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1 – INTRODUÇÃO
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DESENVOLVIMENTO DO PERFIL SENSORIAL
E ACEITAÇÃO DE REQUEIJÃO CREMOSO1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Amostras
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2.2 – Análise descritiva quantitativa

2.2.1 – Recrutamento e pré-seleção dos provadores
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2.2.2 – Desenvolvimento da terminologia descri-
tiva e treinamento dos provadores
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Você está recebendo três amostras de requeijão. Inicialmente identifique 

as duas amostras mais similares com relação a aparência e descreva, com 
detalhes, em que elas são similares e como elas diferem da terceira amostra. Em 
seguida repita o mesmo procedimento com relação ao aroma, sabor e textura.  

 
   Similaridades   Diferenças 
 

APARÊNCIA 
 
AROMA 
 
SABOR 

 
TEXTURA 
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Você está recebendo três amostras de requeijão. Inicialmente identifique as 
duas amostras mais similares com relação ao MANUSEIO da amostra, ou seja, a 
retirada do copo e o espalhamento sobre a bolacha,  e descreva, com detalhes, em 
que elas são similares e como elas diferem da terceira amostra.  

 
   Similaridades   Diferenças 

 
MANUSEIO 
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2.2.3 – Seleção final da equipe de ADQ
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2.2.4 – Avaliação das amostras

3	 �+��"������	 �������	 ��	 �*�
��()�	 �����"��
	 ��
����"�	�����"��	��	"����� )��	��"	���	������	��	��*�
�"�*���"��	�"��������	A��	���
�����	�	��
���������	��
&
����	����
����	�����
������	���	�	"�����(D���	�����
�����	�	�$�����	��	��"������()�	���'�����	��	�� ��	!��
��"��������	���	�����"�	��	����	*���	�	�"���	��	��"��
�����()�	���	�����"��	!��	&�
��������	��	!�"��	�	�*���"
*#����	���	"���
������

3�	�"�*���"��	"���&�"��	�����"��	��	��"�+������
�����	���	��	"����� )�	�	��U��	��"*����	��	�����2��
�����"�'*���	����!������	���	�9��"��	��	 �"��	�#������

FIGURA 4.� ������ ��� ����������� ���� ��
���� ����
������� �� 
����������� 
���
 ������

����������������������������������������	����������������
	�������������
�

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

 
APARÊNCIA 
Cor amarela     |_____________________________________| 
 claro escuro 
Liso |_____________________________________| 
 pouco muito 
 
USO 
Consistência |_____________________________________| 
 pouco muito 
Formação 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 
 
COMENTÁRIOS :  
_________________________________________________ 
 

ATRIBUTO  ���������	 
���
����
�	

APARÊNCIA   
Cor amarel a Cor caracter ística de requeijão variando do branco 

amarelado a amarel o claro 
�����: lei te tipo UHT 
������: m aionese Hellmm ans 

Liso  Característi ca do produto  apr esentar-se liso, contínuo, 
sem grânul os ou pelotes 

����� : maionese Hell mm ans 
�����: creme de  lei te Ne stlé UHT 

USO   
Consi stên ci a F orça requerida para retirar o produto a 20oC do co po com 

a faca 
�����: leite condensado Nestl é 
�����: doce de leite Nestlé ponto  de corte 

Fo rm ação d e fios C aracterística do produto a 20oC de formar fios longos 
quand o manipul ado com a f aca  

�����: m aionese Hell mman s 
�����: mel a 25oC 

Espal habilidade Facilidade com que o produto a  20oC é espalhado sobre a 
bolacha, correndo  j unto com a faca 

�����: manteiga a 10oC 
�����: requeij ão li ght Nestlé 

AROMA   
Leite Aroma característico de lei te tipo UHT ������		

�����: leite ti po UHT integral 
Queij o Aroma característico de queijo tipo polenguinh o ������ 

�����: queijo cremoso Par malat  
Creme de leite Aroma característico de cr em e de leite  UHT  ������ 

�����: creme de l eite UHT  marca Nestl é 
SABOR   
Salgado Gosto característico de uma solução aquosa de cloreto de 

sódi o 
�����: sol ução de clor eto de sódio a   0,5% 
�����: solução de cloreto de sódio a  2,5% 

Queij o Sabor característico de queijo tipo po lenguinho �����	�	queijo cremoso diluído em leite na proporção 1:5	
������	quei jo cre moso mar ca Parmalat 

Creme de leite Sabo r característico de cr eme de leite UHT  ������	creme de leite di luído em água na proporção 1:5	
������	creme de leite UHT Nestl é	

T EXTURA   
Viscosidade Fo rça necessária para se puxar a amostra da colher para 

a língua relacionada com a consistência que pode ser 
percebida  na boca 

�����: creme de leite 
�����: mel a 15oC 

Adesividade Fo rça necessária para remover a amostra que adere ao 
palato e a os dentes durante o processo de deglutição 

������	creme de leite	
������	brigadeiro Moça Fiesta	
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2.2.5 – Teste de aceitação
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2.2.6 – Análises estatísticas
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Seleção de provadores e termos descritivos
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	 �	 �	 �	 �	 �	 �	 �	 �	 
�	 

	

�
�������	 ���	 ���	 0,176 0,563* 0,088 0,254 0,023 0,066 0,010 0,253 0,038 0,011 0,177 
	 	 �� ��	 0,355 0,477 0,165 0,293 0,038* 0,144 0,022* 0,271 0,038* 0,031* 0,382 
	 ����	 ���	 0,021 0,001 0,001 0,125 0,002 0,992* 0,123 0,008 0,013 0,031 0,547* 
	 	 �� ��	 0,049 0,001* 0,001* 0,176 0,005* 0,992 0,240 0,017* 0,028* 0,080 0,619 
	 ������ !�"�#	 ���	 0,922* 0,130 0,176 0,689* 0,868* 0,268 0,737* 0,023 0,052 0,513* 0,025 
	 	 �� ��	 0,564 0,264 0,120 0,531 0,276 0,373 0,799 0,061 0,090 0,777 0,047* 
	 $��%#&'�	(��	 ���	 0,001 0,001 0,060 0,001 0,001 0,026 0,001 0,001 0,001 0,017 0,001 
	 	 �� ��	 0,004* 0,001* 0,109 0,001* 0,001* 0,070 0,001* 0,001* 0,005* 0,043* 0,001* 
	 ���#)*#+�)�,#,-	 ���	 0,351 0,480 0,143 0,375 0,001 0,145 0,035 0,052 0,689* 0,012 0,001 
	 	 �� ��	 0,404 0,696 0,238 0,257 0,002* 0,143 0,076 0,121 0,379 0,032* 0,001* 
���.�	 �-� -	 ���	 0,559* 0,444 0,042 0,547* 0,000 0,654* 0,919* 0,937* 0,513* 0,015 0,444 
	 	 �� ��	 0,576 0,500 0,075 0,733 0,000 0,626 0,898 0,917 0,737 0,042* 0,500 
	 /0-�1�	 ���	 0,712* 0,953* 0,652* 0,768* 0,803* 0,385 0,518* 0,063 0,336 0,012 0,917* 
	 	 �� ��	 0,552 0,937 0,684 0,979 0,561 0,473 0,776 0,143 0,390 0,030* 0,823 
	 ��-%-	)-� -	 ���	 0,303 0,137 0,431 0,985* 0,380 0,414 0,378 0,128 0,381 0,085 0,391* 
	 	 �� ��	 0,010* 0,176 0,330 0,349 0,022* 0,428 0,588 0,263 0,494 0,052 0,312 
��2��	 �#)3#,�	 ���	 0,127 0,062 0,251 0,028 0,001 0,036 0,116 0,181 0,033 0,001 0,492 
	 	 �� ��	 0,095 0,108 0,495 0,059 0,001* 0,039* 0,261 0,250 0,082 0,003* 0,766 
	 /0-�1�	 ���	 0,363 0,898* 0,056 0,032 0,120 0,740* 0,019 0,564* 0,092 0,006 0,045 
	 	 �� ��	 0,421 0,535 0,140 0,084 0,248 0,837 0,045 0,726 0,141 0,018* 0,113 
	 ��-%-		 ���	 0,260 0,011 0,225 0,292 0,431 0,324 0,017 0,178 0,164 0,105 0, 00  
	 ,-	)-� -	 �� ��	 0,418 0,028* 0,303 0,432 0,540 0,317 0,031* 0,101 0,111 0,151 0, 00  
��4�5��	 ���"���,#,-	 ���	 0,988* 0,253 0,791* 0,239 0,245 0,550* 0,292 0,619* 0,122 0,003 0,175 
	 	 �� ��	 0,637 0,329 0,702 0,390 0,186 0,556 0,500 0,714 0,025* 0,008* 0,326 
	 �,-��6�,#,-	 ���	 0,651* 0,402 0,918* 0,352 0,704* 0,140 0,056 0,704* 0,714* 0,174 0,369 
	 	 �� ��	 0,763 0,547 0,588 0,417 0,564 0,056 0,119 0,892 0,161 0,286 0,659 

	 ��	 	 5 3 3 4 3 4 3 4 3 1 2 
	 ��	 	 2 3 1 1 6 1 4 2 4 8 3 
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3.2 – Perfil sensorial do requeijão

3�	"���
�����	��	��'
���	��	J�"�@����	���	�����	��"��
&�#���	��
��	�"�*���"��	�	����	����"���"�	��"�	����	���
���	��"���	��	"����� )�	�*�
�����	�����"��
������	�)�
��"���������	��	�
��	
���	3	��"!�
	��	����	���	������
��"���	$	����"���	�"�!��������	��	��
��
���	����	�	*�
�"
�$���	 ��"�&�#��	 ��
��	 �"�*���"��	 �	 ����	 ����"���"	 $
��"����	��	��+�	��""�����������	3	����"�	��	!���"�	"��
�"������	�	�����	��"�	��	����
�	���
�����	��	�*�
��()��
��������	�	�����������	�������	��	����"�	��"�	�	��"��
!�"���	������	�	��"!�
	�����"��
	��	"�*�
�	������	��	!��	�
����+)�	���	�������

3&��"*�����	���	�	"����� )�	��	��"��	�	�������������
���	������	��"	��"������"	���"�����	�����	
����	�
��	!�"�
��()�	��	!��	�	�"���	��	
����	����	��������	�	�����"�	Y
�����������	��"	���	��&�"	��
����	�	��&�"	��	���� ��	�
��"��	 ��	 ��"	 ���	 *���	 ��"����"�������	 ��"	 ��"������"
�����	 ���2���	 !�"��()�	 ��	 !���	 �
$�	 ��	 ��"������"
����"	�������������	�����*������	*�����������	��"	�	���
&�"	��	�"���	��	
�����	3	"����� )�	��	��"��	B	��"�����
���	�����"�������	�����	����
2����	X	��"��	��	��!��
"����	����	��	"�
�()�	X	��"	���"�
�	�����	�������	�
����"	�����������	��	��&�"	��
�����

TABELA 2.��������������	�
�����
�&�/������	����
�����
����
���������
���
,���
����������
������
���������

!"���
�����	
������#���������#���
��	��	
����	
����������	�	��	�
�	�
������$�	�
�	��%��	�
�&�����'����

N�����	��	"���
�����	��	��'
���	B���"���*�	N������
����*�	 ��	 "����� )�	 !�"��	 ��&�������	 X	 ��'
���
F�
��*�"����	��	�����������	I"��������	 ���I��	��	���
"����"#������	�����"����	��	����	�����"�	!�"��	�*�����
�������	��"���������	�"����	�����"�@����	���	��	"��
��
�����	�&�����	����"��"������	>�	�"'!���	��	��I	����

��
����	��	����"���"��	�)�	"��"���������	����	*���"���
��	�����	��"����"����	��	�����"��	���	��	
���
����	�"1�
+����	�	�
���	��	�����"��	�)�	"��"���������	��"	�"�@��
��
���	�����	����	*$"����	���	"�����()��	������	�	�����
�"�	��	��"��	�	��"�������	����"	�����������	��	!�"���
()�	��	!��	�	���"�����	
����	��������	���	�	�����"�	Y
��"����"�������	��"	����"	�����������	��	��&�"	���� �	�

��&�"	��
�����	�	�����"�	�	!��	��"����"�����	��"	��"��
�����"	�
�*���	�����*�����	�	�������������	��������	���
�	�����"�	��	��"��	B	��"�������	���	����"�&��()�	����
����
�&"���	������	����"���"���	,���	9
����	�����"�	����
&$�	��"����"�������	��
�	��&�"	�	�"���	��	�"���	��	
���
���	����"	*����������	�	��"	����	��������

FIGURA 5�� 0�
��	� �����
��	� ���� �����
��� ��� 
��������� �
��
�����

>����	 ����	 ��	 �"'!����	 ������	 ����"	 �	 ����������
()�	 ��	 *���"	 ���	 ��+��	 ���	 ������������	 ����"	 ���
����"�@����	 ��"�	 ��"����"���"	 ��	 ��!�"��(��	 ���"�	 ��
�����"���	3&��"*������	�����	�����	���	��"�	�+�
���"
��	5�<	��	*�"��&�
�����	���"�	��	�����"��	��*����	��
�"����"�	����������	I"������
	��I-��	!��	����"�����	�
����"�&��()�	��	����"��	���	����"���"��	���
�������	�
�����	*�"��&�
�����	�+�
�����	��
�	�������	�I	!��	��*��
��	�"������
�����	��	��&�"	��	���� ��	�"���	��	 
�����
��&�"	��	�"���	��	
����	�	��
�����

FIGURA 6.� 0
������� ���� ����
���
��� �����
����� �� �����
��
��� ���������� �
������ ���� ����� �
����
��� 1����������
0
���������

B�	!����	��	������	��	�>3J�	�	
�V�W	��
��	
���	����
�"�"��	 ���	 �)�	 2��*�	 ��!�"��(�	 �����!�����*�	 ��S���5�
���"�	��	�����"���	�������	��"�	��	��"�&����	�"���	�"��
��	��	
�����	��&�"	�"���	��	
����	�	��&�"	���� ��	3	��"��

�����������	 
�������	

	 
	 
	 �	 �	

Cor amarela 2,68c 3,99ab 4,82a 3,45bc 

Liso 7,73a 4,25b 2,68c 3,14c 

Consistência 2,56c 4,00b 5,82a 4,94ab 

Formação de f io 7,86a 2,92b 0,74c 0,97c 

Aroma de leite 3,96a 2,73b 2,75ab 2,92ab 

Aroma creme de leite 2,17a 2,15a 2,85a 3,18a 

Salgado 5,22b 7,07a 2,58d 4,20c 

Sabor queijo 4,20a 4,73a 4,20a 4,57a 

Sabor creme de leite 2,59a 2,75a 3,33a 2,78a 

Viscosidade 3,90bc 3,31c 4,99a 4,4ab 

Adesividade 3,08b 3.17b 5,15a 4,71a 
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3.3 – Teste de aceitabilidade
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4 – CONCLUSÕES
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