugerem que a inclusao de probidticos em barras
de cereais além de ser possivel, demonstra vantagens sobre
os produtos pereciveis, como temperaturas de transporte e
armazenamento.

Dantas et al. (2016), produziram Queijo Minas Frescal
com adi¢do de Lacticaseibacillus casei e a aceitagdo sensorial
foi menor do que o queijo controle produzido, segundo eles,
devido a protedlise causada pelo probioticos, deixando o
queijo mais macio e menos elastico.

Segundo Rolim ez al. (2020), os atributos sensoriais dos
alimentos podem ser modificados pela adi¢ao de probidticos,
0 que precisa ser pensado na hora do desenvolvimento de
produtos. Os queijos particularmente podem ter seus atributos
modificados devido a proteolise, lipolise e glicolise. Segundo
os autores, a adi¢do de probioticos, pode alcancar efeitos
positivos e negativos nos alimentos.

O indice de aceitabilidade nesse tempo de maturagao, nao
diferiu estatisticamente entre os trés tratamentos com adi¢ao
de probioticos e o queijo controle, apresentando diferenga
estatistica somente entre o queijo com adi¢do de B.lactis
B9%4 ¢ o queijo com adi¢ao de L.acidophilus 1.10. Observa-
se que, todos os quatro tratamentos atingiram o nivel minimo
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de 70% necessarios para uma boa aceitabilidade do produto.
Scheffel et al. (2021), encontraram resultados semelhantes
em estudo com Queijo Minas Frescal coagulado com kefir e
temperados com manjericao e pimenta rosa e analise sensorial
com julgadores ndo treinados. Nesse estudo todas as amostras
apresentaram o minimo de 70% no indice de aceitabilidade.

Barroso e Vila (2021), analisando nhoque de biomassa
de fruta-pao, também encontraram indices de aceitabilidade
maiores do que 70%, resultados semelhantes ao encontrado
no presente estudo. As autoras concluiram que os produtos
analisados tém potencial para inser¢cdo no mercado, afirmagao
que pode ser usada em nosso estudo com os Queijos Minas
Padrao adicionados com os trés microrganismos em questao,
pois além de atingirem os 70% requeridos, tiveram boas
médias de aceitacdo e inten¢do de compras.

3.3 Caracteristicas sensoriais dos queijos minas padrao
adicionados de probioticos

A andlise de componentes principais ¢ uma ferramenta

estatistica que analisa as relagdes e inter-relagdes entre as

variaveis e ¢ muito utilizado na area de ciéncias de alimentos
(SAMEER et al., 2020). Observa-se nas Figuras 1 e 2, os
resultados da andlise de componentes principais, realizada
com os dados do CATA. Essas figuras, ilustram as palavras
que foram mais citadas pelos julgadores para os quatro
tratamentos, com relagdo a aparéncia, aroma, cor, sabor e
textura. Segundo o artigo oitavo da instru¢do normativa
n°66 de 21 de julho de 2020, o Queijo Minas Padrdo deve ter
caracteristicas sensoriais como: possuir aroma caracteristico,
cor branco creme a ligeiramente amarelada, homogénea,
consisténcia semidura tendente a macia, sabor de levemente
acido a suave e textura com poucas ¢ pequenas olhaduras
mecanicas.

Nas Figuras 3 e 4 apresenta-se as nuvens de palavras (uma
para cada tratamento) com o intuito de ilustrar melhor as
caracteristicas mais citadas para cada tratamento no CATA em
cada tempo de maturagdo, visando contribuir para uma melhor
compreensdo e entendimento dos resultados das analises dos
componentes principais e para a caracterizagdo sensorial dos
queijos avaliados.

Figura 1 - Representagdo grafica dos componentes principais referente a aparéncia (A), aroma (B), sabor (C) e textura (D) aos

20 dias de maturagdo dos queijos
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Legenda: L10: Queijo contendo L. acidophilus 110, L26: Queijo contendo L. casei L26, B94: Queijo contendo B. lactis B94.

Fonte: os autores.
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Figura 2 - Representacdo grafica dos componentes principais referente a aparéncia (A), aroma
(B), sabor (C) e textura (D) aos 40 dias de maturacdo dos queiios
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Legenda: L10: Queijo contendo L. acidophilus L10, L26: Queijo contendo L. casei L26, B94: Queijo
contendo B. lactis B94.
Fonte: os autores.

Figura 3 - Nuvens de palavras para os quatro tratamentos no tempo 20 dias de maturag@o obtidas por meio dos dados do CATA
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Legenda: Cor preta: Aparéncia; Cor azul: Aroma; Cor verde: Sabor; Cor vermelha: Textura
Fonte: os autores.
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Figura 4 - Nuvens de palavras para os quatro tratamentos no tempo 40 dias de maturag@o obtidas por meio dos dados do CATA
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Legenda: Cor preta: Aparéncia; Cor azul: Aroma; Cor verde: Sabor; Cor vermelha: Textura

Fonte: os autores.

Analisando as figuras, observa-se que a amostra controle
obteve como caracteristicas aos 20 dias de matura¢do quanto
a aparéncia os termos amarelo claro, agradavel e homogénea,
quanto ao aroma os termos agradavel, suave e caracteristico
de Queijo Minas Padrao. Em relag¢@o ao sabor, caracteristico
de Queijo Minas Padrdo, agradavel e acido e quanto a textura
como macio, agradavel e consistente na boca. O queijo
controle nesse tempo de maturag@o apresentou caracteristicas
favoraveis e pertinentes com o disposto no artigo oitavo da
instru¢ao normativa n°66 de 21 de julho de 2020 o que pode
ser reforgado com a observagao das notas de aceitagdo, indice
de aceitabilidade e intengdo de compra.

Ja aos 40 dias de maturacdo a amostra controle quanto
a aparéncia foi caracterizada pelos termos amarelo claro,
quanto ao aroma, como suave, agradavel e caracteristico
de queijo. Com relagdo ao sabor do queijo controle, foi
caracterizado como agradavel, caracteristico de Queijo Minas
Padriao e acido. Quanto a textura foi caracterizada pelos
termos agradavel, macia e consistente na boca. Percebe-se
que, o tempo de maturagdo do queijo controle ndo alterou suas
caracteristicas sensoriais, tendo os mesmos atributos mais
citados nos dois tempos de maturacao.

A amostra com adicdo de L. acidophilus L10 foi
caracterizada aos vinte dias de maturagdo pelos termos
aparéncia agradavel, amarelo claro e imida. Quanto ao aroma
pelos temos agradavel, suave e caracteristico de queijo Minas
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Padrdo. Em rela¢do ao sabor, foram prevalentes os termos,
acido, caracteristico de queijo Minas Padrao e avinagrado. Em
relacdo a textura foi caracterizado como agradavel, macio e
fragmentado na boca.

Comparando o queijo adicionado com L.acidophilus 110
com a amostra controle, no mesmo tempo de maturagao,
observa-se que a adi¢do do probidtico manteve alguns termos
de aparéncia, aroma, sabor e textura, mas com algumas
modificagdes, como por exemplo, o quesito “Gmido” ndo
havia sido citado com frequéncia no queijo controle, além
de sabor avinagrado e textura fragmentada na boca, sendo
assim, tal sensorialmente o
queijo. Associando esses dados com a aceitagdo, indice de
aceitabilidade e intenc¢@o de compra, percebe-se que houve uma
menor nota para todos os indices diferindo estatisticamente
do queijo controle, provavelmente por quesitos ndo esperados

microrganismo modificou

no Queijo Minas Padrdo como avinagrado, umido e textura
fragmentada na boca.

Aos quarenta dias, a amostra com adicdo de L.acidophilus
L10 foi caracterizada pelos termos amarelo claro, agradavel e
umida. Quanto ao aroma como agradavel, suave e caracteristico
de queijo Minas Padrdo. Quanto ao sabor a amostra com
L.acidophilus L10 foi caracterizada como agradavel, amargo,
acido, avinagrado e caracteristico de queijo Minas Padrao.
Em relacgdo a textura, o queijo com adi¢do de L.acidophilus
L10 foi caracterizado como agradavel, fragmentado na boca
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e compacto. Na figura 4 com relagdo ao aroma, observa-se que
o termo “desagradavel” estd muito perto da amostra com
L.acidophilus 110, apesar de ter sido pouco mencionada, mas
foi a inica que teve como mengao tal termo, no restante dos
tratamentos a palavra nao foi citada. Aqui observa-se que com
a maturagdo houve mudanga nos quesitos mais citados em
relag@o ao sabor, onde com quarenta dias, a palavra “amargo”
apareceu como mais citada, mas apesar disso, a nota na escala
hedonica nao foi diferente estatisticamente do tempo 20,
apesar de ser menor. A caracteristica sabor amargo ndo deve
ser encontrada nos Queijos Minas Padrao, conforme instrucao
normativa supracitada, talvez por isso, explique sua menor
aceitacdo. No tempo 40, além do quesito amargo quanto ao
sabor, o termo avinagrado também apareceu, podendo ser os
possiveis responsaveis pela menor aceitagdo do queijo com
L.acidophilus 1.10.

O estudo realizado por de Almeida Marques et al. (2011)
que adicionou L. casei ssp casei, cultura ABT e L. acidophilus
em queijo Minas Padrdo também verificou que o queijo
adicionado de L. acidophilus foi menos aceito (p<0,05) do que
os demais que ndo diferiram entre si (p>0,05). Provavelmente
a menor preferéncia obtida para este queijo foi atribuida ao
excesso de acido e gosto levemente amargo, uma vez que L.
acidoplhillus possui a caracteristica de ser grande produtor
de acidez. No entanto, o estudo de Sameer et al. (2020),
encontraram que o queijo ricota produzido a partir do leite
de bufala e com adigcdo de L. acidophilus, ndo apresentou
alteragdes na textura, composic¢do, perfil de cor e atributos
sensoriais, e foi caracterizado como branco, brilhante e
consistente.

Em um estudo com adic¢do de diferentes probidticos em
queijos de massa filada, incluindo Lactobacillus acidophilus,
nao foram encontradas diferencas significativas na aparéncia
dos queijos, no sabor, odor, sabor acido e salgado, resultado
diferente ao encontrado no estudo, onde a acidez foi mais
citada no queijo adicionado do referido probidticos (CUFFIA
etal, 2019).

A amostra com adi¢do de L. casei L26 aos 20 dias de
maturagdo caracterizou em relagdo a aparéncia com os termos
amarelo claro, agradavel e homogénea. Quanto ao aroma
agradavel, suave e caracteristico de queijo Minas Padrio.
Com relagdo ao sabor foi classificada como caracteristico de
queijo Minas Padrao e agradavel. Quanto a textura o queijo
adicionado de L. casei L26 apresentou como principais
caracteristicas agradavel, macia e compacta. Comparando com
o queijo controle, os quesitos foram semelhantes modificando
somente a 0 quesito consistente na boca no queijo controle e
compacta no adicionado de L.casei L26 para textura, o que
parece ndo ter alterado as caracteristicas do queijo, visto que
as médias de aceitagdo, indice de aceitabilidade e intengdo
de compra, ndo diferiram estatisticamente do queijo controle
nesse tempo de maturagao.

Com a maturacdo de quarenta dias, a amostra com L.
casei 126 se caracterizou em relagdo a aparéncia com o0s
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termos amarelo claro, agradavel e homogénea. Quanto ao
aroma agradavel, caracteristico de queijo Minas Padrdo e
suave. Com relagdo ao sabor, a amostra com L.casei 1.26 foi
caracterizada como agradavel, caracteristico de queijo Minas
Padrdo e 4cido. Quanto a textura apresentou como principais
caracteristicas agradavel, compacta e macia. Comparando os
dois tempos de maturagao, os termos que apareceram no tempo
40 que diferenciou em relagdo ao tempo 20 foram os “sabor
de manteiga” e “suave”. Aqui novamente ndo se percebe que
mesmo com alguns quesitos diferentes do queijo controle,
eles ndo afetaram negativamente a aceitagdo do produto, pois
analisando as médias de aceitagdo, indice de aceitabilidade e
inten¢do de compra, ndo houve diferenga entre os queijos.

Reale et al. (2019), analisaram queijos mozzarela com
adi¢do de Lacticaseibacillus casei e encontraram que nao
houve diferenca no perfil sensorial dos queijos com e sem
adi¢do do microrganismo. Nao se observou mudanga na
textura ou amargor dos queijos e apesar de ndo ter tido
mudanca significativa, o queijo adicionado de L. casei teve
maior intensidade de aroma e sabor.

A amostra com B. lactis B94 no tempo 20 de maturagao,
com relagdo a aparéncia foi caracterizada como amarelo claro,
agradavel e homogénea. Quanto ao aroma foi caracterizada
como agradavel, suave e caracteristico de queijo Minas
Padrdo, com relagdo ao sabor obteve como principais
caracteristicas agradavel, caracteristico de queijo Minas
Padrdo e suave, quanto a textura foi caracterizada por macio,
agradavel e compacta. Comparando com o queijo controle no
mesmo tempo de maturagdo, observa-se que o quesito acido
nao foi citado para o queijo com B.lactis 94 e sim suave, € com
relagdo a textura, foi citado compacta ao invés de consistente
na boca no queijo com o microrganismo. Observa-se que esse
quesito diferente em relagdo ao sabor podem ter influenciado
a nota de indice de aceitabilidade, visto que foi maior no
queijo adicionado de B.lactis B94 e diferiu estatisticamente do
queijo controle, mas ndo influenciou as médias de aceitag@o e
inten¢do de compra.

No tempo quarenta de maturacgao, a amostra com B./actis
B94 com relagdo a aparéncia foi caracterizada como amarelo
claro, agradavel e homogénea. Quanto ao aroma, o queijo foi
classificado como agradavel, suave e caracteristico de queijo
Minas Padrao, com relagdo ao sabor obteve como principais
caracteristicas agradavel, caracteristico de queijo Minas
Padrio e suave e em relagdo a textura foi caracterizado como
macio, agradavel e consistente na boca. Aqui o Uinico quesito
diferente foi a textura consistente na boca no tempo 40 dias
de maturacdo. Com relagdo ao queijo controle, a diferenca foi
no sabor com o quesito suave ao invés de acido. Nesse tempo
de maturacdo o quesito diferente parece ndo ter influenciado
nas médias de aceitagdo, indice de aceitabilidade e intengdo
de compra, visto que ndo diferiram estatisticamente do queijo
controle.
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4 Conclusao

O estudo demonstrou que o queijo adicionado de
L.acidophilus 110 obteve menores médias de aceitagdo e
inten¢ao de compra entre todos os tratamentos. Analisando
0os componentes principais, esses resultados podem ser
explicados por quesitos citados que ndo sdo caracteristicos do
Queijo Minas Padrdo, como “amargo” e “avinagrado”.

A adigdo de L.casei 126 e B.lactis B94 ndo alteraram a
aceitagdo sensorial dos Queijos Minas Padrao, e ndo tiveram
alteracdes negativas nas caracteristicas sensoriais nos tempos
vinte e quarenta de maturagdo. Além disso a adigdo de L.casei
L26, ndo alterou a nota de intengdo de compra e indice de
aceitabilidade com relagdo ao queijo controle. No queijo
adicionado com B.lactis B94 observou-se somente uma
alteracdo no tempo 20 dias de maturagdo, onde o indice de
aceitabilidade foi maior do que o queijo controle.

Todos os queijos atingiram o nivel de 70% no indice de
aceitabilidade do produto, demonstrando ser possivel a adi¢ao
de tais microrganismos.

Conclui-se que, a adicdo de probidticos L.casei L26 e
B.lactis B94, demonstrou, por meio da analise sensorial, que
¢ possivel tal adi¢do nao alterando a aceitagdo e intengdo de
compras do produto. J& o queijo com probiotico L.acidophilus
L10 apresentou menores notas de aceitagdo, e apresentou
algumas mudangas nas caracteristicas sensoriais do produto,
sendo por isso que, mesmo atingindo o minimo de 70% de
aceitabilidade, ndo seria viavel a adi¢@o de tal probioticos.
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