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RESUMO

Considerando a importancia social e econdmica do queijo assim como os diversos fatores que interferem na qualidade
de vida da populacdo o presente estudo foi realizado com o objetivo de desenvolver um produto capaz de promover
beneficios a salde. Alimentos funcionais sdo aqueles que controlam funcdes especificas do corpo que auxiliam a
manutencdo da salde. Analisar o comportamento dos consumidores permite prever se um novo produto serd bem
aceito, aumentando as chances de sucesso. Para o desenvolvimento do produto foram aplicados testes sobre a melhor
formulacéo do produto.

Palavras-chave:Saude; Funcional; Comportamento.

1. INTRODUCAO

O estudo do comportamento dos consumidores, desde sua avaliagdo do produto até a
compra, permite definir estratégias mercadoldgicas mais efetivas com intuito de disponibilizar
maior valor ao produto com menor custo. Entender o comportamento do consumidor eleva as
chances de sucesso ao se inserir uma nova mercadoria. (ZAMBERLAN; SANTOS, 2010).

Segundo Evans et al., (2013), um alimento pode ser considerado funcional se for
comprovado que pode interferir beneficamente em uma ou mais fungdes alvo no corpo, além de ser
nutricionalmente relevante para o bem-estar e a saide e para a reducdo do risco de uma doenca. Sao
funcionais alimentos que combinam produtos comestiveis com moléculas biologicamente ativas
(compostos bioativos), com a finalidade de corrigir distdrbios metabdlicos (MILAGRO et al.,
2013), resultando em beneficios a saude (CATCHPOLE et al., 2015).

Segundo a Industria de Laticinios, (2015), o queijo € um dos produtos lacteos mais

consumidos no Brasil, seu consumo aumentou, entre 2010 e 2015, para 5,2 kg per capita, um valor
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abaixo de paises como Argentina e Uruguai, mas que apresenta grande potencial de crescimento.
Unir 0 queijo, que ja apresenta um elevado consumo no Brasil, com outros alimentos que
produzem efeitos benéficos a salde € uma maneira de atender a demanda por produtos mais
saudaveis sem que o consumidor precise mudar radicalmente sua alimentacdo. Com isso 0 intuito
desse trabalho foi analisar a preferéncia dos consumidores e assim encontrar o equilibrio entre os

produtos utilizados para maior satisfacdo dos consumidores.

2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

O queijo € um alimento constituido de importantes nutrientes para o organismo, proteinas,
lipideos, carboidratos, sais minerais, calcio, fosforo e vitaminas (PERRY, 2004). Os produtos
lacteos sdo ricos em oligossacarideos que conseguem chegar até o colon e melhorar a flora
intestinal (COLPO; FUKE; ZIMMERMANN, 2004).

Fibras sollveis presentes na aveia e na linhaca sdo eficazes na reducao do colesterol total e
do LDL (lipoproteina de baixa densidade), reduzem os niveis de glicose no sangue que promove o0
controle e prevencdo do diabetes, auxiliam no tratamento de hipertensdo arterial e promovem
saciedade (COLPO; FUKE; ZIMMERMANN, 2004). Na linhaga também estéo presentes as fibras
insoluveis, que melhoram o sistema digestivo, e o0s acidos graxos, 6mega-3 e 6, que sdo essenciais
ao corpo humano, porém s6 sdo obtidos através da dieta (CUPERSMID et al., 2012).

Apesar de ser um alimento calérico o mel é muito utilizado devido suas caracteristicas

digestivas, analgésicas, antinflamatdrias, antimicrobianas e antissépticas (RIBEIRO et al., 2009).

3. MATERIAL E METODOS

A produgéo do queijo tipo mussarela foi conduzida na Unidade de Produgéo e processamento de
leite e derivados lacteos do IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes e baseada nas instrugdes da
cartilha da Embrapa Agroindustria Familiar — Queijo Mussarela. (SILVA, 2005).

Foram preparadas quatro formulag¢des do produto, variando a concentragdo de aveia e linhaca,
em mesma proporcao, que foram de 1, 3, 6 e 9%. Nas embalagens dos produtos houve adigéo de 50
mL de mel para cada peca de 200g do queijo mussarela que foram armazenadas nos periodos de 24,
48, 98 e 144 horas, avaliando posteriormente a influéncia que o tempo de contato tera nas
caracteristicas sensoriais do produto.

A determinacdo da concentragdo ideal de aveia e linhaca e o tempo de contato do queijo

mussarela com o mel foram realizadas por meio de dois testes do ideal utilizando escala ndo
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estruturada (MEILGAARD et al., 1999) com a participacdo de 60 consumidores. Os resultados do
teste do ideal foram analisados por regressao linear simples entre os valores heddnicos e a

concentracdo de sacarose tendo como suporte o software Microsoft Office® Excel 2010.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

No teste do ideal para a concentracdo de aveia e linhaca a média de idade dos provadores era
de 18 anos, com desvio padrdo de 2,95, sendo 67% mulheres. E para o teste do ideal de tempo de
contato com o mel a média de idade dos provadores foi de 24 anos, com desvio padrdo de 4,95,
sendo 50% homens. Ambos os testes foram realizados com 60 consumidores. A Figura 2 apresenta
0 resultados.
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Figura 2: Regressdes Lineares dos Testes do Ideal.
Fonte: Autoral, 2017.

A concentracdo considerada ideal pelos avaliadores foi de 2 %. A menor quantidade de
aveia e linhaca pode ter destacado mais o sabor do mel deixando o queijo com sabor mais familiar.
O maior tempo de contato com o mel faz com que a mussarela o absorva mais na parte externa
tornando o queijo mais doce, no entanto o maior tempo de contanto com o mel também reduz a
maciez da peca, sendo uma possivel explicacdo para o resultado mais satisfatorio um produto

maturado por pouco mais de 96 horas e menos de 144 horas.

5. CONCLUSOES
Os resultados dos testes do ideal mostram que os consumidores preferem uma menor
quantidade de aveia e linhaca e um sabor mais acentuado de mel. A menor quantidade de aveia e

linhaca reduz o valor do produto, mas nao deixa de agregar valor nutritivo a ele.
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