SELECAO E TREINAMENTO DE JULGADORES PARA AVALIACAO DO GOSTO

AMARGO EM QUEIJO PRATO!
Marta M. M. AUGUSTO?*’, Maria I. QUEIROZ?, Walkiria H. VIOTTO?

RESUMO

O gosto amargo, considerado um defeito no queijo prato, foi sensorialmente avaliado por uma equipe de 6 julgadores selecionados
e treinados. Um procedimento para a preparacao de amostras e determinacao da intensidade do gosto amargo em queijos foi
proposto e implementado. Cubos de 1,25 cm de queijo prato foram imersos em solucgoes de cafeina de O a 0,28% (p/v) por um
periodo de 12 horas a 5°C, e submetidos a secagem por 24 horas a mesma temperatura. A selecao dos julgadores foi realizada
através de teste triangular e anélise seqiiencial de Wald. No treinamento dos provadores usou-se uma escala nao estruturada de 9 cm
e teste de Ordenacao. Os dados foram avaliados a partir do teste de Friedman, anélise de variancia e teste de Tukey a nivel de 5%
de probabilidade. O gosto amargo foi detectado em diferentes amostras, sendo que a de maior intensidade obteve 5,89+1,86, o
que corresponde a sensacao produzida pela imersao das amostras de queijo em solucao de cafeina superior a 0,07% (p/v). Os
resultados indicam que o procedimento de imersao das amostras de queijo em solugées de cafeina foi adequado para detectar o
gosto amargo em queijo prato.
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SUMMARY

SELECTION AND SCREENING OF A DESCRITIVE PANEL FOR EVALUATION OF BITTER TASTE IN BRAZILIAN PRATO CHEESE.
The bitter taste defect in Brazilian prato cheese was evaluated by sensorial tests, using a panel of 6 selected and trained panelists. A
procedure for the sample preparation was proposed and a determination of bitter taste intensity in cheese was performed. Cheese
samples with thickness of 1.25 cm were immersed in caffeine solutions, at a range of 0 to 0,28% (p/v) for 12 hours at 5°C, and
dried for 24 hours at the same temperature. The judges’ selection was achieved by triangular test and Wald sequential analysis.
Ranking tests and 9 cm non structured scale was used for judges’ training and the results were evaluated by Friedman test, analysis
of variance, and test averages according to Tukey at a level of 5% probability. The bitter taste was detected in different samples, and
the samples with highest intensity obtained a score of 5.89+1.86, which corresponds to the sensation produced by cheese samples
immersed in caffeine 0.07 % (p/v). The results showed that the immersion of sample cheese in caffeine solution was an adequate

procedure to detect the bitter taste in Brazilian prato cheese.
Keywords: cheese, bitter taste, proteolysis, sensory analysis.

1 - INTRODUCAO

A presenca do gosto amargo nos alimentos pode ser devido
a ocorréncia natural de compostos amargos ou originarios
de reacoes quimicas ocorridas durante o processamento ou
estocagem [10, 14]. Nos produtos lacteos, o amargor esta
relacionado a presenca de peptideos amargos e aminoacidos,
resultante da hidroélise das proteinas do leite. No entanto,
outras fontes incluem a presenca natural de componentes
amargos, absorc¢ao de sabores, contamina¢ao microbiana,
reacoes quimicas e bioquimicas da gordura do leite [8, 10,
11, 14]. Em queijos, o gosto amargo ¢ descrito como um
defeito resultante do lento actimulo de peptideos hidrofébicos
[5, 6, 7, 16]. O desenvolvimento do gosto amargo em queijos
gera prejuizos a induastria queijeira por diminuir a aceitacao
do produto pelo consumidor [6]. Dos queijos nacionais, o
prato € o queijo que sofre uma protedlise mais intensa e
pode apresentar este defeito durante a maturacao.

Uma equipe sensorial pode ser utilizada para medir
a qualidade de um produto, de maneira similar ao uso de
um instrumento; mas para isso, a selecao e o treinamento
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dos julgadores se fazem necessarios. Assim, os integrantes
de uma equipe sensorial devem ser treinados através de
experiéncias diretas com referéncias para aperfeicoar sua
habilidade em reconhecer, identificar e diferenciar estimulos
especificos, obtendo desta forma precisao e consisténcia nos
testes sensoriais [4, 12]. Em face disto, este trabalho teve
por objetivo propor um procedimento para preparacao de
amostras visando a selecao e treinamento dos julgadores
para detectar o gosto amargo em queijo prato.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Matéria-prima

Foram utilizadas 4 amostras comerciais de queijo prato
obtidas no comércio local da cidade de Rio Grande, RS,
dentro do prazo de validade do produto.

2.2 - Preparacao da amostra

Solucoes de cafeina de 0-0,28% (p/v) foram prepara-
das com agua deionizada, com 24 horas de antecedéncia,
estocadas a 5°C até a imersdo das amostras de queijo.
As amostras de queijo utilizadas para o treinamento dos
provadores foram preparadas de acordo com a Figura 1.
Os testes foram realizados em cabines individuais e as
amostras codificadas com numero de trés digitos.
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FIGURA 1 - Fluxograma operacional do processo para selecao e
treinamento dos julgadores

2.3 - Selecao dos julgadores

Os julgadores foram selecionados a partir de 20
voluntarios, através do teste triangular [2], utilizando-se
solugoes de cafeina, e os resultados estatisticamente ava-
liados pela analise seqiiencial de Wald, segundo o método
grafico [15]. O sistema de decisao foi realizado mediante
o teste de hipéteses: H: p,<p,; H,: p,>p,, € utilizados os
valores p,_0,33 (maxima inabilidade aceitavel), p,_0,66
(minima habilidade aceitavel), para os riscos a.=0,05 (aceita
candidato sem acuidade) e $=0,10 (rejeita candidato com
acuidade sensorial).

A amostra estimulo foi uma solucao de cafeina a
0,0038% e a amostra referéncia utilizada foi 4gua [9]. Para
satisfazer as exigéncias estatisticas, as duas amostras foram
apresentadas aos candidatos nas 6 possiveis combinacbes
(AAB; BAA; ABA; BBA; BAB; ABB).

2.4 - Treinamento dos julgadores

Os seis julgadores selecionados foram submetidos a
treinamento com amostras referéncias de queijo prepa-
radas de acordo com o fluxograma operacional (Figura
1). Primeiramente, provadores receberam as amostras
referéncias (estimulos), sendo solicitado que as orde-
nassem em funcao da intensidade do gosto amargo. Os
resultados foram avaliados através do teste de Friedman
[3]. Posteriormente, o painel sensorial foi treinado através
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de procedimento que solicitava que expressassem a in-
tensidade percebida do gosto amargo em varias amostras
de queijo através de uma escala nao estruturada de 9
cm. Antes da avaliagcao, os julgadores provaram amos-
tras referéncias (estimulos) representando os extremos
da escala (imperceptivel ao fortemente perceptivel).
Posteriormente, as amostras de queijos codificadas com
numero de trés digitos foram oferecidas aos provadores
e foi solicitado que as ordenassem do imperceptivel ao
fortemente perceptivel em 6 sessoes, com intervalo sema-
nal. Os provadores avaliaram cada amostra de queijo em
trés repeticoes. O delineamento experimental utilizado
foi o de blocos completos casualizados.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 2 apresenta os resultados da selecao dos
julgadores avaliados através da analise seqiiencial de Wald
[15], utilizando teste triangular. As retas de aceitagao e de
rejeicao obtidas através do teste seqiiencial para a selecao
dos julgadores foram An =2,1076 + 0,4946n e Rn=-1,6418
+ 0,4946n. Dos 20 candidatos avaliados com o objetivo de
compor a equipe, apenas 6 foram selecionados mediante
a metodologia proposta para avaliacao do gosto amargo
em queijo prato.
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FIGURA 2 - Resultado do desempenho dos candidatos selecio-
nados para compor a equipe de avaliacdo do gosto amargo
em queijo

A acuidade dos seis candidatos selecionados para
deteccao do gosto amargo foi superior a p,(0,33), com
melhor desempenho para os candidatos J1, J3, J4 para
os quais foram necessarias apenas 7 provas para definir
sua inclusao na equipe sensorial. Isso indica uma alta
sensibilidade desse provador ao gosto amargo, uma vez
que se trabalhou com concentrac¢oes de estimulo no li-
miar absoluto de detec¢ao 0,0038% de cafeina, conforme
indicado por AMERINE, PANGBORN, ROESSLER [1] e
JELLINEK [9].

Na Figura 3, estao expressos os resultados do teste
de ordenacao dos 6 julgadores selecionados para deteccao
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FIGURA 3 - Total de ordenagao obtido para amostras de queijo imer-
sas em solucao de cafeina pelos julgadores (5 repeticoes)

TABELA 1 - Diferencas entre os totais de ordenacoes obtidos
através da avaliacao das amostras de queijos imersas em
solucoes de cafeina pela equipe sensorial

Cafeina g/100 g

Cafeinag/100g 0,0 0,00875 0,0175 0,035 0,07 0,14 0,28
8 13 18 24 30 34 41
0,0 - 5 10 16 24* 26* 33*
0,00875 5 1 17 21 28*
0,0175 6 12 16 23*
0,035 6 10 17
0,07 4 1
0,14 7
0,28 -

*Diferencas de ordem superior ou igual ao valor critico indicam diferencas significativas
** 6 julgadores e 7 amostras, valor critico «0,05=22 (Newell e Mac Farlane, 1987) [13]

TABELA 2 - Analise de variancia dos resultados obtidos a partir
do uso de uma escala de 9 cm para as amostras imersas em
solucao de cafeina

cv GL sQ am F p
Julgador (1) 5 11,8015  2,3603  6,8831  0,0004*
Concentraggo (2) 3 1983675 66,1225 192,8238  0,0000*
Interagéo 1*2 15 9,0795 06053 17652  0,1039
Residuo 24 82296  0,3429

Total 47 227,4781

CV: causas da variacao; GL: graus de liberdade; SQ: soma dos quadrados; QM: quadrado
médio; p: probabilidade (duas repeticoes): *Estatisticamente significante (p<0,05)

TABELA 3 - Intensidade média do gosto amargo para amostras
de queijos imersas em solugbes contendo cafeina

do gosto amargo nas seis amostras de cubos de queijo
prato, imersos em solucao de cafeina que variaram entre
0e 0,28%.

A Figura 3 mostra que os julgadores apresentaram
resultados bastante similares e validos, indicando que a
técnica de imersao das amostras € adequada para o treina-
mento do painel sensorial na deteccao do gosto amargo em
queijos. Isto se torna mais evidente quando sao avaliados
os resultados em funcao do painel como um todo, conforme
mostrado na Tabela 1, que apresenta a avaliacao estatistica
dos dados de ordenacao, através do teste de Friedman.

A andlise dos dados da Tabela 1 indica que as diferen-
cas foram perceptiveis somente para amostras em concen-
tracoes superiores a 0,0038%. A partir desses resultados
prosseguiu-se o treinamento, utilizando-se uma escala nao
estruturada de 9 cm, cujos extremos foram: imperceptivel,
tendo como referéncia agua (auséncia de estimulo cafeina)
e muito perceptivel, com os cubos de queijos imersos em
solucao de cafeina a 0,28%. Aos julgadores, foi solicitado
que marcassem na escala o ponto que melhor representava
essa sensacao, utilizando amostras de queijos imersas em
cafeina nas diferentes concentracoes (0,0175; 0,035; 0,070;
0,14; 0,28%). A Tabela 2 apresenta a andlise de variancia
(amostras x julgadores) dos resultados obtidos com o uso
da escala nao estruturada de 9 cm.

Os resultados da Tabela 2 indicam a homogeneidade
da equipe, assim como sua habilidade em detectar dife-
rencas entre os tratamentos, diferencas que podem ser
avaliadas na Tabela 3, com base no teste de diferenca de
médias segundo Tukey.

Os resultados apresentados na Tabela 3 mostram
a diferenca entre as amostras quanto ao gosto amargo a
P<0,05, demonstrando a validade do treinamento no pai-
nel sensorial através da técnica proposta. A avaliacao da
veracidade da técnica aplicada pode ser constatada pela
analise das Tabelas 4 e 5, que apresentam respectivamente

TABELA 4 - Analise de variancia para os resultados obtidos para
4 amostras de queijo comercial

cv GL sQ Qm F p
Julgador (1) 5 14,064 2,8128 2,3481 0,0719
Amostra (2) 3 25,1643 8,3881 7,0022 0,0015*
Interagéo 1*2 15 68,4210 4,5614 3,8078 0,0018*
Residuo 24 28,7496 1,1979

Total 47 136,3989

CV: causas da variagao; GL: graus de liberdade; SQ: soma dos quadrados; QM: quadrado
médio; p: probabilidade; *Estatisticamente significante (p<0,05)

TABELA 5 - Intensidade média de gosto amargo em amostras de
queijos comerciais

Cafeina (g/100 g) Queijos
0,0175 0,035 0,07 0,14 A B c D
5,89°+1,86 5,34%b +1,79 4,6 +1,32 3,98¢ +1,29
1,98+0,91 3,91°40,83 5,500+0,74 7,50°+0,77

ab.e.d; Médias seguidas de letras em comum nao diferem significativamente a p< 0,05

a, b, c: Médias seguidas de letra(s) em comum nao diferem significativamente entre si,
segundo o teste de Tukey a p<0,05
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os resultados da andlise de variancia e a comparacao de
médias obtidas na avaliacao do gosto amargo de 4 amostras
comerciais de queijo prato.

Pode ser observado na Tabela 4 que os julgadores esta-
vam bem treinados, pois ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) para esta causa de variacao.

O gosto amargo foi detectado nas diferentes amostras.
A amostra que apresentou maior intensidade de gosto
amargo obteve média de 5,89, que corresponde a percep-
cao verificada pela equipe nos cubos de queijo imersos em
solucao de cafeina superior a 0,07%.

4 - CONCLUSOES

O procedimento proposto, imersao do queijo em solucoes
de cafeina a diferentes concentracoes, permitiu selecionar
e treinar uma equipe de julgadores para detectar o gosto
amargo em queijo. A validade do procedimento foi testa-
da na deteccao do gosto amargo em amostras comerciais
de queijo prato, verificando-se diferencas significativas
(p<0,05) entre as amostras e niveis de amargor até um
valor maximo de 5,89.
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