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RESUMO

Este trabalho baseia-se nos dados de um inquérito as preferéncias de consumo de queijo de cabra transmontana. O estudo
teve como objetivos: identificar o perfil do consumidor, os seus habitos de consumo de queijo e comparar a percecao dos
consumidores face as caracteristicas de queijos com diferentes tempos de cura (2, 7 e 12 meses). Para isso, desenvolveu-se
um estudo baseado numa amostra de 157 consumidores que se deslocaram a um supermercado de Braganca nos dias
28 e 29 de maio de 2015. Para proceder a recolha de dados foi utilizado um questionario com questdes acerca das carac-
teristicas do consumidor, da frequéncia do consumo de queijo e das percecdes sensoriais por parte dos consumidores
(aspecto, aroma, sabor, percecao de teor de gordura, dureza, percecao de teor de sal) dos queijos. A maioria dos partici-
pantes consumia queijo mais de uma vez por semana, era do género masculino, tinha idade compreendida entre 25 e 64
anos, era casado, vivia em agregados familiares com duas pessoas e o rendimento liquido mensal do agregado familiar
situava-se entre 1001 e 3000 €. Os resultados globais permitiram identificar diferencas, ao nivel de significancia de 1%,
em todas as caracteristicas consideradas com exce¢do da percecao do teor de sal. Relativamente ao aspecto, aroma,
sabor, avaliacao global e intencao de compra, o queijo com dois meses de cura foi o preferido. Os consumidores perce-
cionaram um teor de gordura mais elevado no queijo com sete meses de cura. Finalmente, o queijo com 12 meses de cura
foi considerado o mais duro. Verificou-se, ainda, que quando tido em consideragio o género, a idade e a frequéncia do
consumo, as diferengas foram encontradas no grupo dos individuos do género feminino, com idade entre 25 e 64 anos e
que consumiam queijo mais frequentemente.

Palavras-chave: Queijo, Cabra transmontana, Cura extralonga, Estudo de mercado.

ABSTRACT

This research is based on data from a survey about consumers’ preferences on consumption of Transmontano goat
cheese. The study aimed to identify the consumer profile and cheese consumption habits, and to compare the characte-
ristics of cheeses with different maturations (2, 7 and 12 months). To achieve these goals it was developed a study based
on a sample of 157 consumers who went to a supermarket located in Braganga on 28% and 29t May 2015. To collect
the data, it was used a questionnaire with questions about the consumer characteristics, the frequency of the cheese
consumption and sensorial characteristics perceived by consumers (appearance, aroma, taste, perception of fat content,
hardness, perception of salt content) of the cheeses. Most participants consumed cheese more than once a week, were
males, aged between 17 and 86 years, were married, lived in households with two people and the monthly net income
of the household was between 1001 and 3000 €. The results showed differences, at a significance level of 1%, in all the
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characteristics considered except for the perception of the salt content. Regarding the appearance, smell, taste, overall

evaluation and purchase intention, cheese with two months of maturation was preferred. Consumers perceived a higher

fat content in cheese with seven months of maturation. Finally, the cheese with 12 months of maturation was considered

the hardest. Also, it was verified that when gender, age and consumption frequency were taken into account, the diffe-

rences were found in the group of female subjects aged 25-64 years who consumed cheese more frequently.

Keywords: Cheese, Transmontana goat, Extra-long maturation, Market research.

INTRODUCAO

Os produtos agricolas e agroalimentares tradicio-
nais estdao hoje no centro das ateng¢des enquanto
instrumentos potenciadores de desenvolvimento
agricola e rural. Tais produtos sdo vistos como
elemento fundamental no ordenamento do espaco,
na preservacao da paisagem e conservagao da
natureza e na luta contra a desertificagao e despo-
voamento de territorios rurais particularmente
desfavorecidos (Tibério et al., 2008). Efetivamente,
segundo Murphy etal. (2003), estes produtos
permitem que pequenos negodcios agricolas tenham
a oportunidade de operar em nichos de mercado
com grande potencial de crescimento uma vez
que satisfazem a procura dos consumidores por
alimentos artesanais de alta qualidade.

O queijo esta presente na nutricdo humana
desde tempos imemoriais, representando um dos
produtos alimentares mais consumidos em todo o
mundo. Quando preparado com leite de cabra, o
queijo é considerado como um produto de espe-
cialidade, sendo altamente apreciado e desem-
penhando um papel significativo nas economias
locais (Bontinis et al., 2012; Soto-Barajas et al., 2013;
Gonzalez-Martin et al.,, 2017). O queijo de leite de
cabra é muito apreciado devido a caracteristicas
organolépticas especificas e efeitos benéficos na
saude humana (Park, 2007).

No contexto dos produtos tradicionais tém
surgido estratégias de valorizacdo comercial
dos produtos tradicionais, através da certifi-
cacao e consequente atribui¢ao de marcas cole-
tivas, designadamente, Denominacao de Origem
Protegida — DOP, Indicacdo Geogréfica Protegida
— IGP, Especialidade Tradicional Garantida -
ETG e Modo de Produgao Biolégico - MPB.
As DOP caracterizam-se pelo compromisso dos
seus produtores com certos termos de quali-
dade e quantidade no processo de producdo e
a sua submissdao a alguns controlos rigorosos.
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Em contrapartida, estes produtores beneficiam
de uma série de vantagens decorrentes da repu-
tagdo coletiva da DOP. No entanto, as restri¢oes
quantitativas podem, por vezes, ser um obsta-
culo e significar uma perda de competitividade
em mercados com elevada procura, que nao é
compensada pelo aumento da reputagao, do valor
acrescentado e da importancia que a DOP poderia
transmitir ao consumidor (Espejel et al., 2011).

Associada a raca Serrana existe, em Tras-os-
-Montes, a DOP do Queijo de Cabra Transmontano.
Esta DOP abrange oito concelhos do distrito de
Braganga e dois concelhos do distrito de Vila Real.
O agrupamento de produtores que gere a DOP é
a Cooperativa de Produtores de Leite de Cabra
Serrana — LEICRAS (Barbosa e Teixeira, 2003;
Barbosa et al., 2014). A LEICRAS recolhe e processa
o leite de muitas das exploragdes leiteiras de Tras-
-os-Montes. Ha, também, varios criadores que, por
conta propria, elaboram queijo de cabra a partir do
leite produzido nas suas exploragdes que comer-
cializam de diversas formas. A quantidade de leite
recolhido atingiu os valores mais elevados nos anos
de 2006, com 341700 litros e em 2007, com 333588
litros (13892 kg e 20003 kg de queijo DOP produ-
zido, respetivamente). A partir dai, veio a dimi-
nuir, embora com algumas oscilag¢des, atingindo
os 158251 litros no ano de 2013 (com 14215 kg de
queijo DOP produzido) (Barbosa et al., 2014).

Segundo a LEICRAS (2015), o Queijo de Cabra
Transmontano é um queijo curado semiduro
a extraduro, com o teor de humidade de 25 a
35% referida ao queijo isento de matéria gorda,
e com um teor de gordura de 45% a 60%, refe-
rido ao residuo seco e obtido apds coagulagao
do leite de cabra cru com coalho, coagulante de
origem animal. Mantém a forma tradicional de
fabrico e revela caracteristicas atribuiveis ao leite
e, portanto, a forma tradicional de maneio das
cabras. O uso da DOP obriga a que o queijo seja
produzido de acordo com as regras estipuladas no



caderno de especificagdes o qual inclui, designa-
damente, as condi¢des de alimentacdo e produgao
de leite da Cabra Serrana, higiene da ordenha,
conservagao do leite e fabrico do produto. A rotu-
lagem deve cumprir os requisitos da legislagao
em vigor, mencionando também a DOP. O Queijo
de Cabra Transmontano deve ostentar a marca de
certificagao aposta pela respetiva entidade certi-
ficadora. Este queijo é comercializado com uma
cura minima de dois meses (LEICRAS, 2015).
Tradicionalmente, este tipo de queijo era quase
exclusivamente consumido imediatamente apds
ser produzido (quando apresenta uma cor branca
tipica). No entanto, ha uma tendéncia atual para
refinar queijo de leite de cabra, submetendo-o a
longos periodos de amadurecimento, de forma
semelhante ao que é praticado em queijo obtido
a partir de leite de ovelha. Espera-se que este
processo de maturacgao cause alteragdes quimicas
e sensoriais, principalmente relacionadas com as
diferentes reacdes de proteolise, lipdlise e glico-
lise (Delgado et al.,, 2012). Em geral, estas reagdes
modulam a textura e o aroma complexo do queijo
(Delgado et al., 2012; Hayaloglu et al., 2013) que é,
tipicamente, indicado como tendo um “sabor de
cabra”. Exemplo disso mesmo € o Queijo de Cabra
Transmontano Velho. De facto, trata-se de um
queijo com cura mais prolongada, razao pela qual
é duro ou extraduro. No minimo, a cura é de trés
meses, podendo apresentar tempos de maturagao
de um ano ou mais, que fazem com que o aroma
e o sabor sejam intensos. Pode ser comercializado
untado com pasta de azeite e colorau com um peso
compreendido entre 0,3 a 0,9 kg (LEICRAS, 2015).

Tibério et al. (2008) referem que os produtos apeli-
dados de tradicionais estdo e sempre estiveram
no mercado, embora de forma ndo expressiva
em termos quantitativos. Os produtores locais
produzem-nos, essencialmente, para autocon-
sumo. Por seu lado, os consumidores locais usam-
-nos como produtos integrantes dos seus habitos
alimentares quotidianos. Mesmo que sejam consi-
derados tradicionais, no sentido em que se produ-
ziam e elaboravam num determinado meio, com
técnicas e saberes transmitidos de geragdo em
geragao, ndo sdo, na maioria dos casos, percebidos
nestes termos. No entanto, os conceitos e referén-
cias associados a este tipo de produtos ganham
importancia ao nivel do mercado e os produtores
e distribuidores tendem a aumentar a producao, a

diversificar a oferta e a melhorar a sua forma de
apresentacdo. Efetivamente, segundo Dreyer et al.
(2016), os produtos tradicionais tém alta qualidade,
caracteristicas unicas, sao produzidos localmente,
em pequenas quantidades. Geralmente tém certifi-
cacao que pode ser DOP, IGP, ETG e MPB (Ribeiro
e Fernandes, 2015a e 2015b).

As propriedades sensoriais tém sido reportadas
como um dos aspectos mais importantes na escolha
alimentar dos consumidores. Adicionalmente
realca-se o papel cada vez mais crucial do consu-
midor no desenvolvimento de novos produtos,
considerando-se este como o juiz de todo o processo
de inovacao e desenvolvimento. O lancamento de
novos produtos capazes de satisfazer as necessi-
dades dos consumidores torna-se um desafio para
a industria alimentar que tem de encontrar o equi-
librio entre as expectativas do consumidor face
ao produto e o posicionamento face a sua concor-
réncia no mercado (Rocha, 2014).

Van Hekken et al. (2006) concluem que a aceitagdo
de um queijo pelo consumidor se baseia no seu
sabor e textura e que, a compreensdao da identi-
dade sensorial do queijo proporcionara orientagao
critica a medida que novas praticas sao exploradas
para melhorar o rendimento, a vida de prateleira e
uniformidade de propriedades do queijo.

Assim, a andlise sensorial surge como o elo de
ligacdo entre a investigagao e o desenvolvimento
de produtos, onde os sentidos sao usados para
identificar as diferentes caracteristicas de um
alimento. Caracteristicas sensoriais que descrevem
um queijo sdo condicionadas por fatores relacio-
nados com o tipo e origem do leite e processos de
fabrico e maturagdo (Romo, 2007; Rocha, 2014).

Este trabalho integra-se no projeto PRODER -
medida 4.1. — PA 49.481 — Cooperagao para a
Inovagao — Desenvolvimento de queijo trans-
montano de cura extralonga de cabra Serrana em
parceria com a LEICRAS e teve como objetivo
identificar o perfil do consumidor, os seus habitos
de consumo de queijo e comparar a percecao das
caracteristicas de queijos com diferentes tempos de
maturacdo (2, 7 e 12 meses) por parte dos consu-
midores. O estudo de mercado surge na sequéncia
da Analise Sensorial levada a cabo por sete prova-
dores qualificados (Gomes et al., 2015). Nesta fase
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do projeto, tornou-se necessario realizar um estudo
exploratério sobre as caracteristicas sensoriais
do Queijo de Cabra Transmontano de Cura Extra
Longa na perspetiva dos consumidores de forma
a perceber qual a perce¢ao do mercado potencial
acerca das caracteristicas dos queijos com dife-
rentes tempos de cura e verificar a aceitabilidade
destes por parte dos consumidores.

MATERIAL E METODOS

Para atingir estes objetivos desenvolveu-se um
estudo quantitativo, analitico, longitudinal e
observacional. De acordo com Hoppen et al. (1996)
e Jung (2004), este estudo assumiu uma natureza
transversal, porque a informagao foi recolhida
apenas uma vez, proporcionando um “fotografia”
das variaveis relevantes do estudo num determi-
nado momento. Uma vez que o estudo se limita
a observar o comportamento do consumidor face
ao queijo de cabra transmontano DOP, de acordo
com os mesmos investigadores, pode ser classifi-
cado como observacional. Por outro lado, o estudo
pode ser classificado como quantitativo porque
permite a representagdo do conhecimento adqui-
rido na forma de graficos, diagramas e calculos.
Finalmente, trata-se de um estudo analitico pois,
para além do calculo das estatisticas descritivas,
procedeu-se a comparagdo da perce¢ao dos consu-
midores acerca das caracteristicas sensoriais de
queijos com diferentes tempos de cura.

Para realizar o estudo, recolheu-se uma amostra
aleatdria constituida por 157 consumidores que se
deslocaram a um supermercado de Braganca nos
dias 28 e 29 de maio de 2015. Como pode ver-se no
Quadro 1, a maioria dos inquiridos era do género
masculino (51,6%), tinha idade compreendida
entre 25 e 64 anos (67,9%), tinha habilitacoes litera-
rias ao nivel do ensino superior (40,6%), era casado
(53,0%), vivia em agregados familiares com duas
pessoas (30,3%) e o rendimento liquido mensal do
agregado familiar situava-se entre 1001 e 3000 €
(30,3%).

Para proceder a recolha de dados foi utilizado um
questionario estruturado em trés partes. A primeira
parte continha questdes acerca das caracteristicas
do consumidor, nomeadamente, idade, género,
habilitacdes literarias, estado civil, numero de
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Quadro 1 - Caracteristicas dos inquiridos

Frequéncias
Variavel Categorias
% N
Género Masculino 51,6 80
(N =155) Feminino 484 | 75
17 a 24 anos 7,1 11
Idade
25 a 64 67,9 | 106
(N =156) -
Mais de 64 anos 25,0 39
Sem 12 ciclo completo 3,2 5
1° ciclo (42 classe) 17,4 27
Habilitacdes 2° ciclo (6° ano) 7,7 12
literarias 3° ciclo (9° ano) 90 14
(N =155) Ensi dari
nsino secundario
(12° ano) 21,9 34
Ensino superior 40,6 63
Casado 53,0 80
Solteiro 27,2 41
Estado civil . R
(N =151) Divorciado 6,6 10
Vituvo 6,6 10
Uniao de facto 6,6 10
1 elemento 11,8 18
Numero de 2 elementos 30,3 46
membros do. . 3 elementos 23,0 35
agregado faliliar
(N =152) 4 elementos 23,7 36
5 ou mais elementos 11,2 17
Menos de 500 € 12,6 19
Rendimento 500 a 1000 € 19,9 30
liquido mensal do 5, - 30 ¢ 503 76
agregado familiar
(N =151) 3001 a 5000 € 16,6 25
Mais de 5000 € 0,7 1

elementos do agregado familiar e rendimento
liquido mensal do agregado familiar. A segunda
parte continha uma questdo acerca da frequéncia
do consumo de queijo. E, finalmente, a terceira
parte do questiondrio continha questdes acerca do
aspecto, aroma e sabor avaliados numa escala hedo-
nica estruturada de 1 a 9 (1 — extremamente desa-
gradavel, 2 — muitissimo desagradavel, 3 — muito
desagradavel, 4 — desagradavel, 5 nem agradavel
nem desagradavel, 6 — agradavel, 7 — muito agra-
davel, 8 — muitissimo agradavel, 9 — extremamente



agradavel). O questionario continha, ainda, ques-
toes acerca da dureza, percecao de teor de sal e
de teor de gordura avaliados por meio de uma
escala estruturada de 1 a 5 (1 — nada, 2 — pouco,
3 —nem pouco nem muito, 4 — bastante, 5 — muito).
Da terceira parte do questiondrio constavam,
ainda, questOes acerca da intengao de compra
medida numa escala estruturada de 1 a 5 (1 — de
certeza que nao compraria, 2 — nao compraria, 3 —
nao sei se compraria, 4 — compraria, 5 — de certeza
que compraria). Finalmente, a avalia¢do global dos
queijos foi medida numa escala estruturada de 1 a
5 (1 - muito mau, 2 - mau, 3 — nem bom nem mau,
4 —bom, 5 — muito bom).

As trés amostras de queijo foram apresentadas aos
consumidores num prato plastico de sobremesa,
estando o cddigo do queijo inscrito no prato ao
lado da fatia de queijo. Cada fatia tinha cerca de
4 milimetros de espessura. Foi, também, fornecido
um prato contendo trés tostas, um guardanapo e
um copo de agua. Os consumidores foram infor-
mados de que deveriam limpar o palato entre a
degustacao de cada uma das trés fatias de queijo
uma vez que as fatias eram fornecidas ao mesmo
tempo. Para limpar o palato, os consumidores
poderiam recorrer a agua e/ou as tostas.

Previamente, foi levado a cabo o pré-teste recor-
rendo, para o efeito, a funcionarios da LEICRAS.
Verificou-se que a degustacdo dos queijos com
diferentes tempos de cura e o preenchimento do
questiondrio ocupavam cerca de 10 minutos do
tempo dos consumidores. Procedeu-se a alguns
pequenos ajustes no questionario, nomeadamente,
no que diz respeito a codificacao dos queijos.

Do total de inquéritos realizados, um foi invalidado
devido ao facto do questiondrio estar incompleto
e indevidamente preenchido. Os dados obtidos
com este instrumento de recolha de dados foram,
posteriormente, tratados recorrendo ao software
SPSS 22.0 (Statistical Package for Social Sciences).
O tratamento estatistico dos dados envolveu o uso
de estatistica descritiva com o objetivo de carac-
terizar a amostra e, consequentemente, definir
o perfil do consumidor. Para isso, recorreu-se ao
calculo de frequéncias absolutas e relativas pois as
variaveis eram qualitativas (Maroco, 2007; Pestana
e Gageiro, 2014).

Devido ao facto de se tratar de um estudo anali-
tico, recorreu-se a aplicagdo de um teste esta-
tistico de localizagdo para verificar se existiam
diferencas, estatisticamente, significativas entre a
percecao dos consumidores acerca das caracteris-
ticas sensoriais dos queijos com diferentes tempos
de cura, bem como acerca da intencao de compra
e avaliacao global. Efetivamente, utilizou-se o teste
de Friedman (também conhecido como ANOVA de
Friedman) que se baseia nos nimeros de ordem de
cada caso (ISO 8587, 2006; Maroco, 2007; Pestana
e Gageiro, 2014). A escolha do teste de Friedman
(teste nado-paramétrico) em detrimento do teste
da ANOVA: desenho de blocos aleatdrios (teste
paramétrico) deveu-se ao facto dos dados nao
serem normais (ISO 8587, 2006; Maroco, 2007).
A normalidade dos dados foi testada com recurso
ao teste de Kolmogorov-Smirnov com a correcgao
de Lilliefors (N> 30) e com o teste de Shapiro-Wilk
(N <30) (Maroco, 2007). Assim, para implementar
o teste de Friedman, para cada uma das caracte-
risticas sensoriais dos trés queijos, intencdo de
compra e avaliagao global, os valores observados
foram ordenados, por ordem crescente, de 1 a 3,
pelas preferéncias de cada consumidor. Sendo
que 1 correspondia a valores observados mais
baixos, 0 2 ao 2.° valor observado mais elevado e
0 3 ao valor mais elevado. Assim sendo, a média
dos numeros de ordem sé pode variar entre 1 e 3.
Segundo Maroco (2007) e Pestana e Gageiro (2014),
sempre que houve empates (valores observados
iguais, fez-se a média dos numeros de ordem que
se atribuiriam caso nao houvesse empates). Assim,
o teste de Friedman permitiu testar a hipdtese nula
da igualdade de medianas contra a hipotese alter-
nativa de nem todas as medianas serem iguais
(Maroco, 2007; Pestana e Gageiro, 2014). Ou seja:

Hy:n=1,=1;4

Hp:3i,5:m,=n,

em que 1 € a mediana

Para a execugao do estudo analitico foi utilizado um
grau de confianga (1-a) de 99% a que corresponde
um nivel de significancia (a) de 1%. O nivel de
significancia corresponde o Erro do Tipo I (rejeitar
a hipotese nula quando esta é verdadeira) consi-
derado razoavel (Maroco, 2007). Segundo Maroco
(2007), a regra de decisdo estatistica consiste em
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rejeitar a hipétese nula (H,) quando o p-value for
inferior ou igual ao nivel de significancia, ou seja,
quando p-value < a. Probabilidade de significancia
ou p-value é o nivel mais baixo de a para o qual é
possivel rejeitar H, (Maroco, 2007).

RESULTADOS

Como pode ver-se na Figural, a esmagadora
maioria dos consumidores consumia queijo mais
de uma vez por semana (86,5%), 11,6% dos consu-
midores consumia queijo entre uma e quatro
vezes por meés e, apenas, 1,9% dos consumidores
consumia queijo uma vez por meés.

Uma vez por més 1,9%
Uma a quatro vezes
por més
11.6%

Mais de uma vez por
semana
86,5%

Figura 1 - Frequéncia do consumo de queijo.

Como se pode ver no Quadro 2, foi possivel identi-
ficar diferencgas significativas em todas as caracte-
risticas sensoriais consideradas (p-value <0,01) com
excecdo da percecao de teor de sal (p-value > 0,01).
Relativamente ao aspecto, aroma e sabor, o queijo
1 (2 meses de cura) foi o preferido pois apresenta
uma média dos nimeros de ordem mais elevada.
Relativamente a avaliagao global e intencao de
compra registaram-se, igualmente, diferencas
significativas (p-value < 0,01), tendo o queijo
menos curado tido a melhor avaliacdo e intengao
de compra. Relativamente a dureza, foi possivel
identificar diferencas significativas (p-value < 0,01),
tendo o queijo 3, com 12 meses de cura, sido consi-
derado pelos consumidores como o mais duro.

O Quadro 3 revela que o género é um fator dife-
renciador da percecdo dos consumidores acerca
das caracteristicas sensoriais dos queijos com dife-
rentes tempos de cura, da avaliagao global e da
intencdo de compra. Efetivamente, foi possivel
encontrar diferengas significativas, ao nivel de
significancia de 1%, quer no aspecto quer no sabor
(p-value < 0,01). Os individuos do género femi-
nino preferiram o aspecto e sabor do queijo 1 (2
meses de cura). Também no que diz respeito a
avaliagao global e intengao de compra se encon-
traram diferencas significativas (p-value < 0,01).
De facto, o melhor aspecto e sabor do queijo 1
poderao ter contribuido para a melhor avaliacdo
global e intengao de compra do queijo 1, uma vez
que a média dos nimeros de ordem é mais elevada
nesse queijo. Nao foi possivel identificar diferencas

Quadro 2 - Comparagao da percecdo das caracteristicas sensoriais, intengdo de compra e avaliagdo global

Média dos numeros de ordem
Variavel p-value
Queijo 1 Queijo 2 Queijo 3

Aspecto 2,15 1,92 1,93 0,010*
Aroma 2,15 1,94 1,91 0,010*
Sabor 2,24 1,94 1,82 0,000*
Dureza 1,61 2,03 2,36 0,000*
Percecao de teor de sal 1,90 2,00 2,10 0,018

Percegao de teor de gordura 1,85 2,11 2,05 0,002*
Intencao de compra 2,23 1,96 1,81 0,000*
Avaliagao global 2,19 1,95 1,85 0,001*

* Existem diferencas significativas ao nivel de significancia de 0,01.
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Quadro 3 - Comparacdo da percecdo das caracteristicas sensoriais, intencdo de compra e avaliacdo global segundo o género

Média dos nimeros de ordem
Varidvel Queijo 1 Queijo 2 Queijo 3 proalue
Aspecto 2,22 1,91 1,87 0,009*
Aroma 2,17 1,99 1,84 0,029
; Sabor 2,31 1,99 1,70 0,000%
~ | Dureza 1,60 2,02 2,38 0,000
E Percecao de teor de sal 1,88 2,03 2,09 0,134
E Percecado de teor de gordura 1,83 2,08 2,08 0,036
Intencao de compra 2,34 1,97 1,68 0,000*
Avaliagao global 2,28 1,93 1,79 0,001*
Aspecto 2,09 1,93 1,98 0,404
o Aroma 2,14 1,89 1,94 0,086
E Sabor 2,17 1,89 1,97 0,086
; Dureza 1,60 2,05 2,34 0,000%
U | Percegao de teor de sal 1,92 1,99 2,10 0,137
2 Percegao de teor de gordura 1,85 2,14 2,01 0,024
= Intengao de compra 2,13 1,94 1,93 0,154
Avaliagao global 2,10 1,98 1,93 0,337

* Existem diferencas significativas ao nivel de significancia de 0,01.

estatisticamente significativas em algumas das
caracteristicas sensoriais consideradas, designada-
mente, aroma, percecao de teor de sal e percecao
de teor de gordura, por parte dos individuos do
género feminino (p-value > 0,01). Relativamente
a dureza, verificou-se a existéncia de diferencas
significativas (p-value < 0,01). O queijo 3 foi consi-
derado o mais duro pois foi aquele que registou a
média dos nimeros de ordem mais elevada.

Ja, no que diz respeito ao género masculino,
verificou-se a inexisténcia de diferencas significa-
tivas nas caracteristicas sensoriais, avaliagao global
e inten¢ao de compra (p-value > 0,01). Apenas no
que diz respeito a dureza foi possivel encontrar
diferencas significativas (p-value < 0,01). O queijo
considerado mais duro foi, a semelhanca da
percecao dos consumidores do género feminino, o
queijo 3 pois era o mais curado (12 meses de cura).

O Quadro 4 revela que a idade é um fator dife-
renciador da percecdo dos consumidores acerca

das caracteristicas sensoriais dos queijos com dife-
rentes tempos de cura. Efetivamente, foi possivel
encontrar diferengas significativas, ao nivel de
significancia de 1%, nas caracteristicas sensoriais
(sabor, dureza, percecao de teor de sal e percecao
de teor de gordura) bem como na avaliacdo
global e intengdo de compra (p-value < 0,01), no
grupo dos adultos, segundo o INE (2012) indivi-
duos com idade compreendida entre 25 e 64 anos.
Estes individuos preferiram o sabor do queijo 1 (2
meses de cura) e percecionaram teores de sal e de
gordura mais elevados no queijo 3 (12 meses de
cura) pois a média dos niumeros de ordem é mais
elevada nesses queijos. Neste grupo etdrio, nao foi
possivel identificar diferencas significativas em
algumas das caracteristicas sensoriais conside-
radas, designadamente, aspecto e aroma (p-value
> 0,01). Relativamente a dureza, verificou-se a
existéncia de diferencas significativas em todos os
grupos etarios considerados (p-value < 0,01), tendo
o queijo 3 sido considerado o mais duro (média dos
numeros de ordem mais elevada).
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Quadro 4 - Comparacao da percecdo das caracteristicas sensoriais, intencdo de compra e avaliagdo global segundo a classe

etaria
Média dos niimeros de ordem
Variavel p-value
Queijo 1 Queijo 2 Queijo 3
Aspecto 2,25 2,15 1,60 0,266
Aroma 2,20 2,20 1,60 0,202
» | Sabor 2,20 2,10 1,70 0,459
E Dureza 1,41 1,82 2,77 0,002*
g Percecao de teor de sal 1,86 2,14 2,00 0,755
™ | Percegdo de teor de gordura 2,00 2,36 1,64 0,127
Intencao de compra 2,18 2,27 1,55 0,107
Avaliagao global 2,27 2,27 1,45 0,038
Aspecto 2,17 1,90 1,92 0,014
Aroma 2,14 1,95 1,91 0,064
& | Sabor 2,25 1,92 1,83 0,000*
S Dureza 1,65 2,00 2,35 0,000*
2 | Percecio de teor de sal 1,86 1,99 2,16 0,002*
<Dq Percecao de teor de gordura 1,83 2,05 2,12 0,006*
Intengao de compra 2,26 1,93 1,81 0,000*
Avaliagao global 2,21 1,89 1,90 0,006*
Aspecto 2,06 1,92 2,03 0,618
Aroma 2,15 1,86 1,99 0,146
» | Sabor 2,21 1,96 1,83 0,139
O | Dureza 1,56 2,15 2,28 0,000*
8 Percecao de teor de sal 2,01 2,01 1,97 0,943
~ | Percecao de teor de gordura 1,85 2,18 1,97 0,065
Intencao de compra 2,18 1,94 1,88 0,148
Avaliacao global 2,12 2,03 1,83 0,213

LEGENDA: JOVENS (17 A 24 anos); ADULTOS (25 a 64 anos); IDOSOS (65 ou mais anos)

* Existem diferencas significativas ao nivel de significancia de 0,01.

Como foi referido, no grupo etario dos 25 a 64 anos
(adultos) foram encontradas diferencas significa-
tivas quer na avaliacdo global quer na intengao de
compra (p-value < 0,01). Globalmente, estes consu-
midores avaliaram melhor o queijo 1 (2 meses
de tempo de cura), tendo a intengao de compra
recaido no mesmo queijo (média dos nimeros de
ordem mais elevada).

O Quadro 5 revela que a frequéncia do consumo

é um fator diferenciador da percegao dos consu-
midores acerca das caracteristicas sensoriais
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dos queijos. De facto, foi possivel encontrar
diferencas significativas, ao nivel de signifi-
cancia de 1%, no aspecto, aroma, sabor, dureza,
percecao de teor de sal e percecao de teor de
gordura (p-value < 0,01). Os consumidores que
consomem queijo mais frequentemente prefe-
riram o aspecto, aroma e sabor do queijo 1
(2 meses de cura) e consideraram que o queijo 3
(12 meses de cura) era o mais duro, mais salgado
e com maior percecao de teor de gordura uma
vez que a média dos nimeros de ordem era mais
elevada (Quadro 5).



Quadro 5 - Comparacdo da perce¢do das caracteristicas sensoriais, intencao de compra e avaliacdo global segundo a frequéncia

do consumo de queijo

Média dos nimeros de ordem
Variavel p-value
Queijo 1 Queijo 2 Queijo 3
Aspecto 2,50 2,00 1,50 0,368
Aroma 1,50 2,50 2,00 0,223
< Sabor 1,83 2,33 1,83 0,717
=< | Dureza 2,00 1,50 2,50 0,213
:C Percecao de teor de sal 2,17 2,17 1,67 0,358
= Percecdo de teor de gordura 2,39 1,33 2,32 0,136
Intencao de compra —— e
Avaliagao global —— e e
Aspecto 1,82 2,03 2,15 0,517
Aroma 2,09 2,03 1,88 0,758
< Sabor 2,03 2,17 1,81 0,451
E Dureza 1,53 2,09 2,38 0,004*
1| Percegdo de teor de sal 1,71 1,85 2,44 0,011
2 Percegao de teor de gordura 1,94 2,03 2,03 0,516
Intengao de compra 2,15 2,24 1,62 0,076
Avaliagao global 1,97 2,33 1,69 0,074
Aspecto 2,19 1,91 1,90 0,001*
Aroma 2,17 1,93 1,90 0,004*
Sabor 2,28 1,90 1.82 0,000%
= | Dureza 1,61 2,03 2,36 0,000*
j: Percecao de teor de sal 1,92 2,01 2,06 0,155
Percegao de teor de gordura 1,83 2,13 2,04 0,001*
Intencao de compra 2,25 1,42 2,83 0,000*
Avaliacao global 2,23 1,90 1,84 0,000*

LEGENDA: BAIXA (1 vez por més); MEDIA (1 a 4 vezes por més); ALTA (mais de 1 vez por semana)

* Existem diferencas significativas ao nivel de significancia de 0,01.

Também se verificou a existéncia de diferencas,
estatisticamente, significativas (p-value < 0,01) no
que diz respeito a avaliagao global e intencao de
compra. E interessante constatar que o queijo 1
teve uma melhor avaliacao global. No entanto, a
intencao de compra recaiu no queijo 3, como pode
ver-se no Quadro 5 através da média dos nimeros
de ordem mais elevada. Este resultado é de
destacar pois podera vir a suportar uma eventual
decisdo futura da LEICRAS poder vir a produzir e
comercializar o queijo com 12 meses de cura. Alias,
o projeto no qual se integra o presente estudo

visa ajudar a tomada de decisdo de produzir e
comercializar queijo de cabra transmontano de
cura extralonga. Para o efeito, este projeto inclui,
ainda, o estudo das caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas dos queijos com cura extralonga.
Envolvera, ainda, o estudo das caracteristicas
sensoriais, avaliacao global e intengdo de compra
de queijos com 14, 19 e 24 meses de cura (limite
de maturagdo considerado, microbiologicamente,
seguro) quer através de painel de provadores
especializados, quer através de novos painéis de
consumidores.
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CONCLUSAO

Relativamente ao perfil dos consumidores,
verificou-se que a maioria era do género mascu-
lino, tinha idade compreendida, entre 25 e 64 anos,
era casado, vivia em agregados familiares com
duas pessoas, tinha habilitacdes literarias de nivel
superior e o rendimento liquido mensal do agre-
gado familiar situava-se entre 1001 e 3000 Euros.
Quanto aos habitos de consumo, verificou-se que
a maioria dos consumidores come queijo mais
de uma vez por semana, isto €, consomem queijo
frequentemente. Globalmente, os resultados
revelaram que a preferéncia dos consumidores
vai para o queijo com menor de tempo de cura.
Efetivamente, o queijo com dois meses de cura
teve melhor avaliacao global e registou a melhor
intengdo de compra pois foi considerado como
aquele que apresentou melhor aspecto, aroma
e sabor. Consideraram, ainda, que o queijo com
7 meses tinha percecao de teor de gordura mais
elevada e que o queijo com 12 meses era o mais
duro. Finalmente, os consumidores nao detetaram
diferengas no que diz respeito ao teor de sal dos
trés queijos.

Verificou-se, ainda, que o género, a idade e a
frequéncia do consumo sao fatores diferencia-
dores da percecdo dos consumidores acerca das
caracteristicas sensoriais dos queijos, da avaliacao
global e da inten¢ao de compra. Relativamente aos
fatores “género” e “idade”, os resultados obtidos
foram similares aos da amostra global. De facto,
na amostra dos individuos do género feminino e
na amostra dos individuos com idade compreen-
dida entre os 25 e 64 anos, o queijo preferido tinha
2 meses de cura. Da mesma forma, relativamente
ao fator “frequéncia do consumo”, os consumi-
dores que mais consomem queijo (mais de uma
vez por semana), a avaliagao global do queijo com
2 meses de cura foi melhor pois consideraram que
tinha melhor aspecto, aroma e sabor. No entanto, a
intengao de compra recaiu no queijo com 12 meses
de cura pois os consumidores valorizaram a maior
dureza, maior percegao quanto ao teor de sal e teor
de gordura.
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Como foi referido, este estudo exploratorio
baseou-se nos dados recolhidos no ambito do
Projeto PRODeER - Medida 4.1 — Cooperagao
para a Inovagao. Nesta fase do projeto, os queijos
tinham sido ja avaliados por provadores quali-
ficados. O projeto continuard a decorrer com a
avaliagao de queijo de cabra transmontano com 14,
19 e 24 meses de cura, sendo este ultimo o limite
de maturagdo considerado, microbiologicamente,
seguro. No entanto, também esta questdo estd a
ser investigada no ambito do projeto. A avaliagao
futura continuara a ter duas fases distintas, nomea-
damente, avaliagdo baseada em painel de prova-
dores qualificados e avaliagao baseada no mercado
(percecao dos consumidores).

Os resultados do estudo exploratério mostraram
que o queijo preferido dos consumidores com
menos tempo de cura (2 meses de cura) € o queijo
que atualmente é comercializado pela associacao de
produtores. No entanto, o queijo de cura extralonga
com 12 meses apresenta-se como uma boa opgao de
comercializagao, tendo em conta que este registou a
melhor inten¢do de compra no grupo dos consumi-
dores que consomem queijo mais frequentemente.

O objetivo final do projeto é aconselhar o agrupa-
mento de produtores (LEICRAS) a enveredar ou
nao pela produgao de queijo de cura extralonga de
cabra Serrana. E, em caso afirmativo, indicar qual
o tempo de cura que, potencialmente, sera melhor
aceite pelos consumidores, estando a qualidade
fisico-quimica e microbioldgica asseguradas
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