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RESUMO

Com importancia econdmica e demanda consumidora, ¢ crescente a necessidade de novos
derivados lacteos saudaveis e praticos. O presente trabalho teve por objetivo a elaboragcdo de um queijo
Petit Suisse com pistache, salgado, sem aditivos, estudando a aceitagdo e o potencial de comercializagdo
deste produto. Seguindo a técnica utilizada para queijo Minas Frescal, foram utilizados CaCl2, acido
latico e coalho para formagdo de sua massa base (queijo Quark), além de sal, creme de leite 17% de
gordura e farinha de pistache. A produ¢io do queijo e analise sensorial foi conduzida no Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario Serra dos Orgaos — UNIFESO, Teresopolis/RJ; apos a
produgdo, aplicou-se a analise sensorial, que contou com a participagdo de 88 provadores ndo treinados,
composta por alunos e funcionarios da UNIFESO. Os resultados demonstram aceitacdo geral de 94,1%,
com intencdo de compra de 92%. Diante disso, pode-se concluir que este novo derivado lacteo tem po-
tencial mercadologico.

Palavras — chave: Queijo Petit Suisse. Derivado lacteo. Lacteo com pistache.

ABSTRACT

With economic value and consumer demand, increases the need for new healthy and practical
dairy products. The present work aimed at the elaboration of a salty Petit Suisse cheese with Pistachio,
without preserving agents or additives, studying the acceptance and the commercialization potential of
this product. Following the technique used for Minas Frescal cheese, CaCl2, lactic acid and rennet were
used to form its base dough (Quark cheese), besides salt, 17% fat cream and pistachio flour. The cheese
production and the sensory analysis were conducted at the Food Technology Laboratory of Centro Uni-
versitario Serra dos Orgaos — UNIFESO, Teresopolis/RJ. After production, the sensory analysis was ap-
plied with the participation of 88 untrained tasters, composed of UNIFESO students and employees. The
results show general acceptance of 94.1%, with 92% of purchase intent. Therefore, it can be concluded
this new dairy product has marketing potential.

Keywords: Petit Suisse cheese. Dairy. Dairy with Pistachio. Petit Suisse with Pistachio.
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INTRODUCAO

Como uma das mais importantes ma-
térias primas da agropecudria, o leite representa
uma commoditie de alto valor econémico, tanto
no Brasil quanto no mundo (1). Essa relevancia ¢
justificada pela producao mundial de mais de 906
milhGes de toneladas no ano de 2020, sendo 35
bilhdes de litros produzidos nacionalmente (2,3).
O leite longa vida ¢ lider no ranking de produtos
lacteos consumidos no Brasil.

Entretanto, em ascensdo, estdo os quei-
jos, por razdo de sua oferta nutricional e facilidade
de consumo, que sdo algumas das principais exi-
géncias de um crescente novo publico consumidor,
composto principalmente por pessoas mais jovens
(1). Um dos tipos de queijos bovinos disponiveis
no mercado ¢ o Petit Suisse. No Brasil, ele ¢ comu-
mente conhecido como um produto de sobremesa
que visa o publico infantil (4). Por conter grandes
quantidades de aglicares e conservantes (5), deixa
de ser, muitas vezes, uma opg¢do de compra para
individuos que seguem uma alimenta¢@o mais sau-
davel.

Uma excelente fonte de proteinas, vita-
minas ¢ mineiras, ¢ o pistache. Classificado como
parte do grupo de nozes verdadeiras, este fruto
do Pistacheiro ¢ considerado um alimento fun-
cional, por seus varios beneficios ao organismo.
De dificil cultivo no Brasil, o que torna esta ma-
téria prima de alto valor econdmico no mundo e,
principalmente, em paises que dependem da sua
importacdo. Somando a exigéncia consumidora
por alimentos praticos e funcionais, ou seja, que
agregam no bom funcionamento do organismo (6),
com as ofertas nutricionais que derivados lacteos
e nozes verdadeiras apresentam (7,8), se faz clara
a oportunidade de comercializagdo de um produto
que carregue todas essas caracteristicas.

METODOLOGIA

Todo o experimento foi realizado no
Laboratorio de Produtos de Origem Animal do
Campus Quinta do Paraiso do Centro Universi-
tario Serra dos Orgaos — UNIFESO, localizado a
Estrada Venceslau José de Medeiros, 1045 — Prata
— Teresopolis/RJ, nos dias 22, 23 e 24 de Agosto
de 2022.

Primeiramente, deu-se a elaboracdo do
queijo Quark, que ¢ a base para o queijo Petit
Suisse (Figura 1). O leite pasteurizado foi aqueci-
do, adicionando-se, em seguida, cloreto de célcio
(CaCl2), coalho liquido e acido latico, apresentan-
do pH em torno de 5 ¢ 6, sendo mantido em estufa
para fermentacao. Quando finalizadas estas etapas,
foi feita a verificacdo do ponto e o corte da coa-
lhada (Figura 2). Ap6és um descanso de minutos,
foi dado inicio a dessoragem. A drenagem do soro
ocorreu gravitacionalmente dentro da geladeira
por 18 horas (Figura 3).
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Figura 1 — Materiais e instrumentos utilizados na pro-
ducao de queijo Quark

Figura 2 — Aquecimento do leite em fogdo com auxilio
de termometro (A). Formagao da coalhada (B). Coalha-
da, ja cortada e descansada, sendo passada para pano de

algodao limpo (C)
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Figura 3— Dessoragem gravitacional da coalhada

Depois deste processo, a massa base foi
pesada em vidro de reldgio tendo seu peso servido
de base para os calculos de quantidade dos demais
ingredientes a serem adicionados, como o sal refi-
nado, a farinha de pistache e creme de leite 17%
de gordura. Todos os ingredientes e a massa base
foram misturados e homogeneizados até atingir
textura cremosa e sem aspecto aerado. Utilizando
um saco plastico com um pequeno corte na ponta,
foram colocadas porgdes de 20 g de queijo Petit
Suisse com pistache em copinhos descartaveis de
25 mL, devidamente higienizados (Figura 4).

Figura 4 — Queijo Quark (A). Adicao de sal e creme de

leite a massa base (B). Petit Suisse com pistache pronto

e homogeneizado (C). Distribuicdo em copos de 20ml
para avaliacdo sensorial (D

Todas estas amostras foram postas em
bandejas, cobertas por papel filme PVC e perma-
neceram resfriadas a 10°C até o dia da avaliagdo
sensorial, que decorreu na manha seguinte.

Para avalia¢dao sensorial, foram convi-
dados 88 provadores ndo treinados, voluntarios,
maiores de 18 anos, através de posts em redes
sociais e convites informais realizados de forma
verbal. Foi frisado, em todo momento, o risco de
reacdo alérgica por consumo do pistache e/ou da
proteina do leite de vaca, sendo sugerido que alér-
gicos ndo participassem desta atividade. A anali-
se decorreu da experimentagdo de uma porgao de
queijo Petit Suisse oriundo desse experimento,
elaborado no dia anterior. Foi pedido que avalias-
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sem a amostra como um todo, orientando que o
provador reparasse na proposta de apresentacdo
e objetivo deste trabalho, como por exemplo, o
consumo do produto como um lanche pratico, mas
ndo havendo sido questionado especificamente ne-
nhum desses quesitos na Ficha de Avaliagdo. Os
88 voluntarios foram divididos em 8 grupos de 10
pessoas e 1 grupo com apenas 8. A avaliagdo ocor-
reu no laboratério de Produtos de Origem Animal
no Campus Quinta do Paraiso do UNIFESO no dia
24/08/2022, sob luz fluorescente branca, durante o
periodo da manha. Junto com a amostra, foi ofere-
cida uma caneta, a Ficha de Aceitagdo e Intencao
de Compra ¢ o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Como parametro, nas fichas estavam
ilustradas e descritas reagdes que pudessem au-
xiliar os julgadores a melhor identificar sua opi-
nido em relagdo ao produto, facilitando também,
a interpretagdo dos resultados. As reacdes foram
de Detestei, Nao gostei, Indiferente, Gostei, Ado-
rei, tendo sido oferecido espago para comentarios
opcionais e resposta a pergunta “Compraria este
produto se estivesse disponivel no mercado?”. Fo-
ram considerados todos os comentarios, respostas
e reagOes para apuragao e conclusdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 88 voluntarios que participaram da
avaliag@o sensorial, 66% eram do sexo feminino
(58 individuos) e 34% do masculino (30 indivi-
duos), divididos em 4 faixas etarias, a partir dos
18 anos. De forma geral (Figura 5), 53,4% dos
provadores selecionaram a opgao “Gostei”, 38,6%
“Adorei”, 3,4% “Nao gostei”, 2,2% “Indiferente”,
a reagdo “Detestei” ndo foi assinalada e 2,2% que
nao responderam.

Figura 5 - Porcentagem de aceitagdo do publico geral consumidor da
pesquisa, de acordo com as respostas da Ficha de Avaliagao
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»
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* Indiferente = 2%

O indice de inten¢ao de compra também
foi positivo, com apenas 7,9% dos consumidores
se mostrando contrarios a aquisi¢do do produto
testado, porém, vale ressaltar que 1% dos parti-
cipantes ndo respondeu. Considerando o género,
93,1% do publico feminino compraria o queijo Pe-
tit Suisse com pistache, tendo 55,1% deste publi-
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co assinalado que gostou. Do publico masculino,
50% marcou “Gostei” e 86,6% comprariam este
produto (Figuras 6 e 7).

Figura 6 — Grafico elucidando as porcentagens de acei-
tagdo em relag@o aos individuos dos géneros feminino e
masculino que participaram da pesquisa
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Figura 7 — Porcentagem de inten¢do de compra do pu-
blico feminino (93,1%) e do masculino (86,6%)
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Dentro da faixa etaria dos 18 aos 28
anos, grupo que representa 81,8% dos participan-
tes, a escolha predominante foi “Gostei” (52,7%),
e, diferentemente de outras faixas etarias, as op-
coes “Indiferente” e “Nao gostei” foram escolhi-
das por 2,7% e 4,1%, respectivamente (Figura 8).

Figura 8 - Graficos relacionados aos provadores com
idades entre 18 e 28 anos, com relagdo a aceita¢do e a
de intengdo de compra
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£
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Ainda nesta relagdo, 9,7% ndo com-
praria. Vale ressaltar que dois participantes ndo
preencheram corretamente a Ficha de Avaliagdo,
deixando um o campo de reagao (1,38%) e o ou-
tro a pergunta de inten¢do de compra (1,38%) sem
resposta. Os participantes de idade de 29 a 39 anos
ocupam outra faixa etaria, compondo 7,9% de
todo o conjunto de provadores. Destes, 3 sdo do
sexo masculino € 4 do sexo feminino, ¢ 100% as-
sinalou que compraria este produto. Neste grupo,
57,1% preferiu a opgdo “Adorei”, e os restantes
42,8% preferiram “Gostei”. Quanto aos provado-
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res categorizados entre 40 e 50 anos, todos os 5
participantes eram do sexo feminino e sinaliza-
ram positivamente a intengdo de compra. Dentre
elas, apenas 1 reagiu com “Adorei”, representando
20% do grupo, sendo os outros 80% equivalente a
“Gostei”. Por fim, a ultima faixa etaria é constitui-
da por todos os participantes com idade superior
a 50 anos, representando apenas 4,5% de todos os
88 provadores voluntarios. Sabe-se que 50% sina-
lizou “Gostei” como sua reacao ¢ 25% “Adorei”,
considerando um participante que nao respondeu a
esta parte da Ficha de Avaliacdo. Entretanto, todos
assinalaram positivamente a questdo “Compraria
este produto se estivesse disponivel no merca-
do?”. A aceitagdo geral foi de 92%, com intengao
de compra de 90,9%. E importante ressaltar que
houveram 42 comentarios, sendo 50% sugerindo
mais adi¢do de sal ou que o produto seria melhor
aproveitado se ofertado com paes ou torradas. E
notdrio que houve maior aceitagdo entre o publi-
co feminino, entretanto, vale ressaltar que o Petit
Suisse com pistache s6 foi reprovado por prova-
dores da faixa etaria de 18 a 28 anos, represen-
tando apenas 7,9% de rejei¢@o. Foi demonstrada
uma alternativa para producdo do queijo Quark,
se comparada ao estudo de Costa et al. (9), que
desenvolveu-o com cultura mesofilica que incluiu
uma fermentagdo em temperatura ambiente por 8
horas, enquanto neste presente trabalho foi de 40
minutos a 37°C em estufa, utilizando o acido latico
como fermento. Esta massa base também poderia
ser elaborada com a utilizagao de leite de outras
espécies, ou de forma mista, como bovino mais
caprino, como cita Morais et al. (10). O queijo Pe-
tit Suisse tem sido alvo de elaboragdes com novos
sabores, na tentativa de inovar o mercado e ofe-
recer saude através dos derivados lacteos, e estes
tém apresentado bom indice de aceitacdo. Como
exemplo, além dos previamente citados, Soares et
al. (11) com sabor cupuagu, Messias (12) com sa-
bores guariroba e amora-preta e Sulino et al. (13)
com sabor caja.

CONSIDERACOES FINAIS

O produto desenvolvido € potencialmen-
te vantajoso para a industria de laticinios devido
ao seu diferencial do sabor salgado e também por
agregar valor com a utilizagdo do pistache. Visto
o alto indice de aprovagdo e potencial mercadolo-
gico, ¢ viavel a produgdo e venda do queijo Petit
Suisse com pistache. Porém, é valido testar outras
formulagdes, especialmente com relagdo ao sal,
principal queixa relatada nas Fichas de Avaliagao,
assim como sua apresentag@o, podendo ser testada
em tabletes ou em embalagens recipientes maio-
res, como as de manteigas ou cream cheeses. Uma
vez pronto para distribui¢ao, deve-se tornar publi-
co-alvo pessoas do sexo feminino acima dos 30
anos, visto o percentual de aprovagdo dentro des-
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te grupo. Mesmo assim, sendo recomendado para
consumidores de qualquer género e idade, desde a
introdugdo alimentar até a senioridade, dados seus
beneficios nutricionais. Vale ressaltar a importan-
cia de haver sempre o aviso de potencial alergéni-
co na rotulagem do produto.
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