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RESUMO

Nos ultimos anos, percebeu-se que a producdo de leite de ovinos para a fabricacdo de queijos
finos poderia ser um diferencial de mercado, uma vez que tradicionalmente a cria¢do de
ovinos no Brasil sempre foi voltada para a producdo de carne e 1. A coleta de informagdes
sobre os aspectos fisico-quimicos do leite ¢ do queijo azul produzido nacionalmente é
importante porque permite uma melhor caracterizagdo deste produto no mercado nacional. Os
objetivos do presente trabalho foram realizar uma revisdo bibliogrifica sistemdtica do queijo
azul produzido a partir do leite de ovelha e aplicar o questionario de aceitabilidade de queijos
azuis, incluindo dados de perfil do consumidor. A revisdo bibliografica sistematica foi
realizada nas bases eletronicas PubMed, Medline, Lilacs, Scielo e Google Académico, como
estratégia de busca. O maior nimero de referéncias em portugués foi recuperado pelo Google
Académico, quando foi utilizado os indicadores queijo e ovelha (5.550); queijo e fisico-
quimico (15.900); queijo azul (14.000); queijo e ovelha e (7190); queijo e ovelha e fisico-
quimico (266); queijo azul, fisico-quimico e P. roqueforti (41). Com relacio a pesquisa em
inglés para as palavras cheese and ewe (12700); cheese and physical-chemical (13800); blue
cheese (54600); cheese and ewe and P. roqueforti (1240) e P. roqueforti (7190).

Os termos parametros fisico-quimicos dos queijos azuis nas regides brasileiras, indicaram 7
artigos, sendo que destes foi selecionado apenas um artigo sobre o queijo tipo roquefort
utilizando o leite de ovelha. O perfil do consumidor de queijos azuis delineado a partir da
aplicagdo de um questionario para 127 consumidores, utilizando o Google Formuldrios,
indicou que 58% dos consumidores possuem renda mensal acima de R$ 8.896,45; 17.3% de
RS 6.354.61 at¢ RS 8.896.45, e 19.7% de R$ 3.812,77 at¢ RS 6.354,61, havendo uma
correlacdo positiva entre elas (relacdo significativa de 5 %). O preco ¢ um fator limitante
independente da frequéncia do consumo, havendo uma relagdo significativa a 10%. Os
queijos azuis de maior aceitabilidade foram o Gorgonzola e o Roquefort. Os queijos
produzidos a partir de leite de vaca sdo os mais consumidos e o principal atributo que
influencia na hora da compra ¢ o sabor, segundo 66,1% (84/127) dos consumidores
responderam o questiondrio. Os dados levantados na pesquisa evidenciam a necessidade de
ampliagdo de novos estudos com a tematica, a fim de ter um maior custo-beneficio

produc¢ao de queijos principalmente de ovelha.

Palavras chave: Ovino de leite. Parametros fisico-quimicos. Queijo azul tipo roquel

Questionario de aceitabilidade. Revisdo sistematica.



ABSTRACT

In recent years, it has been realized that the production of sheep's milk for the manufacture of
fine cheeses could be a market differentiator, since traditionally sheep farming in Brazil has
always been geared towards the production of meat and wool. The collection of information
on the physical-chemical aspects of milk and blue cheese produced nationally is important
because it allows a better characterization of this product in the national market. The
objectives of the present work were to carry out a systematic literature review of blue cheese
produced from sheep's milk and apply the blue cheese acceptability questionnaire, including
consumer profile data. A systematic literature review was carried out in the electronic
databases PubMed, Medline, Lilacs, Scielo and Google Scholar, as a search strategy. The
largest number of references was retrieved by Google Scholar, when cheese and sheep
indicators were used (5,550); cheese and physicochemical (15,900); blue cheese (14,000);
cheese and sheep and P. roqueforti (7190); cheese and sheep and physicochemical (266);
blue cheese, physicochemical and P. roqueforti (41). Regarding the English search for the
words cheese and ewe (12700); cheese and physical-chemical (13800), blue cheese (54600);
cheese and ewe and P. roqueforti (1240) and P. roqueforti (7190). The terms physicochemical
parameters of blue cheeses in the Brazilian regions indicated 7 articles, of which only one
article was selected on the Roquefort type cheese using sheep's milk. The blue cheese
consumer profile outlined from the application of a questionnaire to 127 consumers, using
Google Forms, indicated that 58% of consumers have a monthly income above RS 8,896.45;
17.3% from R$6,354.61 to R$8,896.45, and 19.7% from R83,812.77 to R$6,354.61, with a
positive correlation between them (significant relationship of 5%). Price is a limiting factor
regardless of the frequency of consumption, with a significant relationship at 10%. The most
acceptable blue cheeses were Gorgonzola and Roquefort. Cheeses made from cow's milk are
the most consumed and the main attribute that influences the time of purchase is the taste,
according 10 66.1% (84/127) of consumers answered the questionnaire. The data collected in
this research show the need to expand new studies on the subject, in order to have a greater

cost-benefit in the production of cheeses, mainly from sheep.

Keywords: Ewe milk. Physical-chemical parameters. Roquefort blue cheese. Acceptability

questionnaire. Systematic review.
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1 INTRODUCAO

Segundo Escopelli e al. (2016), na Europa e Oriente Médio, a pratica do consumo de
leite de ovelha e seus derivados ocorre ha aproximadamente 2000 anos, mas no Brasil ainda é
considerada incipiente. Na regido norte do Mediterraneo ¢ Mar Negro, esta atividade tornou-
se uma importante atividade econémica, com uma produgdo superior a 9 milhdes de litros de
leite de ovelha por ano, sendo considerada a regido mais tradicional e significativa produtora
de queijo de leite de ovelha do mundo.

Conforme IBGE/Pesquisa Pecudria Municipal (2019), o nimero de ovinos varia por
regido brasileira, sendo que a regido Norte contribui com 595.846 (3%); seguida da regido Sul
com 3.958.484 (20 %); Centro Oeste possui 1.045.242 (6 %); Nordeste tem 13.512.739 (68%)
e Sudeste com 603.276 (3%).

De acordo com Fava (2012), a criagdo de ovinos no Brasil sempre foi voltada para a
produgdo de carne e 13, entretanto, nos ultimos anos, percebeu-se que a producdo de leite para
a fabricagdo de derivados poderia ser um diferencial de mercado, devido principalmente a
producdo de queijos finos e o surgimento de novos nichos de mercados alimenticios.

Conforme o SENAR (2019), a produgdo leiteira de ovinos ¢ maior nas regides sul e
sudeste do Brasil sendo este o maior mercado consumidor para os produtos derivados do leite
de ovelhas.

O leite de ovelha ¢ considerado o mais rico de todos os leites utilizados em laticinios,
devido a sua composicdo fisico-quimica diferente daquela do leite de vaca, uma vez que se
trata de um leite com maior teor em solidos totais. Considerando-se este fato, explica-se o
elevado rendimento na fabricacdo de queijos, ou seja, com 100 litros de leite € possivel
produzir aproximadamente 22 kg de queijo de ovelha (RIBEIRO, 2005).

O queijo oriundo do leite de ovinos € fabricado principalmente a partir das racas recém
introduzidas no Brasil, denominadas Lacaune e East Friesian, esta ultima sendo considerada
uma das que apresentam as maiores produgdes no mundo, podendo alcancgar até 4 litros/dia
(PENNA 2011 apud SILVA 2014, p. 74).

Conforme Cantor (2017), o queijo azul é caracterizado por seu sabor caracteristico e
presenca do fungo P. roqueforti que produz enzimas liticas como lipases e descarboxilases.

Estes fungos produzem, armazenam e liberam substincias quimicas que afetam outros

microorganismos e determinam a existéncia de interagdes quimicas, as quais fornecem ao
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produto vantagens adaptativas. Estes compostos organicos sdo metabolitos secunddrios os
quais provem da agdo do P. roqueforti sobre carboidratos, lipidios e proteinas.

Como exemplo de queijo azul produzido a partir de leite de ovelha, tem-se o roquefort,
o qual vem sendo produzido ha séculos na Franga. Em 1925, o governo francés editou uma lei
que determinava que apenas teriam direito a denominagio roquefort os queijos fabricados
exclusivamente com leite de ovelha puro, integral e ndo pasteurizado, os quais deveriam ser
maturados nas cavernas situadas nas montanhas de Combalou, no vilarejo de Roquefort-Sur

Soulzon (FURTADO, 2003), conforme segue na figura n ® 1 abaixo.

Figura 1 — Queijos roquefort armazenados com vistas a maturagdo em cavernas

Fonte: Miramonte (2018).

Conforme relata Furtado (2003), o tempo de maturacido do queijo roquefort varia de
dois a trés meses. A massa internamente se apresenta branca devido a auséncia de caroteno no
leite de ovelha. O branco contrasta com veias verde azuladas, caracteristicas do
desenvolvimento do P. rogueforti nos orificios da massa. A massa ¢ firme, porém
ligeiramente quebradica e untuosa, o aroma ¢ pronunciado sobretudo em queijos de maturagdo

mais avancada.
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1 OBJETIVOS

Os objetivos do presente trabalho sdo divididos em gerais e especificos, conforme segue

abaixo.

1.1  Objetivo geral

Identificar os parametros fisico-quimicos de queijos azuis do tipo roquefort e
gorgonzola, produzidos no Brasil e aplicar o questionario de aceitabilidade elaborado

mediante a utilizacao de formulario do Google Formularios.

1.2 Objetivos especificos

a) a proposta deste estudo ¢ apontar, através de revisdo bibliografica e sistematica, as
principais caracteristicas dos queijos tipo roquefort e gorgonzola, bem como descrever seus
pardmetros fisico-quimicos caracteristicos.

b) identificar através da aplicacdo de questiondrio, mediante a utilizagdo do Google
Formulérios, os principais atributos dos queijos azuis que influenciam na escolha do produto

pelos consumidores.
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2 REVISAO DE LITERATURA

A revisdo que segue tem por objetivo discorrer sobre os principais aspectos referentes

ao leite, queijo e processamento.

2.1 Leite de ovelha

De acordo com Brito ef al. (2006), para a producdo leiteira sdo indicadas principalmente
as racas Bergamacia, Lacaune e East Friesian, esta ultima considerada uma das melhores
ragas leiteiras entre os ovinos, sendo dados cientificos mostram que na Alemanha estd raca
pode produzir até 632 kg de leite por lactagdo.

E possivel verificar através do quadro n® 1 as principais ragas de ovinos, local de origem,
duracdo da lactacdo, producdo anual de leite e gordura produzida durante o periodo de

lactagdo, conforme registrado na literatura europeia (HAENLEIN, 2007).

Quadro 1 — Comparagao entre o periodo de lactagdo, produgdao média de leite e gordura entre

diferentes racas ovinas de diferentes localidades

(continua)

Pais Raca Duragéo da Producio (kg)
lactacdo (dias)
Leite Gordura
Tchecoslovaquia | Pramemnka 162 162 12
Franca Lacaune 165 270 20
Corsica 170 108 9
Alemanha East Friesian 300 632 41
Grécia Chios 210 218 17
Karagounik 168 142 12
Kimi 192 135 11
Skafia 195 132 12
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Skopelos 170 158 14
Isarael Israel Awassi 270 495 33
Assaf 180 180 13
Italia Comisana 150 132 11
Langhe 150 115 10
Massese 150 125 10
Sarda 200 158 11
Espanha Canaria 200 180 14
Churra 150 150 11
Lacha 180 210 16
Manchega 210 300 28
Turquia Awassi 120 168 11

Fonte: adaptado de Haenlein (2007).

Na Alemanha, conforme pode ser observado no quadro n ° 1, a raga East Friesian
durante o periodo de lactag@o apresenta a producdo 632 kg de leite e 41 kg de gordura.

A produgdo leiteira nas trés principais ragas de ovinos, na Franga, durante o periodo de
lactagdo que variou entre 162 a 170 dias, segundo Haenlein (2007), foi maior na raga
Lacaune, com produgéo de 270 kg leite e 20 kg de gordura.

Conforme Mendonga ef al. (2010), o nimero de lactagdes ¢ outro fator que determina a
varia¢do na composi¢do fisico-quimica do leite. A medida que o niimero de lactagdes avanga,
o status endocrino metabolico da ovelha se modifica, ocorrendo uma reducdo na producado de
leite, com consequente aumento de proteinas totais, caseina e gordura.

Segundo Micolayunas (2008), a mastite ¢ um fator que influencia negativamente a
producdo e a qualidade do leite de ovelhas, constituindo um sério problema para a industria,
uma vez que afeta o rendimento na transformacao do leite em queijo.

De acordo com Resende er al. (2008), apés a paricdo as exigéncias energéticas e
proteicas sdo aumentadas devido ao aumento na producdo de leite. Logo apds o parto, o

consumo de alimento é menor, entretanto, aumenta progressivamente. As ovelhas de grande



producdo de leite perdem peso durante as primeiras quatro semanas de lactagdo, assim sendo,
devem ingerir uma quantidade maior de energia e proteina.

Segundo Mendonga ef al. (2010), dentre os fatores que influenciam na composi¢ao do
leite, destacam-se a raga, fase de crescimento, niimero de lactagdes e o status sanitario do
rebanho.

Para Merlin Junior (2015b), a composigdo do leite, principalmente o teor de proteina, é
um dos pontos mais importantes na producgdo de queijos, uma vez que ¢ determinante no
rendimento e na qualidade do produto final. A existéncia e as caracteristicas de muitos
produtos lacteos como queijos, iogurtes ¢ manteiga, dependem das propriedades das proteinas
e também da gordura, lactose e sais que constituem o leite.

As proteinas do leite possibilitam a produg¢do de queijos (caseinas) e de ricotas
(proteinas do soro), além de serem fontes de aminodcidos importantes do ponto de vista
nutricional.

Para Scholz (1997), a gordura ¢ um dos componentes mais importantes do leite de
ovelha, influenciando os parametros fisicos e organolépticos. Este componente estd presente
no leite na forma de globulos, variando em quantidade na dependéncia da raca, alimentagdo,
periodo de lactagdo, etc.

O autor afirma que o leite apresenta como componente de maior amplitude de variagao
a gordura, podendo variar entre dois e trés pontos percentuais conforme a dieta estabelecida
aos animais. Assim como nas proteinas, os teores de gordura podem ser influenciados por
variaveis como raga, alimentagdo, manejo dos animais e fase de lactagao.

Complementando o relato acima, Brito ef al. (2006) demonstraram que ao longo de um
periodo de avaliag¢do de 140 dias, ocorreu uma concentragdo do teor de gordura, com valor de
5,3 % no inicio da lactagio e de 7,4 % aos 140 dias, obtendo um valor médio de 6,35 %.

Conforme Furtado (2003), o conteudo de dcidos graxos do leite ovino diferencia-se
sensivelmente dos teores encontrados no leite bovino, apresentando maior quantidade de
certos acidos graxos, como o caproico, o caprilico e o céaprico, de cadeia mais curta, sendo
que estes estdo relacionados ao sabor dos queijos.

A concentracdo de cdlcio do leite de ovelha ¢ maior do que a do leite de cabra e vaca
(MENDONCA e al., 2010). O calcio varia pouco entre estas espécies, enquanto, o fosforo
varia em maiores propor¢oes, sendo que as taxas destes elementos sdo estdveis durante toda a

lactacdo da ovelha.



De acordo com Scholz (1997), o leite ovino contem em média 0,9 % de minerais totais
ou cinzas, sendo que outros minerais presentes sdo o fosforo, magnésio, potassio, sodio e
cloro.

Os carboidratos do leite apresentam as menores alteragdes em relagdo aos fatores
intrinsecos e extrinsecos, o principal carboidrato encontrado no leite € a lactose representando
um total de 5% da composicdo do leite (COELHO, 2009).

Fava, Julkamp-Guerreiro ¢ Pinto et al. (2014) identificaram que a lactose apresenta
atributos funcionais, estimulando o crescimento entérico de microrganismos, como
Bifidobacterium spp. Também funciona como substrato para os processos fermentativos

desejaveis na produc¢io de derivados lacteos.

2.2 Etapas do Processamento dos queijos azuis com leite de ovinos

De acordo com Paula, Carvalho e Furtado (2009), com relacdo a coagulacio enzimatica
do leite a mesma envolve a modificagdo da micela de caseina pela protedlise limitada (quebra
da ligagdo peptidica (Phel05 - Metl06), provocada pelas enzimas do coalho ou de
coagulantes seguida pela agregac¢ao, induzida pelo calcio, dessas micelas alteradas. O coalho
ou coagulante é adicionado ao leite normalmente a 32 - 35 C° em quantidade suficiente para
haver a coagula¢ao em 30 a 40 minutos. O gel de coalhada formado ¢é bastante estavel, mas
apresenta sinérese (saida do soro) quando é cortada ou quebrada.

A fase posterior envolve a acidificagdo, na qual a fungdo primaria da cultura “starter” ¢
a producao de dcido que ¢ crucial para a fabricacdo da maioria dos queijos. O pH da massa cai
para proximo de 4,5 que ¢ o ponto isoelétrico da caseina, em um espago de tempo entre 5 ¢ 20
horas, dependendo da variedade do queijo a ser fabricado. Quando o ponto final da fabricagao
no tanque ¢ obtido, isto ¢, atinge-se o pH e o conteudo 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 grdos ¢ se forme uma massa continua e homogénea.

Como exemplo de fluxograma de processo produtivo, temos o queijo tipo roquefort,

conforme demonstrado abaixo.



Fluxograma 1 — Processo de fabricac¢do do queijo tipo roquefort

Leite de ovelha pasteurizado

!

Adicdo de coalho

!

Textura em gel

!

Corte da coalhada

!

Coagulacio e corte

!

Coalhada em moldes

!

P. roqueforti pulverizado sobre
os moldes

|

Impregnacdo com sal

1 Maturagio

Perfuracdo dos queijos

Fonte: préprio autor

2.3 Fatores que podem influenciar no processamento dos queijos

De acordo com Paula, Carvalho e Furtado (2009), entre as formas cldssicas para
preservagdo dos alimentos destacam-se a fermentacio, a desidratagdo, a salga e a refrigerag@o.
O sal é o método mais antigo utilizado para prolongar a vida 1til dos alimentos, sendo
também utilizado no controle da maturagio de queijos. Entretanto, sua utilizacdo deve ser

bem conduzida para obter um correto processo de maturagdo, pois falhar no uso do mesmo



pode prejudicar a atividade microbiologica e enzimdtica e, consequentemente, ocorrerem
problemas com o produto final.

A utilizagdo do sal ajuda no controle do crescimento e atividade microbiana, processo
fundamental na fabricag¢do de queijos, contribuindo para uma selegdo desejada da microbiota.
E descrito também que exerce um forte controle bioquimico na maturagio do queijo, sendo
que lipases e proteases sdo mais ativas em concentracoes de 0,5% a 2,5% de cloreto de sodio,
pois niveis acima de 2,5% podem retardar a maturacio (PAULA, CARVALHO e
FURTADO, 2009).

O fungo envolvido no processamento de queijos azuis é denominado P. rogueforti,
sendo que este ¢ sensivel a concentracdo de oxigénio, por este motivo, os queijos sdo
perfurados com varetas metalicas para permitir a entrada de oxigénio para a multiplicagdo dos
fungos inoculados no queijo. Estes segregam enzimas que quebram as gorduras do queijo em
acidos graxos, o que confere sabor e odor caracteristicos.

Greenwood (2015), identificou que a maturagio do queijo é caracterizada por uma série
de mudangas fisico-quimicas e microbioldgicas as quais afetam os principais componentes do

queijo, sendo que as principais mudangas envolvem proteinas e lipidios.

O pH ¢ um atributo que influencia diretamente no controle e crescimento de
microrganismos patogénicos, pois um pH abaixo de 4,6 ndo permite crescimento destes
agentes, no entanto, com valores superiores, faz-se necessario controle mais rigoroso em todas
as etapas de producdo (PINTO et al., 2016).

Schuh e al. (2016 apud LIMA, 2017), ao avaliarem os parametros de pH em queijos
coloniais, observaram variagdo de 5,58 a 6,06. No trabalho realizado por Sousa ef al. (2014),
os autores encontraram valores menores, com variacdo de 5,27 a 5,85 em queijos tipo coalho
comercializados nos estados do nordeste do Brasil.

Souza, Dalla Rosa e Ayub (2003), demonstraram que as caracteristicas fisico-quimicas
e microbiologicas para o queijo serrano (que ¢ produzido em regides de alta atitude no sul do
Brasil) alteram-se significativa durante o periodo de 60 dias de maturagao.

Beresford er al. (2001) identificaram que a maturagdo de queijos por mofo azul ¢
influenciada por vérios parametros como pH inicial do queijo, quantidade do inoculo filngico
adicionado, umidade do queijo, temperatura da camara de maturacdo e quantidade disponivel
de oxigénio dentro do queijo.

Conforme relata Martinez ef al. (2013), no processo de maturacdo de queijos azuis

ocorre o desenvolvimento do P. roqueforti que cresce internamente nas olhaduras mecénicas e



nas veias formadas manualmente. Nesta fase de crescimento do fungo e do processo de
maturagdo ocorre o consumo de acido latico e producdo de metabolitos, através da intensa
acao proteolitica e lipolitica, o que resultard em intenso sabor e aroma, textura macia e
caracteristicas proprias.

As acoes proteoliticas e lipoliticas sdo fundamentais para o desenvolvimento das
caracteristicas dos queijos azuis. Na lipolise as enzimas exdgenas ou endogenas, sdo capazes
de liberar acidos graxos de cadeia curta, que contribuem significativamente para o
desenvolvimento do sabor final do queijo e sdo precursores de compostos volateis
(MARTINEZ et al., 2013).

De acordo com Singh, Drake e Cadwallader (2003), esse processo de hidrolise de
triglicerideo e a formagéo de dcidos graxos sdo as principais mudangas em queijos azuis, pois,
intensificam os aromas e modificam a textura dos queijos.

A cultura de P. roqueforti possui lipases intracelulares importantes para a produgao de
compostos aromaticos, como cetonas e lactonas, as quais participam de maneira efetiva na
composi¢do final do aroma.

A proteolise influencia no sabor através da produgdo de aminodcidos, que também
servem como substrato para outras vias metabolicas geradoras de aroma e sabor. Nos queijos
maturados azuis, a hidrolise das proteinas ocorre pela agdo da cultura primaria e do mofo

presente no queijo (DIEZHANDINO er al., 2015).

2.4 Microbiologia dos queijos azuis

Segundo Cantor (2017), o P. roqueforti ¢ um fungo aerébio, porém cresce bem em
baixas concentragdes de oxigénio (em menos de 5% de oxigénio), mesofilo com faixa otima
de pH entre 5,5 e 7.5, entretanto, a germinagio dos conidios e o crescimento inicial do micélio
sdo facilitados em presenca de niveis mais elevados de oxigénio.

A composi¢do aproximada de oxigénio no interior de um queijo azul varia de 2,5 a
7,0% e o teor de gas carbonico entre 21 e 41%. Portanto, é necessario que os queijos sejam
perfurados logo apos a salga, o que permitira a saida de gds carbonico resultante de
fermentagdes e a renovagdo do oxigénio no interior do queijo.

Segundo Bernini ef al. (2015), a atividade proteolitica do P. roqueforti eleva o pH,
criando um ambiente favoravel para o desenvolvimento do fungo em queijos maturados por

longo periodo.



De acordo com Walter e Walter (2018), o termo fisiologia dos fungos refere-se a
nutri¢do, metabolismo, crescimento, reproducdo e morte das células fiingicas.

Os fungos podem metabolizar uma grande variedade de fontes de carbono, acticares e
6leos. As substancias sdo ingeridas por absor¢do depois de parcialmente digeridas no exterior
das paredes celulares por enzimas produzidas pelos proprios fungos.

A produgdo de muitas commodities industriais de relevancia depende da exploragdo do
metabolismo de determinados fungos, os quais sdo utilizados na producdo de alimentos,
bebidas fermentadas, produtos farmacéuticos, dcidos graxos/organicos e esteroides.

No estudo da microbiota aerdbica mesofilica e acido latica no queijo azul espanhol
Valdeon realizado por Lopez-Dias (2000), foram isoladas cerca de 500 cepas, sendo que
aproximadamente 95% dos aerobios mesofilos eram bactérias acido laticas. Entre estas,
enterecoccus (40,4%) e lactococcus (42,2%) foram os géneros dominantes, com /actobacillus
(4,1%) e leuconostoc (5,0%) também sendo encontrados.

Para os autores Souza, Dalla Rosa e Ayub (2003), a abundancia de /lactobacillus durante
o processo de manufatura e maturagdo sugerem que estes microorganismos sdo importantes
na produgdo do queijo serrano. Com relagdo ao pH o mesmo se situa em torno de 6.7 no leite
cru, sendo que durante a coagulagio este se situa em torno de 5.3 no periodo de verdo e 5.1 no
inverno.

De acordo com os autores acima citados o significativo aumento do pH entre a primeira
e quarta semana de maturagdo ¢ resultante da atividade metabolica das leveduras, as quais
usam acido latico como fonte de carbono, e/ou do processo proteolitico que libera grande
quantidade de compostos alcalinos nitrogenados. Quando as temperaturas sio baixas as
reagdes bioquimicas tendem a reduzir as reagdes bioquimicas.

A evolucdo da microbiota acido-latica durante a producdo e maturacdo desta variedade
de queijo mostrou um padrio marcado pela dominancia de lactococcus e enterococcus
durante os primeiros estagios e a substitui¢do do lactococcus por lactobacillus e leuconostoc a
partir da secagem, os quais devem ser, juntamente com o enferecoccus, 0s generos

prevalentes encontrados no queijo até o consumo.
2.5  Caracterizacio fisico-quimica dos queijos azuis
O leite ovino tem melhor rendimento na producdo de queijo em comparagdo com o leite

de vaca ou cabra, por apresentar elevado teor de extrato seco, devido a sua maior propor¢ao

de proteina e gordura.



Os teores de proteina encontrados na literatura variam de 4,2 a 7,2 % (PENNA, 2011).
Kremer et al. (1996) avaliaram o percentual de proteina, por um periodo de 2 anos, e
obtiveram valores entre 4,3 a 5,0 %. Ochoa-Cordeiro ef al. (2002), compararam diferentes
ragas e condi¢cdes ambientais e observaram valores médios de proteina de 3.4 a 6,5 %. As
ovelhas mesticas Lacaune com Ile de France e Texel, criadas no Rio Grande do Sul,
produziram leite com valor médio de proteina de 4,75 % e 4,97%, respectivamente
(PELLEGRINI, 2012).

Laurindo ef al. (2017), indicam que 25 dcidos graxos foram identificados nos queijos
azuis frescos e maturados. Na tabela de n® 1 estdo descritos os acidos graxos presentes no

queijo produzido com leite de ovino, conhecido como queijo azul.
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Tabela 1 — Acidos graxos no queijo azul fresco e maturado

Acidos Graxos Queijo Azul Fresco (1° dia) Cueijo Azul mamrzado (45° dia)
4:0 0,55 =0,01 037 =0,01*
6:0 0.56 =0,01" 0,41 = 0,01°
8:0 0,54 =0.01* 0.44 = 0,01°
10:0 1,84 = 0.01* 1.63 = 0,01°
12:0 276 =001 2.59 = 0,01*
14:0 10,71 = 0.01* 10,65 = 0,01
X1 0,53 =0,01* 0,52 = 0,01°
14:1 0,80 = 0,01~ 0.74 = 0,01*
15:0 1,00 =0.01" 1.10 = 0,01°
16:0 31,51 =0,01* 32,56 = 0,01+
x2 0,55 =0,01° 0,56 = 0,01*
X3 0,20 =001 0,20 = 0,01
16:1 1,43 =0.01* 1,36 = 0,01*
17:0 0,79 = 0,01 0,87 =0,01"
17:3 0.25 =001 0.24 = 0,01
18:0 13, 44=0,01* 14,18 = 0,01

18:1n-0t ND 3,50 =0.01
18:1n-9c 2823 =001 23,68 = 0,01"
X4 0,64 = 0,01 0,65 = 0,01
18:2m-61 020 =0,01" 0.27 = 0.01°
18:2néc 1.64 = 0.01> 1,66 = 0,01"
20:0 0,20 =0,01" 0,21 = 0,01*
18:3n-6 0,15=0,01I 0,14 =001
18:3m-3 0,43 = 001" 0.45=0,01*
21-0 0,87 = 001" 0,04 = 001"
Somsatorios
AGPT 2,51 =0,01" 2,53 = 0,01
AGMI 30,71 =001 29 61 = 0,01*
AGS 64.86=0,01% 65,95 = 0.01*
X 1.2 = 0,01+ 1.92 = 0,01
n-6 2,082 = 0,0006 2,078 = 0,0003*
n-3 0,43 =0,01" 0.45 = 0,01*
Fazdes
n-6/n-3 484 =0,01" 4,64 = 0.,01°
AGIL/AGS 0.51 =001+ 0.48 = 0,01®
AGPLAGS 0,0387 = 1,30 x 10-5* 0.0383 = 0.00001*
Indices de aterogenicidade e rombogenecidade
Ia 232=001" 242 =0,01"
IT 3,11 =0,01*° 3,30=0,01"

A — indice de aterogenecidade; IT — imdice de trombogenscidade. Os resulitados referem-se a media da area
do pico em percenmual = desvio padrio das repericdes analisadas em duplicata. Letras iguais sobrescrifas na
mesma linha representam medias iguais palo teste de Tukey (p = 0.05). AGPL: acidos sraxos poliinsaturados:
AGMLI: acides praxos mopcinsaturades; AGS: acidos graxos saturados: X acidos graxos ndo-identificados:
n-6: #cidos graxos dmega-6. n-3: Acidos Zraxos omega-3. AGPUAGS: acides graxos insaturados/saturados.
AGL'AGS: acidos graxos poliinsatarados/samrados: n-§'n-3: omega-§/omeza-3.

Fonte: Laurindo ef al. (2017).

Segundo o autor na comparagdo entre o queijo azul fresco e maturado, houve diferenca
significativa (p < 0,05), no percentual de todos os acidos graxos identificados, indicando que
o processo de maturacdo interfere no percentual, somatorios e indices de qualidade lipidica,
inclusive deixando o queijo com mais tempo de maturagdo com maior potencial aterogénico e
trombogeénico.

Em trabalho realizado por Laurindo ef al. (2017), nos queijos avaliados, o maior

percentual na composicdo de acidos graxos ¢ formado por acidos graxos saturados (AGS),



principalmente acido palmitico (16:0), estedrico (18:0) e miristico (14:0). Entre os acidos
graxos monoinsaturados (AGMI), o predominante no queijo azul fresco e maturado foi o
acido oleico (18:1n-9¢) e nos acidos graxos poliinsaturados (AGPI) foi o 4cido linoleico
(18:2n-6¢).

Nos queijos azuis, o maior percentual de minerais ¢ representado pelo célcio (cloreto de
célcio) e pelo sal (cloreto de sodio) presentes naturalmente no leite e/ou adicionados ao queijo
durante o processamento, conforme relata Furtado (2003), sendo que o célcio e fosfato sdo
importantes na estabilizacdo da molécula de caseina.

O célcio presente no coagulo ¢é responsavel por boa parte da formagdo do coagulo.
Entretanto, pode haver perda de cdlcio, por exemplo, devido ao aquecimento promovido pelo
processo de pasteurizacdo. Nesta situagdo, o reequilibrio é normalmente recomposto pela
adicdo de cloreto de calcio mineral sob a forma de solugdo de 40 % m/m. A dosagem ¢
dependente da quantidade de leite, de maneira que o objetivo ¢ atingir o tempo de coagulacio
constante resultando na formag¢do de uma coalhada ou coagulo de boa firmeza (COELHO,
2019).

Laurindo ef al. (2017) concluiram que ndo houve diferenga estatistica no percentual de
carboidratos entre o queijo azul fresco e maturado, embora, de acordo com Lourenco Neto
(2013), se esperasse uma redugdo na quantidade deste constituinte, uma vez que durante o
processo de maturagdo, a lactose, o principal carboidrato do leite, ¢ hidrolisada originando
posteriormente o dcido lactico pelas bactérias lacticas. A exemplo disso, cita-se o estudo
realizado por Diezanhdino ef al. (2015), onde no inicio do processo de maturagdo, o queijo
azul Valdeon (Espanha), apresentou 0,78% de lactose e ao final dos 120 dias de maturagdo
este valor passou a ser de 0,07%.

Um fator a se considerar para que ndo tenha ocorrido uma redugdo no valor dos
carboidratos, pode estar relacionado ao uso de microrganismos galactose negativos, os quais
ndo sdo capazes de metabolizar a lactose, que se acumula no meio, ou seja, no queijo
(LAURINDO et al., 2017).

2.6  Principais queijos azuis no mundo
O queijo azul ¢ caracterizado por seu sabor caracteristico e aparéncia de veias azul

esverdeadas, criadas pelo processo de maturagdo e crescimento do P. roqueforti (CANTOR et

al., 2017).
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A coloragio desse tipo de queijo deve ser branco-creme (amarelada) apresentando as
formagoes caracteristicas verde azuladas que tendem a ser modificadas durante a maturagao,
com predomindncia de veias verdes, caracteristicas do desenvolvimento do P. roqueforti
(DIEZHANDINO et al., 2016).

No Brasil estd estabelecido que o queijo azul deve ser maturado por 35 dias (BRASIL,
2007), se a maturacdo ¢ feita por 90 dias, este queijo azul maturado pode ser comercializado
como tipo roquefort ou tipo gorgonzola, sendo que o primeiro € feito de queijo de ovelha e
segundo de vaca (RIBEIRO ef al., 2020).

No quadro n” 2 sdo descritos os principais queijos azuis produzidos no mundo e sua

respectiva origem.

Quadro 2 — Principais queijos azuis produzidos no mundo

ORIGEM QUENIO AZUL

Lombardia (Italia) Gorgonzola

Roquefort-sur-Soulzon (Franga) | Roquefort

Leicestshire (Inglaterra) Stilton

Auvergne (Franca) Bleu d"Auvergne

Posada de Valdeon (Espanha) Queso de Valdeon

Cabrales (Espanha) Cabrales

Ambert (Franca) Fourme d"Ambert
Allgau (Alemanha) Cambozola
Dinamarca Danablu

Cuneo (Italia) Castelmagno

Fonte: Top... (2019).
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Em 1993, Jack, Paterson e Piggotti, afirmaram que a textura, sabor, odor e aspecto
definem conjuntamente a qualidade sensorial de um alimento, influindo diretamente na
aceitabilidade do produto.

De acordo com Adda ef al. (1982), o sabor ¢ caracterizado por compostos derivados da
protedlise e lipolise, sendo que os principais componentes do sabor sdo cetonas de metila,
especialmente 2-heptanona e 2-nonanona, as quais sdo produzidas pela descarboxila¢do de
acidos graxos livres.

Segundo Moreira (2018), a protedlise contribui para mudancas de textura na matriz
proteica dos queijos, decréscimo da atividade de agua e aumento de pH, o que facilita a
liberagdo de compostos de sabor durante a mastigag@o. Isso contribui diretamente para o
flavor e para o off-flavor de queijos pela formagdo de peptideos e aminoacidos livres, além de
liberar substratos (aminodcidos) para mudangas catabdlicas secunddrias como transaminacdo
e descarboxilacio.

O sal também contribui com o sabor nos queijos, auxilia no controle do crescimento
bacteriano, no desenvolvimento da textura, regula a umidade e preservacio do queijo durante
a maturagdo. Com relagdo a textura final do queijo ele afeta a maneira como as proteinas e
gorduras sdo quebradas durante a maturacdo do queijo, sendo que as lipases e proteases sdo
mais ativas em concentragoes de 0,5% a 2,5% de cloreto de sodio, pois niveis acima de 2,5%
podem retardar a maturagao (PAULA, CARVALHO e FURTADO, 2009).

Segundo Chalita (2012), uma das principais caracteristicas do mercado de queijos no
Brasil sdo as definigdes adotadas para diferenciar queijos comuns, queijos finos (ou especiais)
e queijos artesanais.

Os queijos comuns sdo aqueles padronizados, que ndo apresentam sabor, aroma e
textura destacaveis, produzidos pela industria, incluindo aqueles que portam denominagdes
regionais, conforme as adotadas tradicionalmente pela produgdo artesanal. Ja os finos ou
especiais sdo aqueles produzidos em pequena escala de producdo pela industria, visando
responder eminentemente a uma estratégia comercial de manutengdo de pregos e de

diferenciagdo apenas de forma, tamanho e rotulagens, como por exemplo, os queijos azuis.
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3 METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada através de uma revisao bibliografica e revisao sistematica sobre

parametros fisico-quimicos dos queijos azuis.
A populagdo escolhida foi a espécie ovina e a intervencdo consistiu em quais sdo o0s
parametros fisico-quimicos observados nas regides brasileiras no periodo entre 2010 ¢ 2021.
A comparagido foi realizada entre a opinido dos autores (com produgdo cientifica no Brasil)
sobre os parametros fisico-quimicos e os fatores que influenciam nas mudangas dos mesmos.

Com o objetivo de encontrar estudos que respondessem a pergunta: Quais sdo 0s
parametros fisico-quimicos dos queijos azuis produzidos com leite de ovelha nas diferentes
regides brasileiras? Foi realizada a pesquisa nas bases eletronicas PubMed, Medline, Lilacs,
Scielo, e Google Académico, como estratégia de busca.

As palavras chaves utilizadas em portugués e inglés foram: queijo, queijo azul, fisico-
quimicas, ovelha, P. roqueforti. A titulo de combinacio das palavras desta pesquisa optou-se
pela utilizacdo do operador booleano AND.

Os critérios de escolha dos artigos ocorrem através da leitura do titulo do trabalho,
resumo e palavras-chave dos artigos.

Foi definido como critério de inclusdo que os artigos analisados deveriam tratar de
estudos publicados em periddicos cientificos, por conseguinte, teses, dissertacdes e capitulos
de livros e outros meios ndo participaram deste estudo.

Realizou-se a elaboracdo de um questionario no Google Formularios, durante o periodo
de 25 de agosto a 03 de setembro, contendo 20 perguntas relacionadas com o perfil do
consumidor ¢ quais atributos sdo considerados mais relevantes na hora da compra. Essa
pesquisa se caracteriza como transversal e amostragem ndo probabilistica por bola de neve,
em que os entrevistados podiam enviar para outras pessoas o link para as respostas.

De acordo com (MOTA, 2009), o Google Formuldrios se constitui em uma ferramenta
para a criagdo dos formuldrios. A elaboragdo dos formuldrios pode ser realizada pelo
pesquisador com base nas informagdes que deseja obter.

Para averiguar as diferen¢as no nivel de compra e consumo do queijo azul quanto a
variaveis socio demograficas e determinar os principais fatores de influéncia na decisdo de
compra e consumo do queijo azul, foi elaborado um questiondrio semi estruturado no Google
Formulérios, cuja distribui¢do dos formularios ocorreu por meio de um link gerado através do

Google Formuldrios e posteriormente enviado para contatos, grupos do Whatsapp e outras
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midias digitais, durante o periodo de 25 de agosto a 03 de setembro, contendo 20 citadas

abaixo:

1) Qual a sua faixa etaria?

2) Qual seu género?

3) Qual das opgoes se aproxima mais de sua renda familiar?

4) Em qual regido do Brasil vocé mora?

5) Vocé mora em area rural ou urbana?

6) Vocé costuma comer queijos azuis?

7) Se a pergunta acima foi afirmativa, quais seus queijos preferidos (pode marcar mais de uma
alternativa)

8) Cite uma marca (ou o nome) do queijo azul que costuma comprar.

9) Com que frequéncia vocé consome queijos azuis?

10) Qual atributo influencia na hora de comprar um queijo azul? (pode marcar mais de uma
alternativa)

11) Vocé costuma consumir queijo de leite de: (pode marcar mais do que uma alternativa)

12) Caso o queijo azul tivesse um valor comercial mais acessivel, vocé aumentaria o consumo?

13) Em que local vocé costumeiramente compra queijos?

14) Vocé possui influenciadores na decisiao de compra do queijo?

15) Costuma comentar com pessoas proximas a vocé sobre suas experiéncias gastronémicas com
queijos azuis?

16) Sua experiéncia em consumir queijos azuis tem sido:

17) Cite uma palavra que descreve o motivo pelo qual vocé consome esse tipo de produto (queijo
azul):

18) Quanto ao sabor do queijo azul que vocé consome, cite um atributo (exemplo: picante,
salgado, pastoso, etc.):

19) Como vocé costuma comer o queijo azul?

20) O que faria vocé consumir mais queijo azul?

Para a andlise da interrelacdo de dados foi utilizado o teste de independéncia pelo
método do qui-quadrado. Para andlise de interrelacdo de dados foi utilizado o teste de
independéncia pelo método do qui-quadrado. A partir de tabelas de contingéncia entre duas
respostas, compara-se as frequéncias observadas (reais) das respostas com as frequéncias

esperadas para testar a significancia estatistica entre as distribuicdes (DA SILVA et al., 2014).
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O teste do qui-quadrado foi realizado por célula para avaliar a relacdo estatistica
utilizando 10% de significancia. A analise de correspondéncia foi aplicada a fim de visualizar
as relacoes entre as varidveis, utilizando teste de qui-quadrado de independéncia como critério
de relagdo. Esta é uma técnica descritiva / exploratoria projetada para examine as tabelas de
contingéncia com duas entradas contendo medidas de correspondéncia entre as linhas e
colunas. Usando esta técnica, as varidveis das linhas e colunas sdo representadas
espacialmente fornecendo uma representa¢do visual dos dados (TEN KLEIJ; MUSTERS,
2003). O software utilizado foi XLSAT (Addinsoft, Paris, France, versao 2021.3.1).
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5 REVISAO SISTEMATICA DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DOS
QUEIJOS AZUIS PRODUZIDOS A PARTIR DE LEITE DE OVELHA COM ENFASE
NO TIPO ROQUEFORT

Os fluxogramas e quadros referentes as pesquisas em portugués e inglés elaborados

durante a revisdo sistematica sdo descritos abaixo.

5.1 Revisio sistematica

Os fluxogramas abaixo representam o numero de artigos obtidos utilizando os

mecanismos de busca mediante o uso de palavras em portugués (fluxograma n ° 2) e inglés

(fluxograma n ® 3) e o fluxo até a obtenc¢do dos artigos selecionados na pesquisa.

Fluxograma 2 — Para a identificacdo e selecdo de artigos em portugués mediante a revisdo

sistematica sobre os parametros fisico-quimicos do queijo de leite de ovelha

nas diferentes regides brasileiras no periodo de 2020 a 2021

Numero de

estudos

identificados nas buscas |

nas bases de dados em
portugués: 1150 artigos

Artigos excluidos
apos leitura
completa: 2

Fonte: proprio autor

-

Artigos
remanescentes apos
remocio de

duplicados: 1146

Artigos  elegiveis para
leitura por titulo, resumo
ou palavras chave: 4

Artigos incluidos

Critérios
exclusido:

de eclegibilidade e

- somente foram incluidos artigos
- artigos publicados em inglés e
portugués nos anos de 2010 a 2021

na revisio: 2
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Fluxograma 3 — Para a identificacdo e selecdo de artigos em inglés mediante a revisdo

sistematica sobre os pardmetros fisico-quimicos do queijo de leite de ovelha nas diferentes

regides brasileiras no periodo de 2020 a 2021

Numero de
estudos

identificados nas
buscas nas bases
de dados em
inglés: 2369
artigos

Artigos excluidos
apos leitura
completa: 0

Fonte: proprio autor

Artigos
remanescentes apos
remocio de
duplicados: 2364

Y

Artigos  elegiveis para
leitura por titulo, resumo
ou palavras chave: 5

Artigos  incluidos
na revisdo: 5

Critérios de elegibilidade e exclusio:
- somente foram incluidos artigos

- artigos publicados em inglés e
portugués nos anos de 2010 a 2021
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5.2 Artigos em portugués mediante revisio sistemaitica sobre os parametros fisico-quimicos

do queijo de leite de ovelha nas diferentes regides brasileiras no periodo de 2010 a 2021

No quadro n® 3 estdo discriminados os dados sobre os parimetros fisico-quimicos

utilizando palavras chaves em portugués, no periodo de 2010 a 2021.

Quadro 3 — Dados obtidos utilizando as palavras chave em portugués

PALAVRAS CHAVE EM PORTUGUES
Bases Queijo | Queijo e | Queijo | Queijo e | p.rogue | Queijo e | Queijo azul, | Ovelha,
eletronicas | e fisico- azul ovelha e | forti ovelha e | fisico- queijo azul
ovelha | quimico P. fisico- quimico e |e P,
roqueforti quimico | P..roqueforti | roqueforti
A B C D E F G H
Medline 249 67 8 0 327
Pubmed 0 0 0 0 143
Lilacs 3 0 0 0 0
Scielo 7 2 3 0 7
Google 5550 15.900 14.000 | 71 7190 266 31 41
académico

Legenda: a) queijo e ovelha; b) queijo e fisico-quimico; ¢) queijo azul; d) queijo e ovelha e P.roqueforti; e) P.
roqueforti; f) queijo e ovelha e fisico-quimico g) queijo azul e fisico-quimico e P..rogueforti; h) ovelha e queijo
azul e P. roqueforti nas bases eletronicas Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo, Google Académico no periodo de
2010 a2021.

Fonte: préprio autor
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5.3 Artigos em inglés mediante revisio sistematica sobre os parimetros fisico-quimicos

do queijo de leite de ovelha nas diferentes regides brasileiras no periodo de 2010 a

2021

No quadro n” 4 estdo discriminados os dados sobre os parametros fisico-quimicos

utilizando palavras chaves em inglés, no periodo de 2010 a 2021.

Quadro 4 - Dados obtidos utilizando as palavras chave em inglés

PALAVRAS CHAVE EM INGLES
Bases Cheese Cheese Blue Cheese P.rogue | Cheese Blue Ewe and
eletronicas | and ewe and cheese | and ewe | forti and ewe | cheese and | blue
physical- and P. and physical- cheese and
chemical roqueforti physical- chemical P.roquefor
chemical and P |4
and P. | roqueforti
roqueforti
A B C D E F G H
Medline 0 0 207 0 327
Pubmed 112 34 141 0 143
Lilacs 0 0 0 0 0
Scielo 2 47 3 0 7
Google 12700 13800 54600 1240 7190 145 268 934
Académico

Legenda: a) cheese and ewe; b) cheese and physical-chemical; ¢) blue cheese; d) cheese and ewe and P. roqueforti;
e) P. roqueforti; f) cheese and ewe and physical-chemical; g) blue cheese and physical-chemical and P. roqueforti;

h) ewe and blue cheese and P. roqueforti nas bases eletronicas
Académico no periodo de 2010 a 2021.

Fonte: proprio autor.

Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo, Google
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Seleciio de artigos mediante revisio sistemitica sobre os parametros fisico-quimicos do

queijo de leite de ovelha nas diferentes regides brasileiras no periodo de 2010 a 2021

Nos quadros n” 5 e 6, abaixo, estdo discriminados os artigos selecionados nas bases
eletronicas Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo, Google Académico, no periodo de 2010 a 2021,

que foram incluidos na discussao.

Quadro 5 — Artigos selecionados em portugués depois de realizadas as buscas nas bases

eletrénicas Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo, Google Académico no periodo de 2020 a 2021

PALAVRAS CHAVE EM PORTUGUES
Bases Queijo | Queijo Queijo | Queijo e | Proquefor | Queijo e | Queijo Ovelha, queijo
eletronicas | e e fisico- | azul ovelhae P. | # ovelha e | azul, fisico- | azul e P

ovelha | quimico roqueforti fisico- quimico e | roqueforti
quimico | P.
roqueforti

Medline 0 0 0 0 1
Pubmed 0 0 0 0 0
Lilacs 1 0 0 0 0
Scielo 1 0 0 0 0
Google 0 0 0 0 0 1 0 0
Académico

Fonte: proprio autor.

Apos realizada a revisdo sistematica foram selecionados sete artigos cientificos (quadro
n" 5), os quais foram utilizados para realizar a caracterizagio fisico-quimica do leite de ovelha
e queijos azuis e para a discussdo e resultados deste trabalho. O numero de artigos
selecionados em portugués é demonstrado no quadro n°® 5, sendo que foram selecionados 1
artigo no Medline, 1 no Lilacs, 1 no Scielo e 1 no Google Académico.

Referente ao item “Queijo ¢ ovelha™ do quadro acima foram selecionados 2 artigos.

Com relagdo a “P. roqueforti™ foi selecionado 1 artigo.

A busca de “Queijo e ovelha e fisico-quimico™ selecionou 1 artigo.
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Quadro 6 — Artigos selecionados em inglés depois de realizadas as buscas nas bases

eletronicas Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo, Google Académico no periodo de 2020 a 2021

PALAVRAS CHAVE EM INGLES
Bases Cheese | Cheese Blue Cheese P.roguefor | Cheese and | Blue Ewe and
eletronica | and and cheese | and ewe | ewe and | cheese and | blue
s ewe physical and physical- physical- cheese and
- p.roquefor chemical chemical p.roquefor
chemical ti and and ti
p.roqueforti | p.roguefor
1
Medline 0 0 0 0 0
Pubmed 0 1 1 0 0
Lilacs 0 0 0 0 0
Scielo 0 0 0 0 0
Google 0 0 0 0 0 0 2 1
Académic
o

Fonte: proprio autor;

Com relagdo ao item “Cheese and physical-chemical” foi selecionado 1 artigo.

Para o item “Blue Cheese” foi selecionado 1 artigo.

Para o item “Blue cheese and physical-chemical and P. roqueforti” foram selecionadas

2 citagoes.

Com relagdo a busca pela palavra chave “Ewe and blue cheese and P. roqueforti” a

selecao foi de 1 artigo.

dissertagdo.

Estdo listados no quadro de n® 7 os artigos selecionados para a discussdo dos dados da
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Quadro 7 — Lista de artigos selecionados para discussdo sobre parametros fisico-quimicos dos
queijos azuis nas regides brasileiras, depois de realizadas as buscas nas bases eletronicas
Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo, Google Académico no periodo de 2020 a 2021

Autor | Titulo
FAVA, L.; JULKAMP-GUERREIRO. L; PINTO, A. Rendimento de coalhada obtida a partir de leite fresco, resfriado e

congelado de ovelhas da raga Lacaune e caracterizagio fisica do soro obtido. Ciéncia Rural v. 44 n. 5. maio 2014, Santa

Maria.

RIBEIRO, E. 8. S.: NASCIMENTO, A. F.; SILVA, L. D.: LIRA, N. A; PASSAMANI. F. R. F.. BATISTA, L. R. ;
MATTEOLLI F. P. Occurrence of filamentous fungi isolated from matured blue cheese. Braz. J. Food Technol.,
Campinas, v. 23, 2020

NESPOLO, C.R. and BRANDELLI, A. Characterization of cheeses produced with ovine and caprine milk and

microbiological evaluation of processing areas in the dairy plant in Brazil. International Food Research Journal
19(4): 1713-1721 (2012)

LAURINDO, I. et al. Composi¢io proximal, cor e qualidade lipidica do queijo azul maturado. Rev. Inst. Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 72, n. 3, p. 163-173, jul/set, 2017

SALES et al. Cheese yeld in Brasil: state of art. Food Sci. Technol, Campinas, 36( 4): 563-569, Oct.-Dec.
2016

MERLIN JUNIOR, L er al. Sheep milk: physical-chemical characteristics and microbiological quality. Archivos

Latinoamericanos de nutricion. Vol 65.n° 3, 2015.

MERLIN JUNIOR, L. e al. Ovinocultura leiteira no Brasil: aspectos e fatores relacionados a composigio, ao consumo e

a legislagdo. Colloquium Agrariae, v. 11, n.2, Jul-Dez. 2015, p.38-53.

Fonte: proprio autor.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As informacdes referentes as discussdes sobre os pardmetros fisico-quimicos e dos

resultados da aplicagdo do questiondrio de aceitabilidade sdo demonstradas conforme segue.

Discussio dos artigos sobre os parametros fisico-quimicos do leite de ovelha e queijos
azuis avaliando umidade, cinzas, proteinas e lipideos nas diferentes regides brasileiras
no periodo de 2010 a 2021

A selecdo dos artigos em portugueés e inglés mediante o uso de palavras chave resultou
em sete artigos, sendo que apenas um artigo respondeu aos objetivos da pesquisa, ou seja,
caracterizar as caracteristicas fisico-quimicas do queijo tipo roquefort utilizando o leite de
ovelha. Uma vez que ndo se podia prever o resultado de tal pesquisa, optou-se por inserir
artigo referente ao queijo gorgonzola com o objetivo de trabalhar as comparagdes fisico-
quimicas entre este e o roquefort.

No quadro de n° 8 temos a produgdo cientifica selecionada para a discussdo deste

trabalho
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Quadro 8 — Pardmetros fisico-quimicos dos queijos azuis nas regides brasileiras - artigos

selecionados mediante a revisdo sistematica no periodo de 2020 a 2021

Autor/ano/local | Tipo de Queijo | Umida | Cinza | Protein | Lipideos (%) | Carboi | Valor Na
de (%) | s (%) | a (%) dratos Energético | (g/100
(%) g)
NESPOLO & | Tiporoquefort | 41,3 +| 3,5 +|22,6 = |SR SR SR SR
BRANDELLL | (paturado 90 | 0,7 03 |08
(2012) Porto | |
Alegre (RS) dias)
LAURINDO et 4429 +£ | 3,30 | 21,67 = | 29,83 1,61 | 0,97 =+ |36220 =+ |0,66=
al. (2017) Tipo 254 |+ 121 2.95 6,18 039
Sudoeste do
gorgonzola 0,18
Parana (PR)
fresco (1° dia)
LAURINDO et 40,81 £ | 4,96 21,34 = | 3250£1,32 | 0,38 £ | 38231 = | 096+
al. (2017) Tipo 362 | 1,30 2,500 | 11,69 0.78
Sudoeste do
Parana (PR) gorgonzola 0,66
(maturado 45
dias)
COELHO*, G. | Queijos tipo | 35,80 £ | 5,39+ | 23,19+ | SR SR SR 1,20+
2019. Ponta | gorgonzola 5,00 147 | 3,42 0,11
Grossa/ PR (n=20) /

(maturado 90

dias)

Fonte: préprio autor (SR = sem registro).

*Autor incluido no trabalho devido a relevancia das pesquisas no tema proposto. embora seja uma dissertagdo

Ao analisar o quadro n° 8, observa-se que com relagdo a percentagem de lipideos o

valor encontrado por Laurindo et al. (2017), foi de 32,50 + 1,32 % para o queijo tipo

gorgonzola maturado e de 29,83 + 1,61 % para o gorgonzola fresco com um dia de maturagéo.

Os autores Laurindo ef al. (2017), ao compararem os parametros do queijo azul fresco e

maturado verificaram que o processo de maturagdo através de fendmenos como a composigao

do leite e a lipolise interferem no percentual e nos indices de qualidade lipidica fazendo com

que o queijo tenha maior potencial aterogénico e trombogénico.




43

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Queijos (BRASIL,
1996), os valores acima descritos caracterizam o queijo fresco e maturado na categoria de
semi gordos (25% — 44.9 % de matéria-gorda).

Com relagdo a umidade, percebe-se que Laurindo ez al. (2017), para o queijo tipo
gorgonzola maturado encontrou o valor de 40,81 + 3,62 %, para o queijo fresco este autor
obteve o valor de 44,29 + 2,54 %, enquanto Nespolo ¢ Brandelli (2012), para o queijo tipo
roquefort encontram o valor de 41,3 + 0,7 %. Coelho (2019), trabalhou com uma amostragem
de 20 queijos do tipo gorgonzola produzido no pais e encontrou o valor médio de 35,80 + 5,0
% para umidade, abaixo dos valores encontrados pelos autores anteriormente citados e
conforme os dados que constam no quadro 8.

De acordo com o percentual de umidade encontrado, o queijo azul, pode ser classificado
como queijo de média umidade quando estiver entre 36% — 45,9% (BRASIL, 1996).

Uma justificativa para as diferencas no nivel de umidade ¢ fornecida por Haberl (2014),
o qual afirma que o nivel de umidade ambiente para a produgdo de queijos azuis deve estar
entre 75% e 95%, caso a camara de maturagcdo possuir baixa umidade a tendéncia é de o
queijo tenha a sua umidade reduzida. Com relacdo a temperatura, a maioria dos queijos sdo
maturados em ambiente entre 7 ° - 14 C°, portanto, se a temperatura ambiente estiver acima
do desejavel este queijo deve perder umidade. Além disso é importante levar em consideragio
o peso e formato dos queijos, pois estes estdo diretamente ligados aos fatores relacionados as
perdas ou ganho de umidade das pegas.

Com relagdo ao teor de carboidratos no leite conforme relata Laurindo ez al. (2017), o
valor encontrado para o queijo gorgonzola fresco foi de 0,97 + 2,95, enquanto que para o
queijo maturado foi de 0,38 + 2,50 sendo que segundo Lourenco Neto (2013) a redugdo no
valor deve-se principalmente a acdo de bactérias 4cido laticas que promovem a hidrolise dos
carboidratos no queijo.

Em relacgdo a proteinas observa-se que Laurindo ef al. (2017), encontraram o valor de
21,34 + 1,30 % para o queijo tipo gorgonzola maturado e 21,67 + 1,21 % para o gorgonzola
fresco. Nespolo e Brandelli (2012), o valor de 22,6 + 0,8 % para o queijo tipo roquefort.
Coelho (2019), encontrou para o nivel de proteina o valor de 23,19 + 3,42 %. Ressalta-se que
esses valores estdo diretamente relacionados a qualidade do leite, uso e concentra¢do do
cloreto de cilcio, atividade agentes psicotroficos.

O autor Merlin Junior (2015 b), afirma que o teor de proteinas do leite ¢ diretamente
relacionado com o valor de proteinas encontrados nos queijos, influindo diretamente no

rendimento da coalhada e na qualidade do produto final.



Com relac¢do ao teor de cinzas os autores Nespolo e Brandelli (2012) encontraram o
valor de 3,5 + 0,3 %. Laurindo ef al. (2017), encontraram respectivamente para o gorgonzola
maturado e fresco os valores de 4,96 + 0,66 %, e 3,30 = 0,18 %, enquanto Coelho (2019), o
valor de 5,39 + 1,47 %. Esta diferenca pode estar relacionada as diferentes condigdes de
umidade, maturagdo, alimenta¢do animal e parametros referentes a composi¢dao do leite
utilizado no processo de produgao.

Em trabalho realizado por Laurindo et a/. (2017), objetivando comparar as variagdes
referentes ao sodio antes e apos a maturagdo do queijo azul, observaram aumento no teor de
sodio no queijo maturado. No quadro n® 8 pode-se constatar que o valor de sodio (Na)
encontrado pelo referido autor para queijos com 45 dias foi de 0,96 + 0,78 %, e para o queijo
fresco 0,66 + 0,39 %, enquanto Coelho (2019), aponta o valor de 1,20 + 0,11. As variagdes na
quantidade de sodio podem ser relacionadas com o processo de salga e/ou a reducdo no teor
de umidade do produto, fato este que potencialmente aumentaria a concentragdo de soédio no

produto.

6.2  Discussiio sobre resultados da aplicacio do questionario de aceitabilidade

Os dados da tabela de n” 2, bem como das demais tabelas do questionario aplicado neste
trabalho, sdo referentes a uma amostragem ndo probabilistica e ndo é uma representagao geral
dos consumidores de queijo. Entretanto, este trabalho, nos permite afirmar que a faixa etaria
de 31 a 50 anos perfaz 58% do total de consumidores, sendo que 40% deles consomem
queijos azuis.

Daqueles consumidores que possuem renda mensal acima de RS 8.896.,45, os quais
representam 52% de todas as faixas salariais, 42% afirmam que consomem queijos azuis.

Dos 69% dos consumidores que citaram que o preco ¢ um fator para aumento do
consumo, 49% consomem queijos azuis.

Pela analise da tabela 2 observa-se que ha uma correlagdo positiva (**relagdo
significativa a 10%), entre os locais de compra, assim o consumo aumenta conforme a
estrutura fisica, fazendo com que lojas alimenticias maiores oferecam mais produtos,

aumentando o consumo de queijos azuis.
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Tabela 2 — Relagdo de consumo de queijos azuis com fatores socio demogrificos. O valor n
representa a frequéncia de aparecimento e n% a frequéncia relativa em relagdo a amostragem

total (n=127)

(Continua)
Sim Nao
91 (71%) 37 (29%)

Género
Feminino (66/48%) 47 (34%) 15 (12%)
Masculino (62/52% 44 (37%) 22 (17%)
Faixa etdria
19 a 30 anos (13/10%) 4 (3%)* 9 (7%)*
31 a 50 anos (74/58%) 51 (40%)* 23 (18%)*
51 a 60 anos (27/21%) 22 (17%)* 5 (4%)*
Mais de 60 anos (14/11%) 14 (11%)* 0 (0%)*
Faixa salarial
Até 1.270,92 (3/2%) 0 (0%)* 3 (2%)*
De R$ 1.270,93 at¢ RS 3.812,76 7 (5%)* 5 (4%)*
(12/9%)
De RS 3.812,77 até RS 6.354,603 14 (11%)* 11 (9%)*
(25/20%)
De R$ 635461 at¢ RS 8.896,44 16 (13%)* 6 (5%)*
(22/17%)
Acima de RS 8.896.45 (66/52%) 54 (42%)* 12 (9%)*
Zona
Urbana (123/96%) 87 (68%) 36 (28%)
Rural (5/4%) 4 (3%) 1 (1%)
Fatores para aumento do consumo
Acesso em qualquer mercado 9 (7%) 6 (5%)
(15/12%)
Durabilidade do produto (10/8%) 8 (6%) 2 (2%)
Opgoes de pratos e gastronomia 11 (9%) 4 (3%)
distinta (15/12%)
Preco (88/69%) 63 (49%) 25 (20%)
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(Conclusio)
Frequéncia de consumo
Semanalmente 28 (22%)* 0 (0%)*
Mensalmente 20 (16%)* 0 (0%)*
Ocasionalmente 43 (34%)* 9 (7%)*
Né&o consome 0 (0%)* 28 (22%)*
Experiéncia
Positiva 111 (86%) 91 (71%)* 20 (16%)*
Negativa 17 (13%) 0 (0%)* 17 (13%)*

*relacdio significativa a 5%

Fonte: o proprio autor

Em relacdo a andlise estatistica dos resultados obtidos na aplicacdo dos questiondrios ¢
possivel visualizar na tabela 3 que 29% dos respondentes, que consomem, ocasionalmente,
queijos azuis, atribuem o prego como fator limitante (relagdo significativa a 10%), enquanto
que aqueles que consomem semanalmente, 17% relatam que o preco seria limitante para a
aquisi¢do do produto. Independente da frequéncia de consumo o prego foi citado como
limitador, com relacdo de significancia de 10%.

Também ¢é possivel observar nesta tabela 3, quais sdo os principais fatores socio
demograficos que contribuem para o consumo do queijo azul. Com relacdo a faixa etaria
conclui-se que 58% dos consumidores possuem entre 31 e 50 anos, sendo que os
consumidores com faixa de renda acima de RS 8.896,45 perfazem 52% de todos os
consumidores e que destes 16% consomem o produto semanalmente.

Para 69% dos consumidores o aumento no consumo esta relacionado ao preco do
produto, e que os hipermercados sdo o local de compra preferido por 59% dos consumidores.
Do total de consumidores 87% relatam que tiveram uma experiéncia gastronémica positiva
com relagdo ao consumo dos queijos azuis. Para Coelho (2019), a producdo de queijos azuis

nacionais vem aumentando a cada ano devido ao interesse e potencial uso na gastronomia.

Em trabalho de Judacewski (2020), o mesmo cita que para os consumidores frequentes
de queijo maturado com mofo branco, o niimero de consumidores concentrou-se na regiao sul
do Brasil, sendo do género feminino, com idade entre 33 ¢ 49 anos, estudantes de pos-
graduacdo, e renda mensal superior a 10 saldarios minimos, perfazendo um total de 7% do total

dos consumidores pesquisados.
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O grupo de consumidores ocasionais também se concentrou na regido sul do Brasil

(37%), do género feminino (46%), entre 18 a 32 anos (35,9%), estudantes de pos graduagdo

(12%) e renda mensal entre dois a cinco salarios minimos (18%).

O grupo de ndo consumidores concentrou-se na regido nordeste do Brasil (9,6%), do

género feminino (16%), com idade entre 18 a 32 anos (18,3%), pos-graduandas (12%), com

renda de até dois saldrios minimos (7,4%).

Tabela 3 - Relagdo de frequéncia de consumo de queijos azuis com fatores socio
demograficos. O valor n representa a frequéncia de aparecimento e n% a frequéncia relativa

em relacdo a amostragem (n=127)

(Continua)
Semanalmente Mensalmente Ocasionalmente N&o consome
28 (22%) 20 (16%) 52 (41%) queijos azuis

28 (22%)

Género

Feminino (66/48%) 13 (10%) 12 (9%) 27 (21%) 10 (8%)

Masculino (62/52% 15 (12%) 8 (6%) 25 (20%) 18 (14%)

Faixa etaria

19 a 30 anos (13/10%) 2 (2%)* 0 (0%)* 4 (3%)* 7 (5%)*

31 a 50 anos (74/58%) 15 (12%)* 13 (10%)* 28 (22%)* 18 (14%)*

51 a 60 anos (27/21%) 5 (4%)* 4 (3%)* 15 (12%)* 3 (2%)*

Mais de 60 anos (14/11%) 6 (5%)* 3 (2%)* 5 (4%)* 0 (0%)*

Faixa salarial

Até 1.270,92 (3/2%) 0 (0%)* 0 (0%)* 0 (0%)* 3 (2%)*

De R$ 1.270,93 até R$ 3.812,76 1 (1%)* 1 (1%)* 7 (5%)* 3 (2%)*

(12/9%)

De R$ 3.812,77 até RS 6.354,603 3 (2%)* 3 (2%)* 9 (7%)* 10 (8%)*

(25/20%)

De RS 6354.61 at¢ RS 8.896,44 4 (3%)* 4 (3%)* 10 (8%)* 4 (3%)*

(22/17%)

Acima de RS 8.896,45 (66/52%) 20 (16%)* 12 (9%)* 26 (20%)* 8 (6%)*

Zona

Urbana (123/96%) 25 (20%) 19 (15%) 52 (41%) 27 (21%)
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Rural (5/4%) 3 (2%) 1 (1%) 0 (0%) 1 (1%)

Fatores para aumento do consumo

Acesso  em qualquer mercado 4 (3%)** 1 (1%)** 4 (3%)** 6 (5%)**

(15/12%)

Durabilidade do produto (10/8%) 0 (0%)** 5 (4%)** 3 (2%)** 2 (2%)**

Opgoes de pratos e gastronomia 2 (2%)** 2 (2%)** 3 (2%)** 8 (6%)**

distinta (15/12%)

Prego (88/69%) 22 (17%)** 12 (9%)** 37 (29%)** 17 (13%)**
(Conclusio)

Local de compra

Feiras (5/4%) 1 (1%)** 0 (0%)** 1 (1%)** 3 2%)**

Hipermercados (75/59%) 15 (12%)** 14 (11%)** 35 (27%)** 11 (9%)**

Mercados (11/9%) 2 (2%)** 2 (2%) 6 (5%)** 1 (1%)**

Supermercados do bairro (37/29%) 10 (8%)** 4 (3%)** 10 (8%)** 13 (10%)**

Experiéncia

Positiva 111 (87%)
Negativa 17 (13%)

28 (22%)*
0 (0%)*

20 (16%)*
0 (0%)*

51 (40%)*
1 (1%)*

12 (9%)*
16 (13%)*

*relagdo significativa a 5%
**relagdo significativa a 10%
Fonte: o proprio autor.

Os dados da figura n° 2 permitem afirmar que 85% dos consumidores tém preferéncia

pelo queijo gorgonzola e em segundo lugar esta o queijo roquefort.
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Figura 2 - Frequéncia relativa de respostas para queijos
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Fonte: préprio autor.

A pesquisa demonstrou que o principal atributo que influencia na decisdo de compra ¢ o
sabor contribuindo com 66%, sendo que em relagdo a escolha do produto, 12% se referem a

qualidade nutricional, considerada como indicador importante na escolha do produto (figura

3).

Figura 3 — Frequéncia relativa de respostas para atributos que influenciam na compra de

queijos azuis
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Fonte: proprio autor.
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O consumo do queijo a partir do leite de vaca ainda ¢ preponderante com 99.2%,

entretanto, o consumo de queijos a partir do leite de ovelha representa 13,4% (figura 4).

Figura 4 - Frequéncia de resposta de acordo com o tipo de leite que o consumidor indica como

0 mais consumido

120%

95%
100%

80%
60%
40% 36%
20% 13% 15%
m

Vaca Ovelha Cabra Bufula

Fonte: proprio autor.

Na figura 5 ¢ possivel visualizar as palavras que definem o porqué da escolha da
compra de queijos azuis.

Entre os atributos sensoriais dos queijos azuis, segundo Coelho (2019), estdio a
aparéncia, odor, sabor, textura, mofo, gosto salgado, residual amargo. Na presente pesquisa
observou-se que os consumidores justificaram os trés maiores motivos pelo qual compraram
queijo azul, pelo sabor salgado (18% dos respondentes), picante (18%) e pastoso (14%),
conforme pode ser visualizado na figura 11.

A formacdo do sabor ¢ atribuida a protéolise, pela produgio de pequenos peptideos e
aminoacidos livres Upadhyay ¢f al. (2004 apud JUDACEWSKI, 2015).

Para Koppel e Chambers (2012 apud JUDACEWSKI, 2015), o sabor do queijo varia
dependendo do leite utilizado, teor de gordura, pasteurizacdo, microroganismos, maturagao e
origem do queijo. Os pesquisadores Vitova et al. (2006 apud JUDACEWSKI, 2015),
afirmaram que o sabor caracteristico se origina pela acdo enzimdtica e transformacdes

quimicas.
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A degradacdo das proteinas do leite, gordura, lactose e citrato durante a maturagio,
desenvolve compostos volateis e ndo volateis, que influenciam na formagdo do sabor. Os
aminodcidos desenvolvem segundo Scott (1991 apud JUDACEWSKI, 2015), algumas
caracteristicas no paladar quanto ao amargor como metionina, histidina, lisina, triptofano,
leucina, isoleucina, arginina, fenilalanina e tiramina.

Os autores Vasconcellos ef al. (2004 apud JUDACEWSKI, 2015) afirmaram que o
desenvolvimento do amargor durante a maturagdo ¢ uma consequéncia de uma taxa maior de
protedlise, liberando excessivamente peptideos de baixo peso molecular. Para Scopelli et al.
(2016) a decisdao de compra de um produto esta diretamente relacionada a aceitabilidade do

mesmo, o que também foi comprovado nesta pesquisa.

Figura 5 — Frequéncia relativa de palavras que justificam o motivo pelo qual consome queijo

azul
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Fonte: préprio autor.

Nas figuras abaixo de niumero 6,7,8 e 9 estdo demostrados e comentados os graficos de
Analise dos Componentes Principais, que ¢ uma técnica de analise multivariada que pode ser
usada para analisar inter-relacdes entre um grande niimero de varidveis e explicar essas
variaveis em termos de suas dimensdes inerentes (componentes). O objetivo ¢ encontrar um
meio de condensar a informagdo contida em varias varidveis originais em um conjunto menor

de variaveis estatisticas (componentes) com uma perda minima de informacao.
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Os dados obtidos neste trabalho, permitem afirmar que a ACP da figura n” 6 nos mostra
que os itens mais citados no grafico foram “Talvez” e “Ndo consumo queijos azuis" com
ambos os pontos situados dentro da elipse de confianga, indicando com 95% de confianca que
as varidveis preco e frequéncia estdo correlacionadas. Ja os itens ocasionalmente,

semanalmente ¢ mensalmente sdo menos citados quando analisada a correlagdo entre os

termos.

Figura 6 — Analise dos Componentes Principais - ACP - (relacdo preco e frequéncia)
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Com relagdo a ACP da figura n° 7 conclui-se que as faixas de renda a direita do eixo
vertical do gréafico tendem a ndo consumir queijos azuis, ¢ que aquelas pessoas que possuem
faixas de renda mais elevadas, como demonstrado a esquerda do eixo vertical do grafico

tendem a consumir queijos azuis.

Figura 7 — Analise dos Componentes Principais (relagio salario e consumo)

Symmetric plot
(axes F1 and F2: 100,00 %)
1,5 "
Sim _ : =
1 Acima de RS B.B96,45 <+ De RS 1.270,93 até RS Nao
3.812,76
0,5 L
=
g s , : TN O : . .
e
™
= \ \
-0,5 De R T De RS 3.812,77 até RS
6.354,603 kL
-1 L
-1,5 L
-2 1,5 -1 0,5 0 05 1 15 2 2,5
F1 (100,00 %)

Fonte: préprio autor.
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O griéfico da figura n” 8 nos mostra que as pessoas com idade entre 19-30 anos e 31 a 50
anos, tendem a ndo consumir queijos azuis, enquanto que aquelas de mais idade dos grupos
51 a 60 anos e mais de 60 anos consomem queijos azuis. Nos grupos mais jovens a literatura
relata o aspecto relacionado a “Neofobia Alimentar”, sendo que estes grupos tendem a ndo ter
vontade provar coisas novas; ao contrario para os grupos a esquerda do eixo vertical do
grafico existe o termo “Willingness to try”, ou seja, normalmente tem desejo de provar novos

produtos.
Figura 8 — Analise dos Componentes Principais (relagdo idade e consumo)
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Conforme os dados obtidos durante mediante a aplicacdo do questionario, a ACP da
figura n” 9 nos mostra que para os grupos que ganham até¢ RS 1.270,92 e de RS 1.270,93 até
3.812,76 o consumo ¢ realizado em todos os locais de compra citados no grafico, enquanto
que aqueles com renda de RS 6.354,61 até¢ RS 8.896,44 ¢ acima de R$ 8.896.44 o consumo

ocorre no hipermercado ou supermercado de bairro.

Figura 9 — Andlise dos Componentes Principais (relagdo compra e saldrio)
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7 CONCLUSOES

Os queijos azuis mais citados na literatura brasileira s3o o tipo roquefort que ¢
produzido com leite de ovelha e o gorgonzola com leite de vaca.

As principais caracteristicas fisico-quimicas dos queijos tipo roquefort e gorgonzola siao
umidade que ¢ de 41,3% no primeiro ¢ entre 35,8 e 44,29% para o segundo tipo de queijo.
Enquanto que as proteinas representam respectivamente 22,6% para o queijo roquefort; e
entre 29,83 e 32,50% para o queijo gorgonzola.

A partir da aplicagdo de um questionario para 127 consumidores, utilizando o Google
Formulédrios foi identificado que os queijos azuis preferidos dos consumidores sdo o
gorgonzola e, com 74,8% (95/127) da preferéncia, seguido do queijo roquefort com 40,2%
(51/127).

O principal atributo que influencia na decisdo de compra ¢ o sabor segundo 66,1%
(84/127) dos consumidores que responderam o questionario.

Em relacao a faixa salarial, 58% dos consumidores possuem renda mensal acima de RS
8.896.45, havendo uma correlagdo positiva (relagdo significativa de 5%), de modo que o
consumo dos queijos azuis aumente com a renda.

O fato de 40% dos consumidores estarem na faixa entre 31 e 50 anos, sendo da zona
urbana e com uma renda salarial que permite acesso ao produto lacteo, aliado ao interesse de
inserir outras opg¢oes de pratos e gastronomia, poderia influenciar na compra principalmente

se o tempo de prateleira fosse maior.
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8 LIMITACOES DO TRABALHO

No desenvolvimento do presente trabalho encontraram-se limita¢des principalmente em
obter dados referentes a producdo de queijos azuis, produzidos a partir do leite ovino no
Brasil, assim como encontrar publicagdes cientificas referente a esta tematica.

Faz-se ressaltar que a amostragem desse trabalho ndo é representativa e o publico da

pesquisa quali-quantitativa ndo representa o perfil da populagdo do RS.

A aplicagdo do Google formularios ndo permite randomizagdo das perguntas e

respostas.

Outros fatores que sdo importantes para a compra e intencdo de compra dos queijos

azuis ndo foram avaliados.
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9 SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Visando o aumento da producdo de queijos azuis a partir do leite ovino, ¢ de suma
importancia o desenvolvimento de pesquisas para estimular e mapear a produgdo no Brasil, e
concomitantemente implementar politicas publicas e parcerias publico-privadas para
potencializar a producao e estimular o consumo do queijo azul.

Estas agdes também teriam impacto no sentido de aumentar a producido dos queijos a
partir do leite de ovelha, uma vez que a maior parte da producdo concentrasse em pequenas e
médias propriedades. Estas também seriam beneficiadas econdmica e socialmente através do
maior volume de queijo ovino comercializado.

Elaborar um questionario mais amplo com mais itens no formuldrio de pesquisa e que

tenha uma amostragem maior atingindo um niimero maior de estados brasileiros.
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ANEXO I - Questionirio Google Formuldrios com perguntas com relacio ao queijo

azul elaborado entre os dias 25 de agosto e 03 de setembro de 2021

O questionario aplicado obteve 127 respostas. Foram realizadas 20 perguntas objetivas,

sendo que as respostas seguem abaixo.

Com base nas informagdes acima, li e concordo com os termos
127 responses

@ Concordo
@ NAO Concordo

1) Qual a sua faixa etaria?
127 responses

® até 18 anos

® 192a30anos

® 31a50anos

® 51a60anos

@ mais de 60 anos




2) Qual seu género?
127 responses

® Feminino
@® Masculino

3) Qual das opgoes se aproxima mais de sua renda familiar?
127 responses

® A 127092

@ DeR$ 1.270,93 até R$ 3.81276
@ De R$ 3.812,77 até RS 6.354,603
@ De R$ 6354,61 até RS 8.896 44
@ Acima de RS 8.896 45

4) Em qual regido do Brasil vocé mora?
127 responses

® Norte

@ Nordeste

@ Centro-Oeste
@ Sul
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5) Vocé mora em area rural ou urbana?
127 responses

® Rural
@® Urbana
6) Vocé costuma comer queijos azuis?
127 responses
® sim
® Nio

7) Se a pergunta acima foi afirmativa, quais seus queijos preferidos (pode marcar mais do que

uma alternativa)?
127 responses

Queijos azuis brasileiros -26 (20.5%)

Roquefort

Gorgonzola 95 (74.8%)
Stilton 3(24%)
Danablu 3(2.4%)
Cambozola —2 (1.6%)
Bleu D'Auvergne 2(1.6%)
Queso de Valdeon [0 (0%)

Blue de Bresse —2 (1.6%)
-28 (22%)

0 20 40 60 80 100

N&o consumo queijos azuis



8) Cite uma marca (ou 0 nome) do queijo azul que costuma compar:

127 responses

Santa Clara
Vigor

Nédo lembro
Gorgonzola
Santa clara
Faixa azul
Santa Clara
Nédo lembro

Tirol

@) Com que frequéncia vocé consome queijos azuis?
127 responses

@ Diariamente

@® Semanalmente

@ Mensalments

@ Ccasionalmente

@ Nio consumo queijos azuis
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10) Qual atributo influencia na hora de comprar um queijo azul? (pode marcar mais do que uma

alternativa)
127 responses

Qualidade nutricional 15 (11.8%)

Sabor 84 (86.1%)

Preco -71 {55.9%)

Aparéncia 34 (26.8%)

Marca 13(10.2%)

0 20 40 60 80 100

11) Vocé costuma consumir queijo de leite de: (pode marcar mais do que uma alternativa)
127 responses

Vaca 126 (99.2%)

Ovelha 17 (13.4%)

Cabra

Bufala 46 (36.2%)

0 50 100 150
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12) Caso o queijo azul possuisse um valor comercial mais acessivel, vocé aumentaria o consumo?
127 responses

® sim
® Nao
@ Talvez

13) Em que local, costumeiramente, vocé compra queijos?
127 responses

@ Hipermercados

@ Supermercado do bairro
@ Feiras

@ Mercados especializados
® Internet

14) Vocé possui influenciadores na decisdo de compra do gueijo, como:
127 responses

@ Conjuge
® Filhos
@ Compro por mim mesmo




15) Costuma comentar com pessoas proximas a vocé sobre suas experiéncias gastronémicas
com queijos azuis ?
127 responses

® sim

® Nao
16) Sua experiéncia em consumir queijos azuis tem sido:
127 responses

® Positiva

@ Negativa
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17) Cite uma palavra que descreve o motivo pelo qual vocé consome esse tipo de produto (queijo
azul):

128 responses

Sabor

Sabor

sabor

N&o consumo
Gostoso

Mo consumo
Sabor diferenciado
prazer

Nio consumo,

18) Quanto ao sabor do queijo azul que vocé consome, cite um atributo (exemplo: picante, salgado
pastoso, etc.):

128 responses

Pastoso
Picante
Salgado
Picante
Marcante
Ndo consumo
Forte

Sabor

Cremoso
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19) Como vocé costuma comer o queijo azul?
127 responses

Como ingrediente de um prato —76 (59.8%)

Como petisco acompanhando

o,
uma bebida 75 (59.1%)

Com outros queijos —45 (35.4%)

20) O que faria vocé consumir mais queijo azul?
127 responses

@ Preco

@ /cesso em gqualquer mercado

@ Opgbes de pratos e gastronomia
distinta

@ Durabilidade do produto




