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Chemical composition, rheological and sensorial characterization of reduced fat Prato cheese
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi caracterizar 3 marcas diferentes de queijos tipo Prato com teor reduzido de gordura, comercializados em
Campinas - SP, quanto a sua composi¢ao, proteélise, capacidade de derretimento, propriedades reoldgicas e aceitagdo sensorial. Nao houve
diferenca significativa (p > 0,05) na composi¢ao dos queijos. A extensdo e a profundidade de proteélise foram significativamente maiores
(p < 0,05) ao final de 60 dias de armazenamento refrigerado para o queijo da marca B. Os queijos das marcas A e C se apresentaram menos
macios e mais elasticos ao final de 60 dias de armazenamento refrigerado. Nos testes de aceitagao sensorial, o queijo da marca B obteve
notas significativamente mais altas (p < 0,05) para os atributos sabor e impressao global, sendo que 70% dos consumidores certamente ou
provavelmente comprariam esse queijo.
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Abstract

Composition, proteolysis, melting, reological properties, and sensory acceptability of three commercial reduced fat Prato cheese, found in
the market of Campinas — SP, Brazil, were evaluated. There was no statistical difference (p > 0,05) in the cheese composition. The proteolysis
extension and depth were significantly higher (p < 0.05) at 60 days of refrigerated store for cheese B. Cheeses A and C were firmer and more
elastic at 60 days of refrigerated store. Sensory acceptability tests indicated significant differences (p < 0.05) among the cheeses for flavor and
global impression. Cheese B was better graded than the other cheeses in the sensory acceptance test and its buying intention scores indicated

that 70% consumers would certainly or probably buy this cheese.

Keywords: Prato cheese; reduced fat; proteolysis; rheology; sensory acceptability.

1 Introdugio

O queijo tipo Prato, um queijo de massa semicozida e
lavada, se caracteriza pelo seu sabor suave e consisténcia macia.
Atualmente, é o segundo queijo mais consumido no Brasil,
principalmente na forma de sanduiches ou como ingrediente
culinario (COSTA JUNIOR; PINHEIRO, 1998).

Esse tipo de queijo, assim como a maioria dos queijos
produzidos no Pais, é fabricado a partir de leite integral.
Nas ultimas décadas, porém, a crescente preocupagdo do
consumidor em relagdo a satide tem causado aumento no
consumo de alimentos de baixo teor de gordura (AKOH, 1998;
KONDYLI et al., 2002), o que tem levado a industria lactea a
produzir queijo tipo Prato com teor reduzido de gordura.

E desejével que um queijo tipo Prato com teor reduzido
de gordura seja similar em sabor, firmeza e textura ao queijo
integral. A textura dos queijos é afetada por mudangas na
composi¢do, microestrutura, estado fisico-quimico dos
componentes do queijo, for¢a das interagdes entre os elementos
estruturais que o compdem e de sua macroestrutura (DRAKE;
BOYLSTON; SWANSON, 1996b).

Em geral, queijos com teor reduzido de gordura sio menos
aceitos pelos consumidores por apresentarem textura mais dura,
auséncia de aroma caracteristico e problemas de sabor (amargo
e de baixa intensidade) (CUNHA, 2002; DRAKE; BOYLSTON;
SWANSON, 1996a; JONHSON; CHEN, 1995).

Vérias alternativas tém sido usadas pelas industrias de
laticinios para melhorar a qualidade sensorial dos queijos
com baixo teor de gordura, tais como: a) modificagdes na
tecnologia de fabricagdo; b) uso de culturas adjuntas; e ¢) o
uso de miméticos.

Nao hé naliteratura nenhum trabalho sobre as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais do queijo tipo Prato com
teor reduzido de gordura. O objetivo desse trabalho foi
caracterizar os queijos tipo Prato com teor reduzido de gordura
comercializados em Campinas - SP, quanto a sua composi¢io,
proteodlise, propriedades reologicas, microestrutura e aceitagdo
sensorial.
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2 Material e métodos

2.1 Amostragem

Amostras comerciais de trés marcas diferentes de queijos
tipo Prato com teor reduzido de gordura foram adquiridas em
supermercados da cidade de Campinas, Estado de Sdo Paulo.
Duas marcas eram provenientes de laticinios do Estado de Sao
Paulo e a terceira de Minas Gerais. As marcas foram selecionadas
de maneira que apresentassem datas de fabricagdo semelhantes
(entre 30-40 dias).

Oito pecas (~500 g/do mesmo lote), de cada marca de
queijo, foram adquiridas e numeradas de um a oito para serem
sorteadas em cada dia de andlise.

Para todas as analises, foram retiradas e desprezadas,
fatias de aproximadamente 0,5 cm das laterais e das partes
superior e inferior. A parte central foi preparada em fungdo
de cada tipo de andlise. Para a composi¢do quimica, pH e
acidez titulavel, a parte central da peca foi cortada em cubos
e triturada em multiprocessador, até obtencao de particulas
de 2-3 mm. O material assim obtido foi homogeneizado
manualmente, acondicionado em frascos de vidro que foram
mantidos sob refrigeragio (12 °C) até o momento das andlises.
Para a determinacdo da capacidade de derretimento, andlises
reolodgicas, e analise sensorial, foram adotados preparos
diferenciados das amostras, mostrados nos itens Capacidade
de derretimento, 2.4 e 2.5, respectivamente.

As trés marcas selecionadas apresentavam concentrado
proteico de soro (CPS) em sua formulagdo e uma delas
apresentava, também, a adi¢do de cultura adjunta.

2.2 Composigdo quimica

Os queijos, ao serem adquiridos, foram submetidos, a
analises de: pH, pelo método potenciométrico; acidez titulavel
(AOAC, 1995); gordura, pelo método de Gerber (KOSIKOWSKI;
MISTRY, 1997); umidade, pelo método gravimétrico, em estufa
de circulagio forcada, a 100 °C/24 horas (AOAC, 1995); sal, pelo
método de Volhard (RICHARDSON, 1985); calcio, por digestio
umida do queijo, seguida de titulacdo com EDTA, na presenca
de murexida (TARAS, 1971); nitrogénio total, pelo método do
macro Kjeldahl (AOAC, 1995); nitrogénio néo proteico, através
da determinacdo de nitrogénio total na fracéo soluvel em acido
tricloroacético (TCA) 12% (AOAC, 1995); e nitrogénio nio
caseico, através da determinagdo de nitrogénio total na fragio
soluvel a pH 4,6 (BYNUM; BARBANO, 1985). Os valores de
nitrogénio foram multiplicados pelo fator 6,38 para obtengao dos
valores equivalentes de proteina. Todas as andlises foram realizadas
em triplicatas exceto pH e acidez titulavel (duplicata).

2.3 Mudangas ocorridas durante o
armazenamento refrigerado

Avaliagdo do pH e da acidez tituldvel

Apos 30 e 60 dias de armazenamento refrigerado a 12 °C,
o pH e a acidez titulével do queijo foram avaliados. O pH foi
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determinado pelo método potenciométrico e a acidez titulavel
foi realizada conforme AOAC (1995). As duas anédlises foram
realizadas em duplicata.

Nitrogénio soliivel a pH 4,6 e em TCA 12%

A proteolise dos queijos foi monitorada apds 30 e 60 dias
de armazenamento refrigerado (12 °C) através da determinagio
dos teores de nitrogénio solivel em tampao acetato a pH 4,6 e
em dcido tricloroacético 12%. As andlises foram realizadas em
triplicata, de acordo com Bynum e Barbano (1985), seguido
pelo método do macro Kjeldahl (AOAC, 1995).

Os indices de extensdo e profundidade de protedlise
foram determinados de acordo com as Equacdes 1 e 2,
respectivamente:

% Extensao da protedlise = (%nitrogénio solivel a pH 4,6 / (1)
% nitrogénio total) x 100

% Profundidade da proteélise = (%nitrogénio solivel em TCA 12% /  (2)
% nitrogénio total) x 100

Capacidade de derretimento

Ap6s 30 e 60 dias de armazenamento refrigerado a 12 °C, os
queijos foram avaliados quanto a capacidade de derretimento.
Um cilindro da parte central da pe¢a foi retirado com o auxilio
de uma sonda de a¢o inox de 36 mm de didmetro interno. O
cilindro foi fracionado transversalmente com um fatiador de
ovo modificado para obter cilindros de 6 mm de altura. O teste
foi realizado em seis replicatas segundo o método modificado
de Schreiber descrito por Yun et al. (1993).

2.4 Propriedades reolégicas dos queijos: teste de relaxagdo

O comportamento reolégico dos queijos foi avaliado
apds 30 e 60 dias de armazenamento refrigerado, através de
relaxacdo. As andlises foram realizadas em um texturémetro
TA-XT2I, da Texas Instrumentos, ajustado com uma célula de
carga de 50 kg. Para o preparo das amostras foram retirados 6
cilindros de 24 mm de altura por 20 mm de didmetro de cada
queijo, ndo sendo utilizados o centro e as bordas. Os cilindros
foram entao embalados individualmente em filme PVC,
acondicionados em sacos plasticos resistentes a penetracdo
de liquidos e mantidos em banho de 4gua gelada a 10 °C por
pelo menos 1 hora e 30 minutos antes do inicio dos testes. As
amostras foram comprimidas por uma placa de aluminio de
35 mm de diametro.

Os testes de relaxacdo foram realizados conforme
Cunha (2002).

2.5 Andlise sensorial

Os queijos tipo Prato com teor reduzido de gordura foram
submetidos a um teste sensorial de aceitagdo aos 60 dias de
armazenamento refrigerado. Foram recrutados 40 provadores
ndo treinados dentre alunos e funcionarios da UNICAMP. Os
provadores foram selecionados em fun¢do de consumirem
queijo na versdo integral e/ou na versdo light, disponibilidade e
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interesse em participar do teste. Os testes foram realizados em
cabines individuais do Laboratorio de Analise Sensorial do DTA/
FEA/Unicamp, sob luz branca. As amostras codificadas com
trés digitos foram apresentadas de forma monadica em pratos
descartaveis brancos, cortadas em pedagos de aproximadamente
3 cm x 2 cm x 0,5 cm. A temperatura de apresentagio foi de
12 °C. Agua e biscoito 4gua e sal foram servidos para o consumo
entre a avaliacdo das amostras. A ordem de apresentacao das
amostras foi aleatdria.

Os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global foram analisados com a utilizagdo de escala estruturada
de nove pontos, na qual 1 = desgostei muito e 9 = gostei muito.
Para a intencdo de compra foi utilizada escala estruturada
de cinco pontos, na qual 1 = certamente ndo compraria e
5 = certamente compraria.

2.6 Planejamento experimental e andlise
estatistica dos resultados

Para a avaliacdo da composi¢do quimica foi realizado um
experimento aleatorizado, com trés blocos, sendo a data de
fabricagao o fator utilizado para a montagem dos blocos. Em
cada bloco foram avaliados trés marcas comerciais de queijo
tipo Prato com teor reduzido de gordura. Os resultados da
composi¢do quimica foram analisados através de Anélise de
Variancia (ANOVA), utilizando-se o teste de Duncan (5% de
probabilidade) para verificar diferengas entre as amostras.

Para a avalia¢do do pH, acidez titulavel, protedlise,
capacidade de derretimento e propriedades viscoelasticas foi
realizado um plano experimental split-plot, sendo a subparcela
obtida pela incorpora¢io do fator tempo de armazenamento
refrigerado (t). As analises foram realizadas nos dias 30 e 60 de
armazenamento refrigerado. O teste de F~ANOVA foi usado
para avaliar as diferengas entre as marcas de queijo, entre
tempos e a interagdo tempo versus marcas. Foi utilizado o teste
de Duncan de comparagdes multiplas para agrupar marcas e/ou
tempos com médias cujas diferengas ndo foram estatisticamente
significativas.

Os resultados obtidos na anélise sensorial foram analisados
através de Analise de Varidncia (ANOVA) e do teste de Duncan
(5% de probabilidade).

3 Resultados e discussiao

3.1 Composigdo quimica dos queijos

A Tabela 1 apresenta a composi¢do quimica média das trés
marcas dos queijos tipo Prato com teor reduzido de gordura
adquiridos no mercado de Campinas - SP.

Os dados apresentados na Tabela 1 demonstram que nido
houve diferenca significativa em relagdo a composi¢do quimica
das marcas analisadas ao nivel de 5% de significancia.

Considerando que o teor de gordura de um queijo tipo
Prato integral é em média 28% (FURTADO; LOURENCO
NETO, 1994), as redugdes observadas nos queijos A, B e C
foram, respectivamente, de 33, 26,4 e 34% de gordura. Logo,
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todas as marcas apresentaram a redu¢do minima no teor de
gordura (25%) exigida pela legislagdo brasileira para produtos
com teor reduzido de gordura (BRASIL, 1998).

Verificou-se também que todos os queijos apresentaram
teor de umidade superior ao do queijo tipo Prato integral
(~43%). Esse aumento esta relacionado com a diminui¢ao do
teor de gordura dos queijos, que promove uma alteracdo no
balango dos componentes.

3.2 Mudangas ocorridas durante o
armazenamento refrigerado

Evolugdo do pH e acidez tituldvel

Observa-se na Tabela 2, que os queijos apresentaram
diferengas nao significativas para os valores de pH e acidez
titulavel, em relacdo as marcas (p = 0,492 e p = 0,892) e durante o
tempo de armazenamento refrigerado (p = 0,649 e p = 0,112).

Evolugdo da protedlise

A Tabela 2 mostra os resultados da analise estatistica dos
indices de extensao e profundidade da protedlise dos queijos
tipo Prato com teor reduzido de gordura ao longo do tempo
de armazenamento.

A extensdo da protedlise é um fator indicativo da proteélise
primaria e ocorre principalmente pela a¢do proteolitica do
coalho ou coagulante residual no queijo, sobre a o, -caseina
e, em menor escala, sobre a 3-caseina, dando origem a
peptideos de alto e médio peso molecular (CHOISY etal., 1987;
FOX, 1989).

O tipo de marca influenciou significativamente (p = 0,0045)
a extensdo da protedlise, sendo que a marca B foi a que
apresentou maior indice. Provavelmente, nessa marca pode
ter sido adicionado uma quantidade maior de coalho do que
nas outras duas, tendo em vista que o coalho é o principal
responsavel pela proteélise primaria.

Para todas as marcas, houve um aumento significativo nos
indices de extensdo da protedlise com o tempo (p = 0,0032),
como mostra a Figura 1.

Os resultados alcangados no presente estudo demonstram
que houve influéncia quanto a marca comercial investigada na
extensdo da proteolise.

Em relagdo a profundidade da protedlise, indice este
relacionado a presenca de enzimas proteoliticas oriundas de
microrganismos que hidrolisam os peptideos resultantes da
acao do coalho e da plasmina sobre as caseinas (FOX, 1989), os
resultados deste estudo mostraram diferencas significativas nos
indices encontrados na comparagédo das trés marcas comerciais
dos queijos (p = 0,0321).

Para as marcas A e B, ocorreu um aumento significativo
nos indices de profundidade (%NS (TCA 12%)/NT) com o
tempo de armazenamento (p = 0,000), sendo que marca B foi
a que apresentou os maiores indices. A Tabela 2 mostra que

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(3): 488-494, jul.-set. 2009



De Rensis; Petenate; Viotto

Tabela 1. Composi¢ao média (n = 3) de trés marcas de queijos Prato com reduzido teor de gordura.

Componente Marca A Marca B Marca C
Umidade (%) 50,73 + 2,63* 45,98 + 1,50 50,29 +2,57*
Gordura (%) 18,75 +2,41* 20,60 + 1,51* 18,58 + 1,88*
Gordura em base seca (%)! 37,96 + 3,12* 38,14 + 3,25° 37,34 + 2,49°
Proteina total (%) 24,52 + 1,66% 26,80 +2,32% 24,63 + 1,74*
Caseina (%) 21,97 + 1,73* 21,22 +1,32* 22,18 +2,29*
Sal (%) 1,61 + 0,58* 1,66 + 0,59* 1,21 +0,34*
S/U 2 2,34 +0,10* 2,59 +0,11* 2,34 +0,13*
Calcio 0,69 +0,12* 0,79 +0,17° 0,60 + 0,17
C:G? 1,18 + 0,07* 1,04 +0,14* 1,20 +0,14*
Acidez (%écido lactico) 0,57 +0,17* 0,59 + 0,15* 0,59 + 0,42*
pH 5,38 + 0,21° 5,52 +0,12* 5,42 +0,31°

'Gordura em base seca, *relagao sal/umidade, *relagdo caseina/gordura; em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, nao diferem entre si pelo teste de Duncan

(p > 0,05).

Tabela 2. Quadrados médios e probabilidades para evolucao do pH, da acidez titulavel, da extensdo da protedlise e da profundidade da protedlise
dos queijos Prato comerciais com reduzido teor de gordura durante o armazenamento refrigerado a 12 °C.

Fatores pH Acidez titulavel Nitrogénio soluvel
pH 4,6 TCA 12%
GL QM P QM P QM P QM P
Marcas (M) 2 0,0954 0,492 0,2300 0,892 95,5584 0,0045* 53,8883 0,0321*
Erro(a) 4 0,1121 - 0,1951 - 3,4498 - 5,8781 -
Tempo (t) 1 0,0054 0,649 0,0378 0,112 49,2440 0,0032* 36,2542 0,0005*
Interagao (M*t) 2 0,0031 0,897 0,0072 0,551 0,1457 0,9598 5,2173 0,0314*
Erro(b) 6 0,2333 - 0,0109 - 3,5267 - 0,8010 -
GL = graus de liberdade; QM = quadrado médio; e P = probabilidade.
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Figura 1. Evolugdo da extensdo da protedlise nos queijos tipo Prato
comerciais com teor reduzido de gordura durante o armazenamento
refrigerado a 12 °C.

a interagdo entre a marca e o tempo também foi significativa
(p =0,0314).

A Figura 2 mostra que o queijo B se comportou de
maneira diferente dos outros queijos ao longo do tempo. Essa
diferenca provavelmente esta relacionada a adi¢do de uma
cultura adjunta (constituida de Streptococcus thermophilus)
juntamente com o fermento mesdfilo ao leite de fabricagao
do queijo da marca B (Dados fornecidos pelo fabricante).
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Figura 2. Evolu¢do da profundidade da protedlise nos queijos tipo Prato
comerciais com teor reduzido de gordura durante o armazenamento
refrigerado a 12 °C.

As culturas adjuntas sdo adicionadas intencionalmente ao
leite destinado a fabricacdo de queijos, para melhorar ou
acelerar o desenvolvimento de sabor dos queijos com teor
reduzido de gordura através do aumento da protedlise,
especificamente atividade aminopeptidase, a qual reduz o
sabor amargo e aumenta a concentra¢do de peptideos de
sabor desejavel e precursores volateis de sabor (MISTRY,
2001; FOX et al., 1998; DRAKE; BOYLSTON; SWANSON,
1996a).
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Capacidade de derretimento

A capacidade de derretimento é uma caracteristica
importante para queijos, como o caso do tipo Prato utilizado
como ingrediente culinario.

De acordo com os resultados encontrados, verificou-se que
a marca do queijo néo afetou significativamente (p = 1,6733) a
capacidade de derretimento dos queijos. Entretanto, observou-
se um aumento da capacidade de derretimento (p = 0,0037) ao
longo do tempo para as trés marcas de queijo (Figura 3). Esse
aumento esta diretamente ligado ao aumento do indice de
extensdo da protedlise durante o armazenamento. A proteélise
primaria, cujo principal responsével é o coalho ou coagulante
residual, estd relacionada com o aumento da capacidade de
derretimento do queijo devido ao enfraquecimento da matriz
proteica que faz com que o queijo perca a capacidade de manter
sua estrutura durante o aquecimento (KINDSTEDT, 1993).

Estudo conduzido por Spadoti (2003) demonstrou que
a capacidade de derretimento de queijo tipo Prato integral é
mais elevada. Esse resultado pode ser explicado considerando-
se que a remogdo da gordura aumenta proporcionalmente o
teor de proteina e assim a matriz proteica se torna mais rigida
e mais compacta, com menor tendéncia a derreter e fluir
(MISTRY, 2001).

3.3 Propriedades reologicas dos queijos: teste de relaxagdo

O modelo generalizado de Maxwell utilizado neste estudo
foi capaz de descrever satisfatoriamente o comportamento
viscoelastico dos queijos, ja que as curvas experimentais
obtidas apresentaram boa correlagdo (R* > 0,99). As curvas
experimentais foram ajustadas utilizando-se o programa
Statistica®. Para o célculo dos modulos de elasticidade E , E,,
E, e das viscosidades 1, e n,, foram utilizados os parametros
S, S, S,, €, e C,, respectivamente, conforme descrito por
Cunha (2002).

Na analise dos resultados, verifica-se novamente que a
marca influenciou significativamente (p < 0,05) quase todos os
parametros viscoelasticos dos queijos.

55 -
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35 4

Diametro derretido (mm)

30 A : )
30 60

Tempo (dias)

EHA OB OC

Figura 3. Evolugdo da capacidade de derretimento dos queijos
tipo Prato comerciais com teor reduzido de gordura durante o
armazenamento refrigerado a 12 °C.
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O teste de Duncan de comparagdo multipla revelou que as
marcas B e C diferiram significativamente (p < 0,05) da marca A.
Os valores dos modulos de elasticidade e viscosidade da marca
A foram superiores aos valores das marcas B e C.

A elasticidade é definida como a tendéncia do material
de recuperar sua forma original quando uma tenséo aplicada
¢ removida. Isso significa que quanto maior a tendéncia a
recuperacao maior serd a elasticidade. Ja a viscosidade é uma
medida da resisténcia do corpo a deformagédo, quando este é
submetido a uma tensao e reflete na maciez do queijo. Quanto
maior a resisténcia a deformagao, menor sera a maciez do queijo
(FOX, 1998). Pode-se dizer, entdo, que a marca A apresentou-se
menos macia e mais elastica que as marcas B e C.

A Tabela 3 mostra que, durante o tempo de armazenamento
dos queijos (30-60 dias), a variacdo dos pardmetros também
foi significativa (p < 0,05). Os moédulos de elasticidade e a
viscosidade de todos os elementos do modelo diminuiram
durante o armazenamento refrigerado para essas duas marcas.
A redugdo do mddulo de elasticidade indica uma diminui¢do na
tendéncia do material a recuperar sua forma original, quando
uma tensdo aplicada é removida. Essa diminui¢do pode ser
relacionada com a protedlise primaria que provocou uma
reducdo na firmeza e na elasticidade dos queijos, tornando-
os mais macios, menos firmes e menos eldsticos. Durante a
protedlise secunddria, enzimas provenientes da cultura lactica,
cultura adjunta ou de bactérias contaminantes podem ser
responsaveis pela continuagao do processo (FOX, 1989). Ainda,
em rela¢do a viscosidade, nota-se que sua diminui¢éo em fungiao
do tempo implica em as marcas B e C apresentarem uma textura
mais macia e menos firme no final do tempo de armazenamento
refrigerado. Esses resultados concordam com os resultados
obtidos para os indices de extensdo e profundidade (Tabela 2)
durante o armazenamento refrigerado.

Finalmente, a interagdo entre a marca e o tempo também
foi significativa para todos os pardmetros do modelo, indicando
que as marcas se comportaram de maneira diferente ao longo
do tempo.

3.4 Analise sensorial

As médias de aceitagdo dos queijos tipo Prato comerciais
com teor reduzido de gordura avaliados apos 60 dias de
armazenamento refrigerado encontram-se expressas na
Tabela 4, para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura
e impressdo global. Em geral, as amostras apresentaram boa
aceitagdo, com médias variando entre 6 (gostei ligeiramente)
e 7 (gostei moderadamente) para sabor e impressio global. Os
atributos de aparéncia, aroma e textura obtiveram notas mais
elevadas.

Os resultados apresentados na Tabela 4 demonstram que
ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) na aceitagdo dos
queijos para os atributos aparéncia, aroma, textura e impressao
global.

Apesar do teor reduzido de gordura dos queijos comerciais,
as médias para o atributo textura foram altas. Tal fato pode
ser explicado pela adigdo de concentrado proteico de soro
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Tabela 3. Valores dos modulos de elasticidade E , E , E, e das viscosidades n), e ), dos queijos tipo Prato comerciais com teor reduzido de gordura

durante o armazenamento refrigerado a 12 °C.

E, E, E, n, n,
Dia 30 Dia 60 Dia 30 Dia 60 Dia 30 Dia 60 Dia 30 Dia 60 Dia 30 Dia 60
Marca A 26254,24* 22902,22> 87541,13* 69711,15> 71050,36* 55879,31° 964389,75* 729279,63° 13580756,42* 10268863,8"
MarcaB  18496,10* 92850,97°* 95535,63* 44108,87° 73257,31° 34125,41° 901302,75* 457204,46° 10665615,95*  4908300,56"
Marca C  20960,41* 17312,44> 77679,05* 47423,82°> 56785,40% 39298,77° 756261,93* 479589,56° 10259382,25*  6917495,00°

Para cada pardmetro, em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, néo diferem entre si pelo teste de Duncan (p > 0,05).

Tabela 4. Médias de aceitagao atribuidas pelos provadores para as
amostras de queijos Prato comerciais de reduzido teor de gordura.
(n = 40 provadores).

Atributos A B C
Aparéncia’ 7,35 7,48 7,63
Aroma 7,38? 7,48? 7,35°
Sabor 6,38° 7,23* 6,30°
Textura 7,23* 7,58* 7,30°
Impressao global 6,90° 7,28 6,98
Inten¢do de compra? 3,70° 4,13 3,65"

Em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, nio diferem entre si
pelo este de Duncan (p > 0,05); '1 = desgostei muito, 9 = gostei muito; e 21 = certamente
ndo compraria, 5 = certamente compraria.
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80
xX I
8 60
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5]
ks 40
S |
St
(=W
0 i S .
<4 5 >6

Notas de aceitacdo

|IA OB |:|c|

Figura 4. Histograma de frequéncias das notas de aceitagdo dos queijos
tipo Prato comerciais com teor reduzido de gordura em relagdo ao
atributo sabor.

(CPS) usado como mimetizador de gordura, o que aumenta a
capacidade de retengdo de agua. Nesse caso, a 4gua substituiu
em certo grau o papel da gordura, atuando como lubrificante
entre os agregados de caseina, fazendo com que o queijo
apresentasse uma textura mais macia, que provavelmente
agradou aos provadores.

O queijo B apresentou médias de aceitagdo para os atributos
sabor (Figura 4) e inten¢do de compra significativamente
(p < 0,05) superiores as demais amostras. O melhor sabor
possivelmente deveu-se a agdo da cultura adjunta adicionada
a este queijo, a qual, no decorrer do tempo de armazenamento
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Figura 5. Histograma de frequéncias da avaliagdo sensorial dos queijos
tipo Prato comerciais com teor reduzido de gordura em relagao a
intengdo de compra.

refrigerado aumentou os indices de protedlise secundaria através
do aumento da atividade proteolitica.

A Figura 5 mostra o histograma de frequéncias para o
atributo intenc¢do de compra. A percep¢io de um melhor
sabor na marca B foi decisiva na inten¢ido de compra do queijo
pelos consumidores. Cerca de 70% dos provadores certamente
ou provavelmente comprariam o queijo tipo Prato com teor
reduzido de gordura da marca B, indicando uma melhor
aceita¢ao em relagdo as marcas A e C.

4 Conclusoes

Dentre as trés marcas comerciais de queijo do tipo Prato
investigadas, os queijos da marca B apresentaram os maiores
indices de profundidade de protedlise, maior maciez e menor
elasticidade e uma melhor aceitagdo sensorial. A adi¢do de uma
cultura adjunta nessa marca, provavelmente, contribuiu para a
protedlise secundaria mais pronunciada e, consequentemente,
para melhoria nas propriedades reoldgicas e sensoriais dos
queijos, ja que 70% dos consumidores afirmaram que certamente
ou provavelmente comprariam esse produto.

Essas diferencas encontradas ndo foram acompanhadas
pela alteragdo na composi¢io quimica dos produtos, ou seja,
os valores encontrados para as trés marcas nao apresentaram
diferengas significativas entre si.
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