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Analise sensorial do queijo colonial artesanal do Sudoeste
do Parana

Sensory analysis of the artisanal Colonial cheese of
Southwest Parana

RESUMO

O queijo Colonial artesanal, feito com leite cru, tem tradicdo e é fonte de renda para muitos
produtores da regido Sudoeste do Parand, sendo muito apreciado pela populagdo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a percepg¢do do consumidor em relagao ao queijo Colonial
artesanal na regido Sudoeste do Parana. Existe uma relagdo afetiva com o produto, ndo
apenas como um alimento, mas sim como algo que é importante na sua vida. O uso culindrio
do queijo estd muito presente e é notdria a ligacdo do queijo com o territério, o
regionalismo. Nenhum termo negativo foi associado, indicando o contato positivo dos
consumidores com o produto. O queijo Colonial artesanal tem uma importancia econémica,
mas também cultural para a regido Sudoeste do Parana.

PALAVRAS-CHAVE: Tradicdo. Leite cru. Afetivo.
ABSTRACT

The homemade Colonial cheese, made with raw milk, has tradition and is a source of income
for many producers in the southwestern region of Parand, and is much appreciated by the
population. The objective of this work was to evaluate the consumer's perception of
homemade Colonial cheese in the southwestern region of Parand. There is an affective
relationship with the product, not only as a food, but as something that is important in their
lives. The culinary use of cheese is very present and the connection of cheese with the
territory, regionalism, is notorious. No negative term was associated, indicating the positive
contact of consumers with the product. The homemade Colonial cheese has an economic
but also cultural importance for the Southwest Parana region.

KEYWORDS: Tradition. Raw milk. Affective.
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INTRODUCAO

O queijo Colonial artesanal feito a partir do leite cru, em especial o fabricado
no Sudoeste do Parana, possui tradicdo e é fonte de renda para muitos produtores
da regido, com grande aprecia¢do pela populacdo (SILVA et al., 2015). Ndo ha
apenas uma importancia econdmica, mas também afetiva, sendo que a sua
producao é feita de forma familiar e em pequena escala, o que faz com que todos
tenham uma proximidade maior, diferente dos queijos feitos em alta escala e de
forma totalmente industrial.

Os alimentos artesanais vém tendo uma grande visibilidade na sociedade
atual, por sua vez o queijo Colonial artesanal ndo é diferente. A busca pela
melhoria da qualidade desse produto vem sendo uma das pautas da regido
Sudoeste do Parana. No entanto, sem modificar a receita original, muitas vezes
passada entre geracOes. Entdo, o intuito ndo é ensinar a fazer, mas sim melhorar
o que ja é feito, preservando o “saber-fazer”.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a percepcao do consumidor em relagdo
ao queijo Colonial artesanal na regido Sudoeste do Parana, a fim de verificar o quao
importante e presente esse alimento se faz no cotidiano das pessoas.

MATERIAL E METODOS

A percepcao do consumidor em relacdo ao queijo Colonial artesanal foi
avaliada por meio da técnica de Associacdo de palavras. Foi aplicado o seguinte
estimulo: “Por favor, escreva as 4 primeiras palavras e/ou expressdes que |he vem
a cabegca quando lé: “QUEIJO COLONIAL ARTESANAL”. Todas as associagdes
fornecidas pelos participantes foram analisadas, agrupadas e incluidas nos
resultados.

O teste foi realizado na 292 Expobel (Exposicdo, Feira Agropecudria, Industrial
e Comercial de Francisco Beltrdo), em mar¢o/2020, durante uma degustacdo de
queijos artesanais dos produtores associados a Aprosud (Associacdo dos
Produtores de Queijo Artesanal do Sudoeste do Parana), no Pavilhdo da
Agroindustria.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do teste sensorial de Associagao de palavras 187 consumidores,
sendo 57 homens e 130 mulheres, com idade entre 18 e 80 anos. Com base nos
dados obtidos, nota-se a proximidade que a maior parte das pessoas tem com o
gueijo Colonial artesanal.

O Quadro 1 apresenta as palavras e expressGes mais utilizadas pelos
participantes.
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Quadro 1 —Termos levantados na Associagdo de palavras frente ao estimulo: Queijo
Colonial artesanal.

SENSACOES/ REFEICOES/
LEMBRANCAS ALIMENTO OUTRAS

Alegria Banha Agricultura familiar
Amor Bauru Alternativa de renda
Aroma Café com leite Amarelo
Bonito Cerveja Caseiro
Capricho Comida Casquinha (Casca)
Carinho Cucas Chapa
Casa de mde Fricassé Com sabor diferencial
Casa da nona Hamburguer Confiavel
Cheiro evidente Lanche Conhecer quem fez
Colbnia Lasanha Cor
Colonial Leite Cultura
Consistente Leite cru Curado
Cuidado Leite fresco Dedicagao
Delicia Macarrao Diferenciado
Delicioso Manteiga Do campo/roga
Derretido Mussarela Feira do produtor
Eu amo Nata Feito a mdo
Familia Omelete Feito pelo produtor
rural
Fazenda Ovo Fome
Gosto do Colonial Pdo Furado
Gostoso P3o de queijo Furadinho
Infancia Parmesdo Interior
Lembro quando tirava leite Pastel de queijo Melhor queijo que tem
Limpo Pizza Mulheres
Mae Polenta brustolada Natural
Maravilha Polenta com queijo Natureza
Maravilhoso Puina Nutritivo
Meu pai Queijo com goiabada Organico
Meus avds Queijo e salame Original
Minha irma Queijo frito Pequeno agricultor
Muito bom Queijo Prato Produto com tradicdo
Parentes Requeijao Pontualidade
Puro Salame Progresso
Realizagdo Sopa Qualidade
Sabor Vinho Queijo forte
Saboroso Redondo
Satisfatério Regional
Saudade Renda para a regido
Simplicidade Saudavel
Tia Saude
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Tudo de bom Selo arte

Valorizagao Sem aditivos quimicos

Sem agrotoéxicos

Sitio

Sucesso

Sudoeste

Técnica

Tradigdo da regido

Unico

Vaca

Validade

Fonte: Autoria prépria (2020).

A partir das respostas, percebe-se o envolvimento afetivo dos consumidores

com o queijo Colonial artesanal. Muitos associam o queijo a familia, sentimentos
nostalgicos como casa da made, casa da nona, infancia, assim como também
sentimentos Unicos como amor, alegria, carinho e prazer.

Além disso, o uso culindrio do queijo também pode ser observado fazendo

parte do cotidiano das pessoas ao associar o queijo Colonial artesanal a outros
alimentos como café com leite, omelete, pdo, pdo de queijo, lasanha, polenta,
entre outros. Também foram citadas bebidas como vinho e cerveja, o que sugere
que o queijo também é consumido como aperitivo/acompanhamento.

As caracteristicas sensoriais marcantes do queijo Colonial artesanal também

foram citadas pelos consumidores como seu sabor, aroma, casca, formato
redondo, queijo forte e cor amarela. A ligacdo do queijo com o territorio, o
regionalismo também ficou claro nas respostas tradicdo da regido, agricultura
familiar, Sudoeste, Unico, feito pelo produtor rural, cultura, diferenciado. Ressalta-
se ainda a associacdo do queijo Colonial artesanal com leite fresco, leite cru,
qualidade, confianca, feito a mao.

Entre as diversificadas expressdes e palavras usadas, algumas sdo bem

regionais, um vocabulario que faz parte do cotidiano local. E importante explorar
e analisar a percepgdo geral dos consumidores sobre produtos alimenticios com
vocabulario préprio. A Associacdo de Palavras permite acessar esse tipo de
resposta, o que pode auxiliar no desenvolvimento e aprimoramento desse tipo de
produto. Os termos nostalgicos levantados e também o fato de nenhum termo
negativo ter sido encontrado nas respostas s reforca o contato positivo dos
consumidores com o produto e a importancia que o queijo Colonial artesanal tem
para a regido Sudoeste do Parana.

CONCLUSAO

O uso culindrio do queijo estd muito presente e pode-se notar a relacdo afetiva

dos consumidores da regido com o queijo Colonial artesanal. E notdria a ligagdo do
gueijo com o territério, o regionalismo. Nenhum termo negativo foi associado,
indicando o contato positivo dos consumidores com o produto. O queijo Colonial
artesanal tem uma importancia econémica, mas também cultural para a regido
Sudoeste do Parana.
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