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Resumo

Creme de leite homogeneizado UHT em embalagem longa vida é amplamente consumido no Brasil. Versdes livres
de lactose e com teor reduzido de gordura também estao disponiveis do mercado, seguindo necessidades especiais
de consumidores e tendéncia de ingestdo controlada de macronutrientes, respectivamente. Além de fatores como
preco e disponibilidade, os consumidores selecionam os produtos com base em suas caracteristicas sensoriais.
Neste contexto, este estudo buscou avaliar como as caracteristicas sensoriais do creme de leite UHT influenciam
sua escolha e aceitacdo. Para isso, seis amostras comerciais de creme de leite UHT com teores de gordura variando
de 17% a 20%, sendo uma sem lactose, tiveram seus perfis sensoriais determinados por meio da Anélise Descritiva
Quantitativa (ADQ) e foram submetidos a testes de aceitabilidade e intencdo de compra. Os dados obtidos foram
correlacionados por meio da andlise de regressao por minimos quadrados parciais. Andlises instrumentais de cor e
reologia também foram realizadas. Descritores de textura tiveram maior influéncia sobre a aceitabilidade das
amostras, sendo que as amostras percebidas pelos julgadores treinados como mais viscosas, encorpadas e
consistentes obtiveram maiores médias no teste de aceitabilidade, ao contrario daquelas consideradas mais fluidas.
Nao foi verificada associacdo do teor de gordura com as propriedades reoldgicas das amostras, ja que as duas
amostras com 17% de gordura apresentaram valores instrumentais e sensoriais de viscosidade muito diferentes
entre si. Uma delas foi considerada a mais fluida, e a outra a segunda mais viscosa, consistente e encorpada pelos
julgadores treinados, o que foi confirmado pela analise instrumental.

Palavras-chave: Creme de leite UHT; Analise descritiva quantitativa; Direcionadores de preferéncia; Lacteos;
Reduzido em gordura; Sem lactose.
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Abstract

UHT homogenized cream in long-life packaging is widely consumed in Brazil. Lactose free and low fat versions are
also available in the market, following special consumer needs and controlled macronutrient intake trend,
respectively. In addition to factors such as price and availability, consumers select products based on their sensory
characteristics. In this context, this study aimed to evaluate how the sensory characteristics of UHT cream influence
its choice and acceptance. To accomplish this, six commercial samples of UHT cream with fat content ranging from
17% to 20%, one without lactose, had their sensory profiles determined by Quantitative Descriptive Analysis (QDA)
and were submitted to acceptability and purchase intention tests. The data were correlated by Partial Least Squares
Regression analysis. Instrumental analysis of color and rheology were also performed. Texture descriptors had a
greater influence on the acceptability of the samples and the samples perceived by trained judges as more viscous,
full-bodied and consistent obtained higher averages in the acceptability test, as opposed to those considered more
fluid. There was no association between fat content and rheological properties of the samples, since the two samples
with 17% fat presented very different instrumental and sensory viscosity values. One was considered the most fluid
and the other the second most viscous, consistent and full-bodied by trained judges, which was confirmed by
instrumental analysis.

Keywords: UHT cream; Quantitative descriptive analysis; Preference drivers; Dairy; Low fat; Lactose free.

1 Introducgao

Creme de leite é a emulsdo 6leo em agua concentrada obtida da separagdo fisica do leite cru, comumente
utilizado como ingrediente alimenticio devido a sua caracteristica cremosidade, proporcionada pela fina
dispersdo de glébulos de gordura protegidos por uma membrana emulsificante (Hoffmann, 2011a;
Moura et al., 2001). Tradicionalmente, ¢ considerado um ingrediente de consumo restrito, ja que a gordura
lactea corresponde a apenas 4% da composigdo do leite e exige armazenamento sob refrigeragdo, limitando
sua disponibilidade (Hoffmann, 2011b). No entanto, a producdo brasileira de todas as variantes de creme de
leite teve um crescimento continuo no periodo de 2010 a 2016, sendo que em 2015 a produgéo atingiu o
maximo do periodo, 409 mil toneladas (Gomes et al., 2017). Além disso, cremes de leite com menor teor de
gordura e submetidos a tratamentos que aumentam sua vida 1til tornaram-se bastante acessiveis nos mercados
brasileiros. O desenvolvimento de produtos adequados a dietas de ingestdo controlada de calorias e gorduras
¢ uma tendéncia importante no setor de lacteos brasileiro (Gallina & Antunes, 2017).

A classifica¢do do creme de leite ndo é uniforme ao redor do mundo, e a nomenclatura utilizada pode
variar de acordo com o teor de gordura, com o uso pretendido ou com os tratamentos aos quais o produto ¢
submetido (Deosarkar et al., 2016; Lee et al., 2018). No Brasil, a legislacao vigente determina que, para ser
nomeado creme de leite, o produto deve possuir no minimo 10% de gordura lactea, e aqueles com teor de
matéria gorda menor que 19,9% sao classificados como creme de leite leve (Brasil, 1996).

Os tratamentos de homogeneizacdo e ultrapasteurizacdo (UHT) do creme de leite t€ém como objetivo
garantir sua estabilidade fisico-quimica e microbioldgica durante o tempo de vida de prateleira,
respectivamente (Walstra et al., 2005). A homogeneizagdo do leite e seus derivados, como o creme, ¢ um
processo mecanico no qual o tamanho dos globulos de gordura é reduzido, de modo a favorecer sua interagao
com a fase aquosa e¢ diminuir o risco de coalescéncia, dificultando a separagdo de fase durante o
armazenamento (Fox, 2011; Wilbey, 2011).

A oferta ¢ demanda de produtos lacteos ultrapasteurizados UHT (ultra-high temperature) aumentou
significativamente nos ultimos anos devido a conveniéncia e praticidade conferida pela sua estabilidade a
temperatura ambiente, que pode chegar até 12 meses. O tratamento UHT envolve aquecimento a temperaturas
entre 135 °C e 150 °C por alguns segundos, que esterilizam o produto e destroem microrganismos
patogénicos, bem como a maioria das suas formas esporuladas (Malmgren et al., 2017).
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Contudo, as altas temperaturas utilizadas na ultrapasteurizagdo do creme de leite podem promover o
escurecimento ndo enzimatico, especialmente naqueles com teor reduzido de lactose, ja que a hidrélise deste
dissacarideo aumenta a concentrago de agucares redutores que participam da reagdo de Maillard, juntamente
com aminoacidos livres. A reformulagdo de produtos lacteos no sentido de diminuir o teor de lactose ¢
realizada com o fim de tornar seu consumo adequado por individuos incapazes de metabolizar este agucar,
presente no leite entre 4% e 7% (Trani et al., 2017; Troise et al., 2016a). A diminui¢do do teor de lactose em
cremes de leite UHT ¢ frequentemente realizada pela industria de lacteos através da hidrdlise catalisada pela
enzima lactase (B-D-galactosidase), cuja adi¢do pode ocorrer antes ou depois do tratamento térmico UHT
(Troise et al., 2016b). Caso a adigdo de lactase seja feita apos o tratamento térmico, ela se mantera viavel e
ativa durante o tempo de vida de prateleira. Troise et al. (2016a) encontraram maior quantidade de produtos
da reag@o de Maillard em leites sem lactose cuja adi¢do de lactase aconteceu apés o tratamento térmico UHT,
em comparagdo com aqueles em que a enzima foi adicionada apos o tratamento térmico. Os autores atribuem
isso ao efeito proteolitico que as misturas enzimaticas podem exercer durante o armazenamento, caso nao
apresentem elevado grau de pureza.

A avaliac@o sensorial € essencial para que as industrias de alimentos conhegam as atitudes e percepcdes
dos consumidores sobre seus produtos, o que pode garantir o sucesso ou ndo destes no mercado (Sidel &
Stone, 1993). As técnicas descritivas estdo entre as ferramentas mais sofisticadas de andlise sensorial, dentre
as quais se destaca a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), que proporciona uma descrigdo completa de
todas as propriedades sensoriais de um produto, bem como a intensidade em que ocorrem (Stone et al., 2012).
Quando combinada com testes afetivos, fornece informagdes do impacto da intensidade de cada termo
descritor sobre a percepgao dos consumidores de determinada amostra, que pode ser positivo ou negativo
(Lawless & Heymann, 2010; Tenenhaus et al., 2005).

Nos ultimos anos, surgiram no mercado brasileiro diversos tipos e marcas de creme de leite em embalagens
longa vida, alguns com teor de gordura reduzido, outros livres de lactose. Independentemente da natureza da
modificagdo, os consumidores desses produtos esperam que ndo haja prejuizo as suas caracteristicas
sensoriais, as quais contribuem para sua aceita¢do. Diante desse cenario, este estudo buscou identificar o
perfil sensorial de seis amostras comerciais de creme de leite UHT e comparar os resultados com a
aceitabilidade das amostras e a atitude de compra pelos consumidores, bem como com resultados de anélises
instrumentais de cor e textura, a fim de verificar quais caracteristicas sensoriais deste produto definem maior
ou menor aceitabilidade por parte dos consumidores.

2 Material e métodos

Seis amostras de 200g de creme de leite homogeneizado UHT, embaladas em caixinhas longa vida, foram
adquiridas em um supermercado na cidade de Campinas, SP, Brasil. O teor de gordura informado no rétulo
das amostras 2, 4, 5 e 6 era 20%, e das amostras 1 e 3 era 17%, sendo que a amostra 1 era declarada como
creme de leite leve no rotulo. As amostras 3 e 6 sdo do mesmo fabricante, sendo a amostra 6 descrita como
0% lactose na embalagem.

2.1 Andlise sensorial

As sessoes de analise sensorial foram realizadas no Laboratorio de Ciéncia Sensorial e Estudos do
Consumidor do Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade de Engenharia de Alimentos
(FEA - UNICAMP), em cabines com temperatura controlada (20 °C a 22 °C) e luz branca. As amostras foram
apresentadas aos provadores entre 22 °C e 25 °C em copos descartaveis de 50 mL, de maneira monadica, e
foi solicitado a eles que consumissem biscoitos tipo cream-cracker ¢ 4gua morna (a aproximadamente 50 °C)
entre cada amostra, para minimizar a influéncia da anterior sobre a seguinte.
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2.2 Determinacao do perfil sensorial

O perfil sensorial das amostras de creme de leite foi determinado através da Andlise Descritiva
Quantitativa (ADQ), realizada segundo metodologia proposta por Stone et al. (2012). Treze alunos do
Departamento de Alimentos e Nutrigdo da UNICAMP, que ja tinham participado de outros testes sensoriais
antes, foram pré-selecionados de acordo com sua disponibilidade, interesse e auséncia de alergia ou
intolerancia ao leite e seus derivados.

O desenvolvimento da terminologia descritiva foi realizado pelo método de rede de Kelly (Moskowitz,
1983). Os provadores avaliaram as amostras em pares ¢ apontaram suas diferengas ¢ semelhangas de
aparéncia, aroma, sabor e textura. Os termos gerados foram discutidos em reunido, e anténimos, sindbnimos,
termos redundantes e irrelevantes foram eliminados com o consentimento de todos os provadores.
Os 22 termos descritores, para os quais foram determinadas defini¢des e referéncias de intensidade minima
€ maxima, estdo listados na ficha da Tabela 1, utilizada como guia para o treinamento, o qual foi realizado

em 4 sessoes de uma hora.

Tabela 1. Termos descritores, suas defini¢des e referéncias de intensidade maxima e minima.

Termo

. Defini¢ido Referéncias
descritor
Aparéncia
Cor creme clara caracteristica de creme de . Pouco: leite. integral (Paulista“‘).) ®
Cor creme leite Muito: 100 mL de leite desnatado (Pauhsta“?) com
0,1 g de café soluvel original (Nescafé®)
Viscosidade Facilidade da amostra em escorrer pelo Pouco: iogurte batido sabor baunilha (Danone®)
aparente recipiente Muito: iogurte grego (Vigor®)
Pouco: iogurte batido sabor baunilha (Danone®)
oA Escoamento do creme ao ser suspenso com . ® .
Consisténcia . Muito: iogurte grego (Vigor®)com 2 mL de leite
colher e devolvido ao copo 4 L
esnatado (Paulista®)
Capacidade do creme de leite manter sua Pouco: 10 g de ricota (Queijos da Fazenda JB®)
Homogeneidade  aparéncia e estrutura em toda sua extensao, com 30 g de creme de leite (Nestlé®)
sem grumos ¢/ou granulos Muito: 100 g de requeijdo (Vigor®)
e : ta®
Aeragdo Presenca de bolha de ar no creme de leite Nen;srrg: lgfzz(ie:nmaggoéizgg)ta )
Pouco: sobremesa lactea sabor chocolate branco
Brilho Habilidade do creme de leite em refletir a luz (Danette, Danone®)
Muito: leite integral (Paulista®)
Aroma
Leite Aroma caracteristico de leite Pouco: leite desnatado (Paulista™)

Muito: leite integral (Leitissimo®)

Creme de leite

Aroma caracteristico de creme de leite fresco

Pouco: 50 mL de creme de leite diluido (Nestlé®) em

100 mL de leite integral (Paulista®)
Muito: creme de leite fresco (Tirolez®)

Manteiga

Aroma caracteristico de manteiga

Nenhum: leite desnatado (Paulista®)
Forte: manteiga com sal (Aviagdo®)

Requeijao

Aroma caracteristico de requeijao

Nenhum: leite desnatado (Paulista®)
Forte: requeijdo (Vigor®)

Leite em po

Aroma caracteristico de leite em po

Nenhum: leite desnatado

Forte: 2 g de leite em p6 diluido (Ninho, Nestlé®) em

50 mL de leite integral (Paulista®)

Doce

Aroma doce relacionado a presenca de
agucares

Pouco: 50 mL de leite integral (Paulista®) com 15 g

de creme de leite fresco (Tirolez®) batido e 5 g de
agucar refinado (Unido®)

Muito: 50 mL de creme de leite fresco (Tirolez®) com

5 g de agticar refinado (Unido®) e 10 g de iogurte
grego sabor baunilha (Vigor®)
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Tabela 1. Continuacdo...

Termo

. Defini¢ao Referéncias
descritor

Sabor

Pouco: leite desnatado (Paulista®)
Muito: leite integral (Paulista®)
Nenhum: 50 mL leite desnatado (Paulista®) com
Manteiga Sabor caracteristico de manteiga 50 mL de 4gua
Forte: manteiga sem sal (Avia¢do®)
Nenhum: iogurte natural desnatado (Nestlé®)
Forte: 50 mL de iogurte batido (Danone®) com 20 mL
de creme de leite (Nestlé®)
Nenhum: leite desnatado (Paulista®)
Leite em p6 Sabor caracteristico de leite em po Forte: 50 mL de leite integral (Paulista®) com 2 g de
leite em p6 (Ninho, Nestlé®)
Nenhum: leite desnatado (Paulista®)
Forte: requeijao (Vigor®)
Pouco: leite integral (Paulista®)
Nata Sabor caracteristico de nata Muito: 10 mL de creme de leite fresco (Tirolez®) com
50 g de nata (Queijos da Fazenda JB®)

Leite Sabor caracteristico de leite integral

Gosto doce relacionado a presenga de

Doce i
agucares

Requeijao Sabor caracteristico de requeijao

Textura

Pouco: iogurte batido (Danone®)
Muito: iogurte grego (Vigor®)

Textura N . N Pouco: leite integral (Paulista®
Sensagdo gordurosa durante a ingestao gral ( )

Corpo Sensagdo de preenchimento na boca

gordurosa Muito: manteiga com sal (Aviagio®)
Residual Sensagdo gordurosa que permanece até 15 Pouco: leite integral (Paulista®)
gorduroso segundos apds a ingestdo Muito: nata (Queijos da Fazenda JB®)
i oor®
Fluidez A facilidade do creme de leite de ser engolido Pouco: iogurte grego (Vigor™)

Muito: iogurte batido (Danone®)

A selecdo dos provadores foi feita segundo sua capacidade discriminativa entre amostras,
reprodutibilidade e concordancia com o restante da equipe. Eles avaliaram a intensidade dos termos
descritores de cada amostra em trés repeti¢des, utilizando uma ficha com escalas nédo estruturadas de 9 cm,
cujas extremidades esquerda e direita representavam, respectivamente, intensidades minima e maxima.
Os resultados foram submetidos a Analise de Varidncia (ANOVA) e foram selecionados os provadores que
apresentaram probabilidade de F de amostra menor ou igual a 0,50 e probabilidade de F da repeticdo maior
ou igual a 0,05 (Damasio & Costell, 1991). Verificou-se o consenso das respostas de cada provador com o
restante da equipe através da comparagdo das médias obtidas. Onze provadores treinados foram selecionados
para determinacdo do perfil sensorial.

Os assessores avaliaram as amostras de acordo com as referéncias previamente determinadas para todos
os termos descritores utilizando a ficha com as escalas. As amostras foram apresentadas sequencialmente de
forma monadica em trés repeti¢des, em delineamento de blocos completos balanceados (MacFie et al., 1989).
Os resultados foram tratados estatisticamente no software SAS 9.1.2 (SAS Institute, 2008), submetidos a
ANOVA, provador e amostra como variaveis, e ao Teste de Médias de Tukey, com 5% de significancia.

2.3 Testes com consumidores

O teste de aceitabilidade foi realizado com 119 consumidores de produtos lacteos que ndo rejeitassem
creme de leite, recrutados através de cartazes distribuidos na UNICAMP e redes sociais. Foi solicitado que
provassem as amostras ¢ indicassem o quanto gostaram da aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitagdo global
delass, utilizando uma escala hedonica linear ndo estruturada de 9 cm com ancoras de “desgostei
extremamente”, no extremo esquerdo da escala, e “gostei extremamente”, no extremo direito da escala
(Stone et al., 2012). Todas as amostras foram apresentadas de forma monadica, utilizando delineamento de
blocos completos balanceados (Wakeling & MacFie, 1995). Os consumidores também responderam a um
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questionario a respeito da sua inten¢do de compra em relagdo as amostras (Meilgaard et al., 1999). Utilizou-se
uma escala de 5 pontos, em que 1 — certamente ndo compraria e 5 — certamente compraria.

Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente por meio de ANOVA de dois fatores e Teste de
Meédias de Tukey, e foram correlacionados com os dados obtidos da ADQ através do método de Regressao
Parcial dos Quadrados Minimos. A impressdo global do teste de aceitabilidade foi a variavel dependente
(matriz Y), enquanto os termos descritivos da ADQ foram as variaveis independentes (matriz X)
(Cadena et al., 2013). Este tratamento foi realizado no sofiware XLSTAT ao nivel de significancia de 5%.

2.4 Andlises instrumentais

As amostras foram submetidas as analises de cor e de viscosidade aparente para complementar as
informagdes obtidas nas analises sensoriais. A determinacdo da cor foi realizada em um espectrofotdmetro
Colorquest II (Hunter-Lab®), sistema de cor CIELAB, em que L* representa luminosidade, a* ¢ o eixo
vermelho-verde e b* o eixo amarelo-azul (Dufossé¢ & Galaup, 2009; Sousa et al., 2006). As amostras foram
mantidas a temperatura ambiente até o momento da leitura, que foi realizada em 3 repetigdes por amostra.

Para determinacdo da viscosidade aparente, utilizou-se um redmetro programavel digital BROOKFIELD
RVDVIII+, com spindle S15 e relagdo de raios entre cilindros interno e externo de 0,75. A temperatura foi
mantida em 20,0 = 0,5 °C por meio de banho termostatizado BROOKFIELD TC500 durante as leituras.
O modelo utilizado para calculo da viscosidade aparente em fungdo da rotagdo do spindle foi adaptado de
Moura et al. (2001).

3 Resultados e discussao

3.1 Andlise descritiva quantitativa

A Tabela 2 apresenta as médias obtidas no Teste de Médias de Tukey para os resultados da ADQ.

Tabela 2. Resultados do Teste de Médias de Tukey da ADQ das amostras de creme de leite.

Cor creme 1 2 3 4 5 6 MDS?
2,89¢d! 7,552 1,71¢ 3,86°¢ 4,93> 2,304¢ 1,01
Viscosidade aparente 2,564 3,79¢ 5,32@b 4,22bc 6,08? 4,35b° 1,37
Consisténcia 2,028 4300 5,580 4,15° 710 4,800 136
Homogeneidade 7,65° 7,58% 5,69° 4,27° 7,45° 5,53b 1,09
Acracio 1,54 0,80 0,50 0,87 0,47° 0,65 0,78
Brilho 6,320 6,45° 6,28 5,73 5,910 6,05 0,75
Aroma de leite 4,014 4,36%4 6,47° 5,28b¢ 5,060 5,702 1,18
Aroma creme de leite 3,620 4,58% 5,132 5,232 5,232 4,33 1,26
Aroma de manteiga 1,17% 2,17% 1,120 2,182 1,502 1,142 1,05
Aroma de requeijao 1,162 1,76* 1,37* 2,152 1,212 1,582 1,01
Aroma leite em po 1,90°¢ 2,340 3,31¢ 2,69% 2,90 3,352 0,93
Aroma doce 2,512 2,822 2,65% 2,702 2,482 2,752 0,86
Sabor de leite 5,372 3,62°¢ 5,27% 4,26 4,3620¢ 5,34 1,11
Sabor de manteiga 0,954 2,69% 1,76bcd 2,36% 1,952b° 1,30%d 0,85
Gosto doce 3,19 2,01¢ 2,920 2,51 2,18 5,390 1,03
Sabor de leite em pd 2,432 1,750 2,742 2,092 2,242 2,96 1,05
Sabor de requeijdo 0,90° 1,96° 1,702 1,822 2,022 1,55% 0,96
Sabor de nata 2,01¢ 3,548 2,550 3,35% 2,68 2,550 0.89
Corpo 2,324 3,98¢ 5,68% 3,82¢ 6,722 4,75b¢ 1,03
Textura gordurosa 3,19¢ 5,172 4,392b 4,392b 4,792 3,74b¢ 1,04
Residual gorduroso 2,92¢ 5,212 3,71b¢ 4,152 4,912 3,68 1,06
Fluidez 6,37% 4,91° 3,37°¢ 5,042 1,864 4,375 1,39

'Na mesma linha, médias com letras em comum néo diferem entre si ao nivel de significancia de 5%. 2MDS: minima diferenca significativa,
obtida no Teste de Médias de Tukey (p < 0,05).
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De maneira geral, as amostras variaram na maioria dos termos descritores, exceto brilho, aroma de
requeijdo e aroma doce, nos quais ndo houve discriminagdo entre as amostras ao nivel de significancia de
5%. Em relag@o a cor creme, houve variagdo entre as amostras, sendo que a amostra 2 apresentou cor creme
mais intensa que as demais, seguida das amostras 5 e 4. A formacao de compostos de coloragdo escura em
produtos lacteos, como leite e creme de leite, pode estar relacionada com as altas temperaturas atingidas
durante o tratamento térmico UHT. No entanto, variagdes nas médias de cor creme das amostras podem estar
relacionadas a geracdo de produtos de coloragdo escura através da reacdo de Maillard durante o
armazenamento, caso os produtos sejam expostos a ciclos de temperatura na vida de prateleira, conforme
observado por Sunds et al. (2018).

Os provadores consideraram a amostra 6, zero lactose, como a mais doce. Este resultado era esperado
pelos pesquisadores, pois a hidrolise da lactose gera glicose e galactose, compostos com dulgor relativo
superior ao dissacarideo original, contribuindo para maior percepgao de dulgor nesta amostra (Adhikari et al.,
2010; Monti et al., 2017; Moskowitz, 1970).

As amostras também foram discriminadas em relagdo aos termos descritores que caracterizam os aspectos
reoldgicos do creme de leite, que s@o viscosidade aparente, consisténcia, fluidez e corpo. A amostra 5 foi
caracterizada como a mais consistente, com maior viscosidade aparente, mais corpo ¢ menos fluida
(» > 0,05), seguida pelas amostras 3 ¢ 6. A amostra 1 foi considerada a menos consistente, com menor
viscosidade aparente, menos corpo e mais fluida.

3.2 Teste de aceitabilidade

A Tabela 3 traz as médias da analise de aceitabilidade. As maiores diferencas entre as amostras foram
percebidas em relagdo a aparéncia e textura. A amostra 5 teve as maiores médias de aparéncia e de textura, e
ndo apresentou diferenca significativa da amostra 6 para textura. A amostra 1 teve a menor média para
textura, e a amostra 4 apresentou a menor média de aparéncia. Quanto ao aroma, sabor e impressao global,
chama atenc¢@o o fato de que as amostras foram segmentadas em dois grupos pelos consumidores, sendo que
as amostras 3, 5 e 6 ndo apresentaram diferenca significativa entre si e receberam as maiores médias, e as
amostras 1, 2 e 4 também ndo diferiram significativamente entre si e tiveram as menores médias.

Tabela 3. Resultados do Teste de Médias de Tukey do teste de aceitagdo de creme de leite.

Pardmetros de aceitabilidade 1 2 3 4 5 6 MDS?
Aparéncia 5,06°! 4,60° 6,07 3,874 7,17 6,21b 0,72
Aroma 4,96 5,00 6,26 4,95 6,02 6,312 0,62
Sabor 4,68° 4,640 6,20 4,75 5,93 6,48 0,76
Textura 3,714 4,92¢ 6,07° 4,144 6,97% 6,25% 0,76
Impressdo global 4,500 4,91° 6,262 4,47° 6,50? 6,492 0,67

"Na mesma linha, médias com letras em comum ndo diferem entre si ao nivel de significancia de 5%. MDS: minima diferenga significativa,
obtida no Teste de Médias de Tukey (p < 0,05).

A Figura 1 apresenta os dados da analise de inten¢ao de compra. Pode-se observar que a tendéncia de os
consumidores apresentarem maior inten¢do de compra para as amostras 3, 5 ¢ 6 e menor inten¢do de compra
para as amostra 1, 2 e 4 esta de acordo com as médias da analise de aceitabilidade.
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Figura 1. Inten¢do de compra das amostras de creme de leite.

3.3 Anadlises instrumentais

A Figura 2 mostra os valores dois eixos L* (luminosidade), a* (verde—vermelho) e b* (azul-amarelo) para
as amostras de creme de leite. E possivel observar que a amostra 2, a qual foi atribuida a maior média de cor
creme pela equipe treinada, apresentou o componentes L* mais baixo, sendo a mais escura, € 0 componente
a* mais elevado, ou seja, a mais avermelhada. Os valores de b* ndo variaram entre as amostras.

eixo vermelho-verde (a*) eixo luminosidade (L*)
3 94

25 92
90

Valor de a*
o
Valor de L*

m N .
, m | w

3 4 5 6 1 2 3 4 5 6
Amostras Amostras

eixo azul-amarelo (b*)

Valor de b*

1 2 3 4 5 6

Amostras

Figura 2. Resultados dos componentes a* e L* da analise de cor das amostras.

As amostras apresentaram comportamento reologico tixotropico (Figura 3), ja& que os valores de
viscosidade aparente diminuiram com o aumento da taxa de cisalhamento (Conti-Silva et al., 2018). Além
disso, nota-se que a amostra 5 destaca-se em relacdo as outras amostras pelos seus valores de viscosidade
aparente, que sdo muito superiores as demais. As amostras 1 e 2 apresentaram as menores viscosidades
aparentes nas trés rotagdes estudadas.
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Figura 3. Viscosidade aparente de amostras comerciais de creme de leite UHT medida em redmetro nas rotagdes de
5, 10 e 100 rpm e expressas em cP.

3.4 Regressao por quadrados minimos parciais

A analise de regressao por quadrados minimos parciais correlaciona as médias obtidas na ADQ com as
médias de impressdo global do teste de aceitabilidade, a fim de identificar quais termos descritores aumentam
(colunas azuis) ou diminuem (colunas vermelhas) a aceitabilidade das amostras pelos consumidores
(Gomes et al., 2014).

Os resultados deste tratamento estatistico estdo na Figura 4 e indicam que viscosidade aparente,
consisténcia, aroma de leite em p6 e corpo influenciaram de forma positiva a aceitabilidade das amostras, ao
passo que fluidez, aroma de manteiga e aeragdo apresentaram efeito contrario. Além disso, foi observado que
residual gorduroso e textura gordurosa ndo tiveram influéncia negativa sobre a aceitabilidade das amostras.

0,25
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o
=
wv
{
ALEI; 0,097

SLEI; 0,047
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0,1 +

ACRE; 0,050
GDOC; 0,057
SREI; 0,051

RGOR; 0,019
TEX; 0,021

Coeficientes padronizados
o

HOMO; -0,002 !
BRIL; -0,016
ADOC; -0,019
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SNAT; -0,040

(=)

~
AERA; -0,114
FLUI; -0,119

Variaveis (termos descritores)

Figura 4. Anélise de Regressido de Quadrados Minimos Parciais. Colunas azuis = contribui¢do positiva para
aceitabilidade; colunas vermelhas = contribuig@o negativa para aceitabilidade; colunas pretas = nenhuma contribuigao
para aceitabilidade; tamanho das colunas = intensidade do impacto sobre aceitabilidade (quando a linha vertical
atravessa o eixo X, o termo correspondente ndo tem influéncia sobre aceitabilidade).

Os resultados sugerem que as propriedades reologicas dos cremes de leite homogeneizados UHT
embalados em caixinha longa vida e comercializados no mercado brasileiro sdo determinantes para a
aceitabilidade pelos consumidores e influenciam sua decisdo de compra. Ainda que o termo cremosidade ndo
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tenha surgido durante a determinagdo do painel treinado, a preferéncia por cremes de leite mais viscosos,
firmes e encorpados pelos consumidores pode estar associada com maior intensidade deste atributo sensorial.

Evidéncias sugerem que a viscosidade aparente é a propriedades fisica mais correlacionada com a
percepgdo de cremosidade em emulsdes lacteas semissélidas (Dickinson, 2018). No entanto, um estudo
demonstra que, em produtos lacteos semissolidos, a alta viscosidade favorece a percepgdo de cremosidade
enquanto o alimento se encontra na parte frontal da cavidade oral, e que, conforme o consumo progride,
outras propriedades fisicas do alimento determinam a percep¢do de cremosidade, como tamanho das
particulas emulsionadas e fric¢ao destas com a mucosa (Sonne et al., 2014). Além de possivelmente indicar
maior cremosidade, a alta viscosidade de emulsdes lacteas semissolidas também parece favorecer a
expectativa de saciedade de consumidores, de maneira significativamente superior que o sabor
(Hogenkamp et al., 2011).

A amostra 1, qualificada como a menos viscosa e mais fluida no painel sensorial ¢ na analise instrumental,
contém 17% de gordura, assim como a amostra 3. No entanto, esta ltima ndo foi discriminada pelo painel
treinado em relagdo ao corpo e a viscosidade aparente da amostra 5, a mais viscosa de todas, inclusive no
teste instrumental. Portanto, ndo foi possivel estabelecer uma relagdo direta da quantidade de gordura na
amostra e sua viscosidade aparente, firmeza, corpo ou fluidez, reforcando a falta de correlago entre teor de
gordura e parametros reologicos em produtos lacteos (Nguyen et al., 2016).

4 Conclusao

Ainda que o creme de leite homogeneizado UHT em caixinha longa vida seja um produto amplamente
consumido no Brasil, ndo havia estudos que abordassem seus aspectos sensoriais até hoje. Este estudo é
inovador, pois estabelece o perfil sensorial de variadas marcas e tipos deste produto, além de apontar quais
sdo seus direcionadores de preferéncia. As informagdes obtidas serfio tteis para profissionais de pesquisa e
desenvolvimento na industria de lacteos, no sentido de orientar a obtencdo de produtos com maior
aceitabilidade pelos consumidores.
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