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RESUMO

O perfil sensorial de requeijao cremoso foi desenvolvido por meio da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) utilizando-se quatro marcas
comerciais do produto. Onze termos descritivos foram desenvolvidos por uma equipe de provadores selecionados, que geraram também a
definicao de cada termo e as amostras-referéncia. Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA, teste de Tukey e Analise de Componentes
Principais. O requeijao da marca A caracterizou-se por apresentar baixa consisténcia e aparéncia lisa, enquanto a caracteristica predomi-
nante na marca B foi o sabor salgado muito intenso. Os produtos das marcas C e D apresentaram perfis sensoriais semelhantes entre si e
distintos da marca A, por serem mais consistentes. Foi também realizado um teste de aceitacao utilizando escala hedonica de nove pontos.
Todas as marcas apresentaram alta aceitabilidade global, nao apresentando diferenca significativa entre si. A aceitacao dos consumidores
foi baseada no manuseio do produto, os quais gostaram mais das amostras mais consistentes e com menor formacao de fio.
Palavras-chave: requeijao cremoso; controle de qualidade; analise sensorial; analise descritiva quantitativa; aceitacao.

SUMMARY

SENSORY PROFILE AND ACCEPTANCE OF “REQUEIJAO CREMOSO” CHEESE. “Requeijao cremoso” is a type of smooth and spreadable
cheese, manufactured with milk coagulated by natural acidification and addition of milk cream or butter oil. The sensory profile of four
commercial brands of requeijao cremoso was developed through Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Eleven descriptive terms, their
definitions and reference samples were generated by a selected and trainned panel. The statistical analysis included Analysis of Variance
(ANOVA), Tukey’s Test for means, and Principal Component Analysis (PCA). Brand A showed low consistency and a smooth appearance.
The main attribute of brand B was a strong salty taste. Both products C and D showed very similar sensory profiles, presenting higher
consistency than brand A. Laboratory consumer tests were also carried out, using a nine point hedonic scale. All products showed good

acceptance, but subjects preferred the samples with higher consistency.
Keywords: requeijao cremoso; quality control; sensory analysis; descriptive quantitative analysis; acceptance.

1 - INTRODUCAO

A tecnologia dos queijos fundidos surgiu no inicio
do século XX, como uma necessidade de se deter os
processos microbianos e enzimaticos de queijos suicos
e alemaes, de forma a viabilizar a exportacao para pai-
ses de clima quente. Em 1911, Gerber e Stettler conse-
guiram solubilizar o paracaseinato de calcio da mateé-
ria-prima por meio de calor, usando citrato de sodio
como agente fundente, obtendo assim o que foi chama-
do de queijo processado. O sal sodico, sob agitacdo cons-
tante e calor, promove uma troca interna de ions, trans-
formando o paracaseinato de calcio, de hidratacao ins-
tavel, em paracaseinato de sodio, cuja solucao € coloidal
e estavel [15].

Requeijao cremoso é um tipo de queijo fundido cre-
moso, obtido por fusdo de uma massa de coalhada des-
sorada e lavada obtida por coagulagao acida e/ou enzi-
matica do leite, com adicao de creme de leite e/ou man-
teiga e/ou gordura anidra de leite e/ou butter oil [3].
Recentemente a industria brasileira adotou o processo
de acidificacéo direta combinado com precipitacao pelo
calor [8]. A composi¢ao de um requeijao cremoso tipico

I Recebido para publicagao em 18/06/2002. Aceito para publicagdo em
02/04/2003 (000857).

2 EMBRAPA Agroindistria Tropical, Av. Dra Sara Mesquita, 2270, CX Postal
3761, CEP 60511-110, Fortaleza, CE. E-mail: deborah@cnpat. embrapa. br
3 Faculdade de Engenharia de Alimentos — FEA, UNICAMP, Depto. de
Planejamento Alimentar e Nutrigdo — Cx Postal 6121, CEP 13083-970,
Campinas, SP.

* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

434 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(3):

consiste em 58-60% de agua, 24-27% de gordura, 9-11%
de proteina, 1-2% de carboidratos e 1-1,5% de NacCl [7].

Alguns dos defeitos mais comuns em queijos fundi-
dos cremosos sao: consisténcia granulada; fluidez hete-
rogénea; fluidez excessiva; emulsao brilhosa ou com se-
paracao de gordura; descoloracao ou escurecimento do
produto; textura arenosa, cristalizada; defeitos de sa-
bor, como sabor fraco, picante, amargo, rancoso, acido,
quimico, alcalino e metalico. No entanto, sdo poucos os
estudos de avaliacao sensorial do requeijao brasileiro que
contemplam uma analise descritiva dos parametros de
qualidade.

FERNANDES et al. [6], estudando a possibilidade de
utilizacao de novos sais emulsificantes para a elabora-
cao de requeijao cremoso, utilizaram metodologia de
Kramer para comparar as formulacoes desenvolvidas com
um requeijao padrao, bem como uma escala hedoénica
de 7 pontos para avaliar a aceitacao em termos de sa-
bor, corpo e textura. MUNCK et al. [11] avaliaram a qua-
lidade de requeijao obtido do leite coalhado com acido
citrico e fundido com citrato de sédio, em termos de con-
sisténcia, textura (auséncia de grumos), viscosidade,
untabilidade e sabor, porém néo reportaram a metodo-
logia utilizada.

GIGANTE et al. [8] avaliaram a aceitabilidade de re-
queijao adicionado de concentrado protéico de soja quan-
to ao sabor, espalhabilidade, cremosidade, firmeza, cor
e aceitabilidade global, a qual foi também avaliada pelo
Mapa de Preferéncia Interno. O produto apresentou boa
aceitabilidade, atingindo valores hedonicos entre 6 a 8,
em uma escala de 9 pontos.

434-440, set.-dez. 2003



Perfil sensorial de aceitacao de requeijao cremoso, Garruti et al

Estudos de estabilidade de requeijao tém utilizado a
analise sensorial para determinar a vida-de-prateleira
desse produto. VAN DENDER et al. [16] avaliaram aro-
ma, cor, odor e textura de requeijao embalado em cinco
diferentes embalagens. Os produtos nao apresentaram
diferenca significativa entre si quanto aos parametros
estudados, sendo preservados até 75 dias a 10°C.

Com a finalidade de estabelecer a qualidade senso-
rial de requeijao cremoso tradicional e “light”, CASTRO
et al. [4] desenvolveram um Perfil de Caracteristicas [1]
por meio de escala de cinco pontos para aparéncia, cor,
odor, sabor e cremosidade. As quatro amostras avalia-
das (duas tradicionais e duas “light”) apresentaram dife-
renca apenas para odor e sabor.

Em uma avaliacao comparativa das caracteristicas
do requeijao cremoso produzido com massa obtida por
acidificacao direta a quente e por ultrafiltracao, SILVA et
al. [13] utilizaram a “escala do ideal” [9] para avaliacao
dos atributos cremosidade, sabor salgado relativo, sa-
bor acido, preferéncia relativa e sabor caracteristico de
requeijao. Também foi empregada escala hedonica de
7 pontos para avaliacdo da aceitacao geral entre as amos-
tras. Os resultados indicaram que o requeijao fabricado
com retentado da ultrafiltracao do leite foi semelhante, e
em alguns atributos (sabor caracteristico e cremosidade)
superior ao tradicional na preferéncia do consumidor.

Apesar dos conhecimentos desenvolvidos, ainda nao
foi proposto um perfil dos atributos sensoriais que des-
crevam a qualidade do requeijao. Assim, este trabalho
teve a finalidade de desenvolver esse perfil, através do
método da Analise Descritiva Quantitativa, utilizando
quatro marcas comerciais, bem como avaliar a aceitabi-
lidade desses produtos.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Amostras

Foram avaliadas quatro marcas comerciais de requei-
jao envasadas em copos de vidro de 250mL, adquiridas
em supermercados da regidao de Campinas — SP. Os testes
sensoriais foram realizados no Laboratorio de Analise
Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA/
UNICAMP), cujas instalagdes incluem cabinas individuais
e controle de iluminacao e temperatura ambiente.

O perfil sensorial de cada amostra de requeijao foi
determinado utilizando a Analise Descritiva Quantitati-
va (ADQ) descrita por STONE & SIDEL [14], com prova-
dores treinados. Foi ainda realizado um teste de aceita-
cao com a participacao de consumidores do produto, con-
forme recomendacgdes de MEILGAARD et al. [9].

2.2 - Andlise descritiva quantitativa

2.2.1 - Recrutamento e pré-selecao dos provadores

Os provadores foram recrutados dentre os alunos e
funcionarios da FEA que ja haviam sido selecionados
em equipes sensoriais anteriores em funcao de seu de-
sempenho em testes de reconhecimento de odor e gostos
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basicos [2].

2.2.2 - Desenvolvimento da terminologia descri-
tiva e treinamento dos provadores

Para o levantamento inicial de termos que descre-
vessem a qualidade do requeijao, foram escolhidas 3
amostras que representavam o universo de variagao en-
tre as amostras a serem analisadas, ou seja, foram es-
colhidas amostras que apresentavam diferencas marcan-
tes de consisténcia e sabor. Utilizando o método de Rede,
segundo MOSKOWITZ [10], as 3 amostras foram apre-
sentadas simultaneamente, solicitando-se ao provador
que descrevesse as similaridades e as diferencas entre
elas. Foi utilizada uma ficha para aparéncia, aroma, sa-
bor e textura, e outra para manuseio (Figuras 1 e 2).

NOME,
AMOSTRAS

DATA,

Vocé esta recebendo trés amostras de requeijéo. Inicialmente identifique
as duas amostras mais similares com relagdo a aparéncia e descreva, com
detalhes, em que elas séo similares e como elas diferem da terceira amostra. Em
seguida repita 0 mesmo procedimento com relagao ao aroma, sabor e textura.

Similaridades Diferencas
APARENCIA
AROMA
SABOR

TEXTURA

FIGURA 1. Ficha utilizada para o Método Rede no levantamen-
to dos termos descritivos.

NOME, DATA
AMOSTRAS

Vocé esta recebendo trés amostras de requeijao. Inicialmente identifique as
duas amostras mais similares com relacdo ao MANUSEIO da amostra, ou seja, a
retirada do copo e o espalhamento sobre a bolacha, e descreva, com detalhes, em
que elas séo similares e como elas diferem da terceira amostra.

Similaridades Diferencas

MANUSEIO

FIGURA 2. Ficha utilizada no Método Rede para levantar ter-
mos de manuseio.

Apos cada provador ter gerado seus proprios termos,
foi realizada uma discussao em grupo, sob a supervisao
de um moderador, com o objetivo de agrupar termos se-
melhantes e eliminar aqueles que nao eram percebidos
pela maioria dos provadores. Em 03 sessdes posteriores
de avaliacao das amostras e de referéncias foi elaborada
uma Ficha de Avaliacao contendo os termos descritivos
escolhidos em consenso pela equipe sensorial. Nessa fi-
cha (Figura 3) foi utilizada uma escala linear nao
estruturada de 9cm, ancorada nas suas extremidades
com termos que expressam intensidade. Quando o
descritor tinha a possibilidade de nao estar presente em
alguma das amostras, o extremo inferior da escala era
chamado “nenhum”. Nessa etapa foi também elaborada
uma lista de definicoes dos termos descritivos, com as
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respectivas referéncias para melhor uniformizar a ava-
liagao dos provadores (Figura 4).

NOME DATA, AMOSTRA

Por favor, prove a amostra e avalie a intensidade percebida para cada atributo
colocando um trago vertical nas escalas correspondentes.

APARENCIA

Cor amarela | |
claro escuro

Liso | |
pouco muito

uso

Consisténcia | |
pouco muito

Formacéo de fio | |
pouco muito

Espalhabilidade | |
pouco muito

AROMA

Leite | |
nenhum muito

Queijo | |
pouco muito

Creme de leite | |
nenhum muito

SABOR

Salgado | |
pouco muito

Queijo | |
pouco muito

Creme de leite | |
pouco muito

TEXTURA

Viscosidade | |
pouco muito

Adesividade | |
pouco muito

COMENTARIOS :

FIGURA 3. Ficha utilizada no treinamento e avaliacao das amos-
tras de requeijao.

2.2.3 - Selecao final da equipe de ADQ

Nesta etapa foram avaliadas trés amostras de requei-
jao, em delineamento experimental de blocos completos
casualizados com trés repeticoes. Os provadores utiliza-
ram a propria Ficha de Avaliacao desenvolvida na etapa
anterior, sendo-lhes permitido consultar, a qualquer
momento da sua analise, a lista de definicoes e as refe-
réncias.

Foi entdo realizada a Analise de Variancia para os
resultados de cada provador, para cada descritor avalia-
do, tendo como fontes de variacdo amostras e repeti-
coes. Foram selecionados, para compor a equipe descri-
tiva final, aqueles provadores que apresentaram bom
poder discriminativo (p, . < 0,50); consenso com os
demais membros do grupo e boa reprodutibilidade nos
julgamentos (pmpeﬁgéo > 0,05), segundo metodologia pro-
posta por DAMASIO & COSTELL [5].

2.2.4 - Avaliacao das amostras

O experimento constou da avaliacdo sensorial de
quatro amostras de requeijao, por uma equipe de nove
provadores treinados. Foi utilizado o delineamento em
blocos completos casualizados com 3 repeticoes, usan-
do-se a técnica de apresentacdo monadica, ou seja, foi
apresentada uma amostra de cada vez. A ordem de apre-
sentacao das amostras foi balanceada, de forma a evitar
vicios nos resultados.

Os provadores receberam amostras de aproximada-
mente 20g de requeijao a 20°C, servidas em copinhos
descartaveis codificados com numeros de trés digitos,

ATRIBUTO DEFINICAO REFERENCIAS
APARENCIA \
Cor amarela Cor caracteristica de requeijao variando do branco claro: leite tipo UHT
amarelado a amarelo claro escuro: maionese Hellmmans
Liso Caracteristica do produto apresentar-se liso, continuo, pouco : maionese Hellmmans
sem granulos ou pelotes muito: creme de leite Nestlé UHT
uso
Consisténcia Forca requerida para retirar o produto a 20°C do copo com pouco: leite condensado Nestlé

Formagao de fios

Espalhabilidade

afaca

Caracteristica do produto a 20°C de formar fios longos
quando manipulado com a faca

Facilidade com que o produto a 20°C é espalhado sobre a
bolacha, correndo junto com a faca

muito: doce de leite Nestlé ponto de corte
pouco: maionese Hellmmans

muito: mel a 25°C

pouco: manteiga a 10°C

muito: requeijdo light Nestlé

AROMA
Leite Aroma caracteristico de leite tipo UHT
Queijo Aroma caracteristico de queijo tipo polenguinho

Creme de leite

Aroma caracteristico de creme de leite UHT

nenhum

muito: leite ipo UHT integral

nenhum

muito: queijo cremoso Parmalat
nenhum

muito: creme de leite UHT marca Nestlé

SABOR [

Salgado Gosto caracteristico de uma solugao aquosa de cloreto de
sodio

Queijo Sabor caracteristico de queijo tipo polenguinho

Creme de leite

Sabor caracteristico de creme de leite UHT

pouco: solugéo de cloreto de s6dio a 0,5%

muito: solugéo de cloreto de sodio a 2,5%

pouco : queijo cremoso diluido em leite na proporgdo 1:5
muito: queijo cremoso marca Parmalat

pouco: creme de leite diluido em agua na proporgéo 1:5
muito: creme de leite UHT Nestlé

TEXTURA \

Viscosidade Forgca necesséria para se puxar a amostra da colher para
a lingua relacionada com a consisténcia que pode ser
percebida na boca

Adesividade Forgca necessaria para remover a amostra que adere ao

palato e aos dentes durante o processo de degluticdo

pouco: creme de leite
muito: mel a 15°C

pouco: creme de leite
muito: brigadeiro Moca Fiesta

FIGURA 4. Lista de definicoes dos termos descritivos e respectivas referéncias.
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acompanhados de colherinhas para degustar o produto
puro; um copo com agua e uma bolacha “cream cracker”
para eliminar residuos de requeijao na boca. Foi fornecida
também uma amostra do produto em copo tulipa tam-
pado com vidro de relogio para facilitar a percepcéao do
aroma.

Para avaliacdo de aparéncia e caracteristicas de uso
do produto, as amostras foram apresentadas na propria
embalagem, todas ao mesmo tempo, sob luz do dia. Foi
fornecido aos provadores uma faca para cada amostra,
para possibilitar a manipulacao do produto e o
espalhamento sobre uma bolacha “cream cracker”.

2.2.5 - Teste de aceitacao

A aceitabilidade das quatro amostras de requeijao
foi avaliada com a participacdo de 41 consumidores do
produto recrutados verbalmente. O teste foi realizado em
laboratorio, sob condicdes controladas. Cada provador
recebeu um copo de requeijao de cada vez, codificado
com numero de trés digitos aleatérios, sendo-lhe solici-
tado manusear o produto com uma faca, espalhar sobre
uma fatia de torrada (tipo canapé), avaliar a amostra de
uma forma global (impressao geral) e, em seguida, quanto
ao manuseio e sabor, utilizando para isso uma escala
hedonica estruturada mista de 9 pontos.

2.2.6 - Anadlises estatisticas

Os resultados da ADQ foram submetidos a Analise
de Variancia (ANOVA), Teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia para a comparacao entre as médias, e Ana-
lise de Componentes Principais. Os resultados do teste
de aceitacao foram analisados por meio de Analise de

Variancia e teste de Tukey para médias. Todas as anali-
ses estatisticas foram realizadas utilizando-se o progra-
ma estatistico SAS [12].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Selecao de provadores e termos descritivos

O desempenho dos provadores pode ser analisado
através dos valoresdep, e P peticso AUE SA0 apresen-
tados na Tabela 1. Observa-se que, de um modo geral,
o desempenho dos provadores foi satisfatorio, pois aque-
les que apresentaram menor capacidade discriminatoria
conseguiram diferenciar pelo menos 9 entre os 13 atri-
butos analisados. Além disso foi verificado um bom con-
senso da equipe, sendo que alguns provadores apre-
sentaram problemas isolados em atributos distintos,
como foi o caso do provador 3 com aroma de leite e cor,
o provador 5 com aroma de queijo e o provador 9 com
sabor salgado. Os provadores tiveram dificuldade em
discriminar as amostras quanto a aroma de leite e aro-
ma de queijo, indicando que, provavelmente, essas
amostras realmente nao diferiram quanto a esses atri-
butos.

O provador 10, apesar de ter 6timo desempenho dis-
criminatorio, apresentou sério problema de repetibilida-
de e falta de consenso para quatro descritores, sendo
portanto eliminado. O descritor espalhabilidade provo-
cou, mesmo apods treinamento, uma certa confusao en-
tre os provadores, que ndo conseguiram chegar a um
consenso em suas analises, dividindo-se em dois grupos
distintos quanto a ordem das amostras em intensidade
desse atributo. Decidiu-se, entao eliminar esse descritor.

TABELA 1. Desempenho dos provadores candidatos a equipe sensorial em relagao a seu poder discriminatoério (p,_ . ) €
repetibilidade (P, epeticao)- Valores desejaveis: p_ < 0,50 e Prepetican” 0,05.
DESCRITOR P PROVADOR
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
APARENCIA Cor pam 0,176 0,563 0,088 0,254 0,023 0,066 0,010 0,253 0,038 0,011 0,177
Prep 0,355 0,477 0,165 0,293 0,038 0,144 0,022* 0,271 0,038 0,031* 0,382
Liso pam 0,021 0,001 0,001 0,125 0,002 0,992 0,123 0,008 0,013 0,031 0,547*
prep 0,049 0,001* 0,001* 0,176 0,005 0,992 0,240 0,017* 0,028 0,080 0,619
Consisténcia pam  0,922* 0,130 0,176 0,689 0,868 0,268 0,737* 0,023 0,052 0,513* 0,025
pree 0,564 0,264 0,120 0,531 0,276 0,373 0,799 0,061 0,090 0,777 0,047*
Formagéo fio pam 0,001 0,001 0,060 0,001 0,001 0,026 0,001 0,001 0,001 0,017 0,001
pree  0,004* 0,001* 0,109 0,001* 0,001* 0,070 0,001* 0,001* 0,005 0,043* 0,001*
Espalhabilidade  pam 0,351 0,480 0,143 0,375 0,001 0,145 0,035 0,052 0,689 0,012 0,001
Prep 0,404 0,696 0,238 0,257 0,002* 0,143 0,076 0,121 0,379 0,032* 0,001*
AROMA Leite pam  0,559* 0,444 0,042 0,547 0,000 0,654* 0,919* 0,937* 0513 0,015 0,444
prep 0,576 0,500 0,075 0,733 0,000 0,626 0,898 0,917 0,737 0,042* 0,500
Queijo pam 0,712* 0,953 0,652 0,768 0,803" 0,385 0,518* 0,063 0,336 0,012 0,917*
pree 0,552 0,937 0,684 0,979 0,561 0,473 0,776 0,143 0,390 0,030* 0,823
Creme leite pam 0,303 0,137 0,431 0,985 0,380 0,414 0,378 0,128 0,381 0,085 0,391*
prep 0,010 0,176 0,330 0,349 0,022* 0,428 0,588 0,263 0,494 0,052 0,312
SABOR Salgado pam 0,127 0,062 0,251 0,028 0,001 0,036 0,116 0,181 0,033 0,001 0,492
prep 0,095 0,108 0,495 0,059 0,001* 0,039* 0,261 0,250 0,082 0,003* 0,766
Queijo pam 0,363 0,898* 0,056 0,032 0,120 0,740* 0,019 0,564* 0,092 0,006 0,045
Prep 0,421 0,535 0,140 0,084 0,248 0,837 0,045 0,726 0,141 0,018* 0,113
Creme pam 0,260 0,011 0,225 0,292 0,431 0,324 0,017 0,178 0,164 0,105 0,00
de leite pPree 0,418 0,028 0,303 0,432 0,540 0,317 0,031* 0,101 0,111 0,151 0,00
TEXTURA Viscosidade pam 0,988 0,253 0,791* 0,239 0,245 0,550* 0,292 0,619* 0,122 0,003 0,175
prep 0,637 0,329 0,702 0,390 0,186 0,556 0,500 0,714 0,025 0,008* 0,326
Adesividade pam 0,651* 0,402 0,918 0,352 0,704 0,140 0,056 0,704* 0,714 0,174 0,369
Prep 0,763 0,547 0,588 0,417 0,564 0,056 0,119 0,892 0,161 0,286 0,659
ND 5 3 3 4 3 4 3 4 3 1 2
NR 2 3 1 1 6 1 4 2 4 8 3
* = valores nao atendendo aos valores especificados para p__ .. .€ Prepeicio
ND = numero de vezes que o provador nao discriminou as amostras a p <, 0,50
NR = numero de vezes que o provador nao apresentou repetibilidade a p > 0,05
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Por sua vez, o descritor formacéao de fios apresentou pro-
blema de repetibilidade para 9 dentre os 11 provadores
avaliados, necessitando de nova sessao de treinamento.

3.2 - Perfil sensorial do requeijao

Os resultados da Analise de Variancia das notas atri-
buidas pelos provadores a cada descritor, para cada uma
das marcas de requeijao avaliadas sensorialmente, sao
apresentados na Tabela 2. O perfil de cada uma dessas
marcas é mostrado graficamente na Figura 5, onde o valor
médio atribuido pelos provadores a cada descritor €
marcado no eixo correspondente. O centro da figura re-
presenta o ponto zero da escala utilizada na avaliacao,
enquanto a intensidade aumenta do centro para a peri-
feria. Assim, o perfil sensorial se revela quando se faz a
conexao dos pontos.

Observou-se que o requeijao da marca A distinguiu-se
dos demais por apresentar aparéncia muito lisa, alta for-
macao de fio e aroma de leite mais intenso. A amostra B
destacou-se por seu sabor salgado e sabor de queijo. A
marca C, por sua vez, caracterizou-se por apresentar
quase nenhuma formacao de fio, além de apresentar
maior consisténcia, adesividade, viscosidade, cor e sa-
bor de creme de leite. O requeijao da marca D apresen-
tou comportamento muito semelhante a marca C, dife-
rindo mais em relacdo a cor amarela menos intensa e
maior intensidade de sabor salgado.

TABELA 2. Médias dos valores atribuidos pelos provadores a
cada descritor, para as amostras de requeijao.

Descritores Amostras
A B c D
Cor amarela 2,68° 3,99% 4,82° 3,45
Liso 7,73 4,25° 2,68° 3,14°
Consisténcia 2,56° 4,00° 5,822 4,94%
Formagéo de fio 7,86% 2,92° 0,74° 0,97°
Aroma de leite 3,96° 2,73° 2,75% 2,92%
Aroma creme de leite 2,17 2,152 2,857 3,187
Salgado 5,22° 7,07° 2,58 4,20°
Sabor queijo 4,207 4,732 4,207 4,57
Sabor creme de leite 2,59% 2,75% 3,332 2,782
Viscosidade 3,90™ 3,31° 4,99 4,4%®
Adesividade 3,08 3.17° 5,152 4,712

Médias na mesma linha acompanhadas de mesma letra nao diferem entre si ao nivel
de 5% de significancia

Quando os resultados da Analise Descritiva Quanti-
tativa do requeijao foram submetidos a Analise
Multivariada de Componentes Principais (ACP), as ca-
racteristicas sensoriais de cada amostra foram eviden-
ciadas, apresentando grande concordancia com os re-
sultados obtidos anteriormente. No grafico da ACP (Fi-
gura 6), os descritores sao representados como vetores,
os quais caracterizam as amostras que se localizam pro-
ximas a eles. As amostras sao representadas por trian-
gulos, sendo cada vértice uma repeticdo. Assim, a amos-
tra de marca A apresentou maior intensidade de forma-
cao de fio e aparéncia lisa, enquanto que a amostra B
caracterizou-se por maior intensidade de sabor queijo e

sabor salgado. A amostra C foi caracterizada por apre-
sentar elevada adesividade e consisténcia, enquanto que
a amostra da marca D apresentou uma contribuicdo mais
equilibrada desses descritores. Esta tlltima amostra tam-
bém caracterizou-se pelo sabor e aroma de creme de lei-
te, maior viscosidade e cor mais intensa.

cor amarela

viscosidade

sabor creme de leite formagéo de fio

sabor queijo aroma de leite

aroma creme de leite

FIGURA 5. Perfil sensorial das amostras de requeijao cre-
moso.

Nesse tipo de grafico, quanto maior a decomposi-
cao do vetor nos eixos dos componentes, maior sua
importancia para caracterizar as diferencas entre as
amostras. Observou-se, nesse caso, que para explicar
os 54% da variabilidade entre as amostras devidos ao
primeiro Componente Principal (CP1), foi importante a
contribuicao da maioria dos descritores analisados. A
pouca variabilidade explicada pelo segundo CP foi devi-
do principalmente ao sabor de queijo, aroma de leite,
sabor de creme de leite e salgado.

aroma de leite sabor creme

liso aroma creme

form. fios Viscosjdaggesivid 3
cor \

salga consisténcia

B

CP2 (20%)

»

apor aueiio

CP1 (54%)

FIGURA 6. Projecao dos descritores sensoriais e amostras
de Requeijao cremoso nas duas primeiras Componentes
Principais.

De fato, os testes de ANOVA e Tukey (Tabela 2) mos-
traram que nao houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as amostras, somente para os atributos aroma cre-
me de leite, sabor creme de leite e sabor queijo. O atri-
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buto aroma de queijo foi excluido, pois apresentou in-
teracao amostra x provador significativa e provocou fal-
ta de consenso entre os provadores.

Na Tabela 3 sao apresentados os coeficientes de
correlacdao de Pearson entre os 11 descritores de re-
queijao para as quatro marcas estudadas. Observou-
se alta correlacao positiva significativa (p<0,01) entre o
descritor consisténcia com os descritores cor e
adesividade; entre formacao de fios e liso; entre visco-
sidade e adesividade, vetores que estdo muito proxi-
mos entre si na configuracao bidimensional da ACP
(Figura 6). Por outro lado, os descritores consisténcia e
adesividade apresentaram alta correlacao negativa com

formacao de fios e liso, sugerindo que o aumento da
consisténcia do requeijao por meio de espessantes pode
estar inibindo a caracteristica da massa de queijo fun-
dida de formar fios, e provocando a formacao de grumos
que aderem ao palato e aos dentes. Através dos resul-
tados das correlacdes entre os vetores, observou-se
também que as amostras com maior adesividade e vis-
cosidade apresentaram-se menos salgadas (alta corre-
lagao negativa com o descritor salgado).

3.3 - Teste de aceitabilidade

Através da analise dos resultados do teste de
aceitacao (Tabela 4) observou-se que as amostras de

TABELA 3. Matriz de correlacao entre os descritores de requeijao para as quatro marcas avaliadas.

Vetor Consisténcia Formagdo Aroma leite Aromacreme Salgado Sabor Sabor Cor Liso Viscosidade Adesividade
de fios de leite queijo creme de
leite

Consisténcia 1,000 -0,938*  -0,541™ 0,497 -0,595* 0,042 0,461" 0,779** -0,947* 0,643" 0,813*
Formagao de fios 1,000 0,628" -0,548™ 0,396™ -0,215™ -0,397™ -0,711** 0,990* -0,447™ -0,729*
Aroma leite 1,000 -0,042" 0,112™ -0,181™ -0,022" -0,541™ 0,591* -0,145™ -0,455™
;Qr:)ma creme de 1,000 -0,619* -0,346™ 0,627* 0,292™ -0,496™ 0,261™ 0,575™
eite

Salgado 1,000 0491™ -0,579* -0,426™ 0,371™ -0,779™ -0,824™
Sabor queijo 1,000 -0,455"™ -0,163™ -0,247™ 0,022" -0,018™
Sabor creme de 1,000 0,627* -0,365™ 0,202" 0,438™
leite

Cor 1,000 -0,723** 0,364"™ 0,512"
Liso 1,000 -0,460™ -0,714*
Viscosidade 1,000 0,788**
Adesividade 1,000

ns = nao significativo ao nivel de p<0,05 de probabilidade
* significativo ao nivel p<0,05 de probabilidade
** significativo ao nivel p<0,01 de probabilidade

requeijao foram igualmente aceitas pelos provado-
res quanto a sabor e impressao geral. Houve dife-
renca significativa a p<0,05 somente para o manu-
seio, sendo que as marcas B e C foram mais aceitas
que a amostra A, ndo havendo diferenca entre as
amostras B e D. Consultando a Tabela 2, foi obser-
vado que os provadores gostaram mais das amos-
tras mais consistentes e com menos formacao de
fio, indicando que o consumidor aprecia menos o re-
queijao mole, que pinga da faca.

TABELA 4. Médias dos valores atribuidos pelos provadores
as quatro marcas de requeijao, em uma escala hedonica
de 9 pontos.

Atributo Marca A Marca B Marca C Marca D
Impresséo geral 7,072 6,83 7,512 6,98%
Manuseio 5,46° 7,44 7,93 7,10°
Sabor 7,072 7,242 6,63 6,95%

Médias na mesma linha acompanhadas de mesma letra nao diferem entre si ao nivel
de 5% de significancia

4 - CONCLUSOES

e Um perfil sensorial para o requeijao cremoso, con-
sistindo em descritores de aparéncia, aroma, sa-
bor e textura, foi estabelecido utilizando-se um
conjunto de amostras comerciais. Dos treze
descritores analisados, cor, consisténcia (aparén-
cia), formacao de fio, aroma de leite, salgado, vis-
cosidade e adesividade foram considerados impor-
tantes na determinacao da qualidade do produto,
pois discriminaram claramente amostras de mar-
cas distintas.

e O requeijao da marca A caracterizou-se por apre-
sentar baixa consisténcia e alta formacao de fio,
além de uma aparéncia lisa, sem grumos (homogé-
nea), enquanto que a caracteristica predominante
da marca B foi o sabor salgado muito intenso. Os
produtos das marcas C e D apresentaram perfis
sensoriais semelhantes e opostos a marca A, sen-
do mais consistentes, pouco lisos e com pouca
formacéao de fio.
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¢ Os atributos de aroma e de sabor de leite, creme
de leite e queijo nao variaram significativamente
entre as amostras avaliadas e portanto nao fo-
ram considerados importantes para determinar a
qualidade sensorial de requeijao.

¢ Todas as marcas de requeijao analisadas foram
igualmente muito bem aceitas pelos consumido-
res, em relacao a sua qualidade geral e sabor. No
entanto a aceitacdo dos consumidores foi baseada
no manuseio do produto, os quais gostaram mais
das amostras mais consistentes e com menor for-
macao de fio.
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