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RESUMO

O requeijdo € um queijo tipico do Brasil, de expressivo consumo nhacional, por
diversas classes sociais. A industria de laticinios vem colocando no mercado
produtos similares ao requeijao cremoso, adicionados de amido e gordura de origem
vegetal. Foram obtidas seis marcas de requeijao cremoso diretamente do comércio
varejista, uma do tipo requeijao cremoso tradicional, trés do tipo requeijao cremoso
com amido e outras duas do tipo requeijdo cremoso com amido e gordura vegetal. O
perfil sensorial do produto é um dos fatores determinantes na aceitacdo e intencéo
de compra por parte dos consumidores. Sendo assim, as amostras de requeijao
cremoso foram submetidas & Andlise Descritiva Quantitativa (Quantitative
Descripitive Analysis — QDA) e a analise de “Check-all-that-apply” (CATA). A QDA é
considerada uma metodologia classica; jA a metodologia CATA é mais recente, de
execucdo mais rapida, que busca a descricdo sensorial a partir da visdo do
consumidor habitual do produto. Devido a flutuagbes que o mercado consumidor
sofre, foram realizados também testes de consumidor empregando a escala do ideal
(escala “Just-about-right’- JAR) e teste de aceitacdo. Anadlises fisico-quimicas de
composicdo centesimal, quantificacdo de amido, textura, cor foram realizadas para
que seus resultados pudessem ser correlacionados entre si e com os dados
levantados com a analise sensorial. A andlise dos resultados da QDA foi realizada
por meio da analise de variancia (ANOVA) em delineamento em blocos casualizados
e por comparacdo entre médias (teste de Tukey) para cada atributo levantado e
posterior analise de Componente principal (Principal Component Analysis - PCA). Os
resultados obtidos no CATA foram analisados por teste Q de Cochran, Analise de
Correspondéncia (Correspondece Analysis - AC) e Alinhamento Multidimensional
(Multidimensional alignment - MDA). Os resultados obtidos na metodologia CATA
foram comparados com os resultados obtidos na QDA através da andlise
multifatorial (Multifactor Analysis - MFA). Os dados do teste JAR foram analisados
por Analise de Penalidade (Penalty analysis - PA), enquanto que os resultados do
teste de aceitacao foram analisados por meio da andlise de variancia (ANOVA) e por
comparacao entre médias (teste de Tukey). Para dados das andlises fisico-quimicas
e instrumentais foi aplicada a ANOVA e o teste de Tukey. Os dados da composicdo
centesimal e andlise de textura foram analisados juntamente por meio de analise de
Componentes principais (PCA). Através da comparacdo entre os resultados das
andlises fisico-quimicas foi possivel verificar a influéncia da composicdo das
amostras nas suas caracteristicas de cor e textura. A comparacao entre as analises
descritivas demonstrou a capacidade da metodologia CATA em fornecer resultados
confiaveis, préximos aos da QDA. A analise JAR indicou que o atributo cor foi o que
exerceu maior influéncia na aceitacéo global das amostras. Por fim, os resultados do
teste de aceitagao indicaram que requeijdes analogos “com amido” e “com amido e
gordura vegetal” tiveram boa aceitagao.

Palavras-chave: Requeijao. Amido.Gordura vegetal. QDA.CATA. JAR.



ABSTRACT

“‘Requeijao cremoso” is a tradicional Brazilian spreadable cheese that has an
expressive national consumption for different social classes. The dairy has put on the
market products similar to “requeijao cremoso”, added starch and vegetable fat. Six
brands of “requeijao cremoso” were obtained directly from the retail trade, one of the
traditional “requeijao”, three of “requeijdo cremoso” added starch and other two of
‘requeijao cremoso” added starch and vegetable fat. The sensory profile of the
product is a determining factor in the acceptance and purchase intention of the
product by consumers.Thus, the “requeijao cremoso” samples were submitted to
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) and analysis of "check-all-that-apply”
(CATA). The QDA is considered a classic methodology, whereas the methodology
CATA is newer, faster execution, which seeks sensory description from the
perspective of the consumer's habitual product. Due to fluctuations in the consumer
market, customer tests were performed using the hedonic scale and the scale of the
ideal (scale "Just-about-right" - JAR). The physical and chemical analyzes: chemical
composition, starch determination, texture and color were carried out so that their
results coul be correlated with each other and the data collected with sensory
analysis.The results of the QDA were conducted by analysis of variance (ANOVA) in
a randomized block design and comparison in average(Tukey test) for each attribute
and fuhter Principal Component Analysis (PCA). The results obtained in CATA were
analyzed by Cochran’s Q Teste, Correspondece Analysis (AC) and Multidimensional
alignment (MDA). The comparison between the results obtained in the QDA and
CATA were analyzed jointly

by Multi Factorial Analysis (MFA). For data on the physical and chemical were
applied to ANOVA and Tukey's test. Thus, the data of chemical composition and
texture analysis were analyzed together by PCA. By comparing the results of
physico- chemical analysis was possible to verify the influence of the composition of
the samples in their color and texture characteristics . The comparison between the
descriptive analyzes demonstrated the ability of CATA methodology to provide
reliable results close to the QDA . The JAR analysis indicated that the color attribute
was what had greater influence on overall acceptability of the samples. Finally ,
acceptance of test results indicated that “requeijao cremoso” added starch and
“requeijao cremoso” added starch and vegetable fat had good acceptance .

Key-words: Requeijao. Spreadable cheese.Starch. Vegetable fat. QDA. CATA. JAR.
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1 INTRODUCAO

O requeijdo cremoso € um tipo de queijo fundido originalmente brasileiro,
fabricado em todo territério nacional com algumas variacdes de tecnologia (SILVA et
al., 2012). De acordo com 0 seu Regulamento Técnico de Qualidade e Identidade
(BRASIL, 1997), o requeijdo cremoso pode ser adicionado de condimentos e
substancias alimenticias, sem que se tenha definido um limite maximo no uso destes
ingredientes. Este regulamento define ainda que o termo “requeijao” é reservado ao
produto no qual a base lactea ndo contenha gordura e/ou proteina de origem nao
lactea.

A industria de laticinios vem colocando no mercado produtos similares ao
requeijdo cremoso, adicionados de amido e gordura de origem vegetal, sem que
exista limite no uso destes ingredientes.

Até 2005, produtos adicionados de gordura vegetal eram denominados de
especialidade lactea, alimento ou produto a base de requeijdo. Apds estudos, o
DILEI/DIPOA (Departamento de Inspecédo de Leite e Derivados / Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal) suspendeu a aprovacéo de especialidades
lacteas e determinou que estes produtos seriam chamados de “requeijao com...”,
devendo o nome vir completo e em destaque - (VAN DENDER, 2006).

Esses analogos encontrados no mercado apresentam grande variedade de
composicao e perfil sensorial, além de causar confusdo no consumidor, uma vez que
ndo possuem conhecimento técnico para compreender como estas adicdes
impactam na qualidade do produto final. Uma forma de conhecer o impacto destas
adicoes é através de andlises fisico-quimicas, instrumentais e testes sensoriais.

A determinacdo da composicao centesimal torna-se uma etapa fundamental
para o levantamento do seu perfil fisico-quimico, juntamente com os testes
instrumentais de cor e textura.

As analises sensoriais permitem direcionar o desenvolvimento e o
melhoramento de produtos, através de testes descritivos, utilizando provadores
treinados, somados a testes com consumidores. Os testes descritivos tém como
objetivo determinar um perfil sensorial do alimento com relagcdo a sua aparéncia,
aroma, sabor e textura, por meio de sessfes com a participagdo de julgadores

treinados, em metodologias classicas, ou utilizando consumidores, em metodologias
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mais recentes. Para dados mais completos, soma-se aos testes descritivos, 0s
testes afetivos, avaliando a aceitacdo e preferéncia dos consumidores em relacao a
um ou mais produtos, de acordo com as caracteristicas especificas ou globais.

Desta forma, utilizar métodos analiticos e analises sensoriais em conjunto
séo essenciais para avaliar e entender como a alteragbes na composi¢do podem
interferir nas caracteristicas de textura, sabor, cor, aroma e como estas
caracteristicas sao percebidas por cada individuo.

Portanto o objetivo do trabalho foi determinar a qualidade sensorial, fisica e
quimica de requeijao cremoso com amido e requeijao cremoso com amido e gordura
vegetal e comparda-las com o requeijao cremoso tradicional, a fim de criar subsidios
cientificos para o estabelecimento de padrées que venham garantir a sua identidade
junto aos orgdos oficiais. Tendo ainda também como objetivo aplicar metodologia
tradicional de andlise sensorial descritiva (ADQ) e nova metodologia de analise
sensorial descritiva nos produtos afim de comparar os resultados obtidos nas duas

metodologias.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Requeijao Cremoso

Originalmente o requeijdo surgiu como um subproduto elaborado a partir de
leite desnatado tido como soro na época, das regides produtoras de creme para a
fabricacdo de manteiga. Este leite desnatado, juntamente com o leite acido era
processado dando origem ao requeijao (RODRIGUES, 2006).

Entende-se por requeijdo cremoso o queijo fundido cremoso, obtido por
fusdo de massa de coalhada dessorada e lavada obtida por coagulacdo &cida e/ou
enzimatica do leite, com adicdo de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra
de leite e/ou “butteroil” (BRASIL, 1997).

Atualmente, existem disponivel no mercado varejista produtos analogos ao
requeijdo cremoso tradicional, denominados “requeijdo cremoso com amido” e
‘requeijdo cremoso com amido e gordura vegetal’. No entanto, os analogos
encontrados no mercado apresentam grande variedade de composicdo e
propriedades funcionais, e as caracteristicas de qualidade sensorial sdo bem
diferentes do produto original, o que tem causado insatisfacdo entre os
consumidores (CUNHA et al, 2010).

Uma das substancias alimenticias utilizadas na fabricacdo de queijos
analogos é o amido. O amido € um polissacarideo de reserva encontrado na maioria
dos vegetais. Tem grande aplicacdo na industria de alimentos, principalmente como
espessante e estabilizante (DEMIATE, KONKEL e PEDROSO, 2001).

A utilizacdo de amido em analogos de requeijées tem por objetivo absorver
mais agua, formando uma pasta viscosa e estavel quando resfriada. Esta retengéo
de agua ocasiona um maior rendimento do produto, além de mudancas nas suas
caracteristicas funcionais, como textura (SOBRAL, 2007).

Outra substancia frequentemente adicionada na fabricacdo de requeijao
cremoso € a gordura vegetal, utilizada em substituicdo a gordura lactea. Em
pesquisa realizada com diferentes concentra¢cdes de gordura vegetal, observou-se
que a substituicdo de parte do creme de leite (25% e 50%) por gordura vegetal
hidrogenada promoveu alteragdes significativas em textura, propriedades sensoriais,

cor e, principalmente, na microestrutura do queijo processado (CUNHA et al, 2010).
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Embora a gordura vegetal possua certas vantagens operacionais se
comparadas a gordura lactea, sua maior desvantagem esta na perda dos atributos
sensoriais (sabor e aroma) no produto final, sendo necessario o complemento com
bases aromatizadas ou condimentos sabores queijo, creme de leite e requeijao
(RODRIGUES, 2006).

2.2 Perfil Sensorial

De acordo com estudo realizado por Garruti et al. (2003) verificou-se que,
dentre os trezes descritores levantados para requeijdo cremoso, atributos como cor,
consisténcia, formacédo de fio, aroma de leite, salgado, viscosidade e adesividade
foram considerados importantes na determinacéo da qualidade do produto.

As técnicas de analise sensorial sdo importantes ferramentas para o
aprimoramento dos produtos. A analise descritiva é um sofisticado método
disponivel para andlise sensorial. Um teste descritivo fornece descritores sensoriais
do produto, que estabelece uma base para comparagdo com produtos similares e
diferentes, como também para a determinacdo dos atributos sensoriais que
impactam na preferéncia do mercado consumidor (STONE et al., 2012). Dentre os
métodos descritivos, a Analise Descritiva Quantitativa (“Quantitative Descripitive
Analysis” — QDA) é considerada uma metodologia classica, que descreve o produto
a partir de julgadores treinados.

Segundo Varela e Ares (2012), considerando-se 0s aspectos econdmicos e
o tempo consumido quando utiliza-se provadores treinados para as andlises
descritivas, novas metodologias para caracterizacdo sensorial tém sido
desenvolvidas.

Estas metodologias sdo menos demoradas, mais flexiveis e podem ser
utilizadas com provadores semi-treinados e até mesmo consumidores, fornecendo
mapas sensoriais muito proximos ao de uma analise descritiva classica.

Uma das mais novas metodologias que foi desenvolvida para a coleta de
informacdes sobre percepcdo das caracteristicas sensoriais de alimentos por parte
dos consumidores € chamado questionario “Check-all-that-apply” (CATA), que
consiste em uma lista de palavras que devem ser selecionadas aquelas que melhor
descrevem o produto (BRUZZONE et al, 2011).
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A escala do ideal (“Just-about-right” — JAR) tem sido utilizada em testes
sensoriais com consumidores e em pesquisas de marketing, muitas vezes em
conjunto com a escala hedbnica (GACULA JR et al, 2007). Pesquisa realizada por
Silva et al (2012) demonstrou que aceitabilidade sensorial do requeijao cremoso é
definida principalmente pelas caracteristicas de textura dos produtos.

2.3 Métodos Analiticos

No campo industrial, a correlagdo entre métodos analiticos e analises
sensoriais permite explicar como alteracbes na textura, sabor, cor, aroma ou
caracteristicas estruturais de um alimento interferem na diferente percepcao
sensorial entre os individuos (ARES; JAEGER, 2013; LASSOUED et al., 2008).

Em estudo realizado, Sobral (2007) constatou que a substituicdo de gordura
lactea por gordura vegetal hidrogenada influenciou os aspectos de cor, aumentando
a luminosidade das amostras e diminuindo a intensidade da cor amarela.

Sob o ponto de vista fisico ou instrumental, a textura é definida como o
resultado da aplicacdo de uma for¢ca, medindo objetivamente a grandeza da
deformacéo em funcéo da forca, tempo e/ou distancia. Para requeijdo cremoso, as
suas principais caracteristicas de textura séo: firmeza, elasticidade, coesividade,
adesividade e espalhabilidade; sendo a avaliacdo dessas -caracteristicas téao
importante quanto aos parametros de sabor e aroma (VAN DENDER, 2006).



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

3.1.1 Obtencéao e transporte das amostras
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As amostras foram adquiridas diretamente de supermercados e

transportadas em bolsas térmicas para manutencdo do frio até o armazenamento

sob refrigeracdo, em geladeira doméstica até 10°C.

Foram utilizadas 3 amostras de requeijdes do tipo “requeijdo cremoso com

amido”, 2 amostras do tipo “requeijao cremoso com amido e gordura vegetal’ e

optou-se ainda por utilizar 1 amostra do tipo “requeijao cremoso tradicional”, para

parametro de comparagao.

Para realizacdo dos experimentos, as amostras foram identificadas da

seguinte maneira:

Amostra |: Requeijdo Cremoso Tradicional

Amostra Il: Requeijao Cremoso com Amido

Amostra lll: Requeijao Cremoso com Amido,

Amostra IV: Requeijdo Cremoso com Amido

Amostra V: Requeijao Cremoso com Amido e Gordura Vegetal

Amostra VI: Requeijao Cremoso com Amido e Gordura Vegetal

3.2 Métodos

A Figura 1 demonstra a ilustracdo representativa do estudo.
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Obteng¢ao dos amostras

Analises Fisico- ’

Quimicas Analises Sensoriais

Analises
Instrumentais

—~— ~—

* Umidade - * ADQ

. P-ro,teti' na * CATA

: Llpl’dIOS . o Taxtiirs * JAR
R.eSIdUO mineral S Cor * Escala
fixo Hedonica

* Quantificagdo de
amido

Figura.l llustracdo representativa do estudo

3.2.1 Procedimentos analiticos
3.2.1.1 Composicao Centesimal

A analise da composicdo centesimal das amostras composta pela
determinacao do teor de proteinas, umidade e residuo mineral fixo foi realizada no
Laboratério de Controle Quimico de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense (UFF), baseadas em metodologia prevista pela
Association Of Official Analytical Chemistry (2012).

Anadlise de quantificacdo de lipidios foi realizada no Laboratorio de Leite e
Derivados da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal Fluminense (UFF),
baseada em metodologia prevista pela Association Of Official Analytical Chemistry
(2012).
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3.2.1.2 Quantificacdo de amido

A quantificagcdo de amido foi realizada utilizando a metodologia proposta
pelo Instituto Adolf Lutz (2008). Esta analise foi realizada no Laboratério de Controle

Bromatoldgico e Microscopico da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).

3.2.1.3 Andlise de cor instrumental (Colorimetro)

Esta andlise foi realizada no Laboratério de Aves e Ovos do Departamento
de Tecnologia dos Alimentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal
Fluminense (UFF). Para realizagdo das medi¢@es, foi utilizado colorimetro portatil da
marca Konica-Minolta, modelo “Chroma Meter CR-400”, previamente calibrado com
placa branca padrdo (Y = 94,2; x = 0,3160; y =0,3326), conforme instru¢bes do
fabricante. As medicbes foram realizadas apoiando-se a abertura do aparelho na
superficie das amostras, sendo o resultado demonstrado automaticamente no leitor
do aparelho. O método utilizado para avaliar diferenca na coloracdo foi o das
variaveis L, a* e b*, onde “L” representa a variagao da luminosidade de 0 a 100, em
que O=preto e 100=branco, “a* a variacdo do verde ao vermelho, onde valores
negativos representam a cor verde e valores positivos a cor vermelha; e “b* a
variacdo do amarelo ao azul, onde valores positivos representam a cor amarela e
valores negativos representam a cor azul, refletidos ou transmitidos pelo objeto. As
medidas foram obtidas em triplicata.

A partir dos valores obtidos foi realizado o calculo do “Whiteness Index”
(indice de brancura) dos produtos, através da formula matematica apresentada no
estudo com iogurte realizado por Vargas et al. (2008). Segue a expressao
matematica da férmula:

Whiteness Index = WI = 100- [(100 — L*)? + a** + b*?] °°

3.2.1.4 Andlise de textura instrumental

A determinacdo do perfil de textura foi realizada segundo metodologia
descrita por Manttanna, Richards, Back & Gusso (2012), através do
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texturdmetroTA.XTplus / 50 Stable Micro Systems (Haslemere, Reino Unido), no

qual 0s dados foram coletados
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pelo Software TextureExponent 32 (Stable Micro Systems). Utilizou-se probe
cilindrica com extremidade plana e raio com 36 mm de diametro (P36) e recipientes
de vidro de 5,5 cm de diametro. A velocidade pré-teste, teste e pos-teste foi de 2 mm,
a forca empregada foi a de 5g por uma distancia de 10 mm, durante 5 segundos.
Foram analisados os parametros do perfil de textura: firmeza, elasticidade e
adesividade.

A anadlise foi realizada em triplicata e as amostras permaneceram em
temperatura de refrigeracdo controlada (9+1°C) e foram retiradas uma a uma
imediatamente antes da realizacao do teste.

Esta analise foi realizada no Laboratorio de Aves e Ovos do Departamento de
Tecnologia dos Alimentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal

Fluminense.

3.2.2 Andlise Sensorial

Para todas as andlises sensoriais, as amostras foram apresentadas e copos
plasticos brancos de 50 ml, identificadas com nuameros de 3 digitos. As amostras
foram mantidas em geladeira, a temperatura de 9+1°C, at¢é o momento da
apresentacdo. A apresentacdo foi realizada de forma monadica e balanceadas
segundo metodologia descrita por Macfie (1989). Durante todos os testes foram
disponibilizados agua e biscoito de agua para os participantes realizarem a limpeza
do paladar entre a prova de cada amostra.

A pesquisa foi submetida e a aprovada ao Comité de Etica, processo n°
175697134.4.0000.5243.

Para as analises com consumidores foram recrutados, no campus da
Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal Fluminense, 121 provadores,
sendo 44 homens e 77 mulheres, com idade variando de 18 a 57 anos.

Antes da realizacdo dos testes cada participante assinou um termo de

consentimento de acordo com previsto pelo Comité de Etica (Apéndice 9.1).

3.2.2.1 Andlise Descritiva Quantitativa

Para a descricdo sensorial das amostras, foi realizada Andlise Descritiva

Quantitativa (QDA), na qual os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura foram



24

avaliados por equipe de julgadores previamente treinada, segundo metodologia
descrita por Stone et al. (2012). A definicdo de padrbes, ancoras e atributos

levantados foram determinados pela equipe de julgadores.

a) Recrutamento de julgadores

Para esta etapa foram distribuidos questionarios (Apéndice 9.2) as pessoas
interessadas em participar do estudo, selecionando-se para a etapa de pré-selecéo
apenas agueles que apresentaram disponibilidade de tempo, afinidade pelo produto,
habilidade em trabalhar com escala ndo-estruturada e que nao apresentaram

restricdes de consumo aos componentes da formula das amostras.

b) Pré-selecéo

Em seguida, os julgadores foram submetidos a uma série de quatro testes
triangulares (Apéndice 9.3) com o objetivo de avaliar a capacidade de discriminacao
de diferentes de solugbes salinas com concentracdes de 8% e 12%. Sendo assim,
foram selecionados os julgadores que apresentarem no minimo 75% de acerto nos

testes.

c) Treinamento dos julgadores, levantamento dos termos descritivos e definicdo de

referéncias

Para levantamento dos termos descritivos foram realizadas sessbes de
discussdo aberta com os julgadores, com auxilio de listas prévias de termos
descritivos pesquisadas na literatura. Desta forma, os julgadores definiram os
atributos que caracterizavam as amostras, assim como os padrdes para ancorarem 0s
extremos da escala de intensidade de percepgéo (Apéndice 9.4).

Durante o treinamento foram realizadas tantas sessdes quanto necessarias
para que o0s julgadores assimilassem as definicbes previamente fixadas e

memorizassem os padrdes referentes a cada atributo.

d) Selecéo dos julgadores
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Para a selecdo final, os julgadores avaliaram trés amostras previamente
apresentadas, utilizando a ficha definitiva da QDA (Apéndice 9.5) com todos os
atributoslevantados e a escala ndo estrutural com suas ancoras. Para este teste,
foram realizadas quatro repeticbes. Para analise estatistica foi realizada analise de
variancia (“‘Analysis of Variance - ANOVA) com duas fontes de variacdo (amostra e
repeticdo) por atributo para cada julgador, sendo selecionados para a etapa final os
onze julgadores que apresentaram probabilidade de Famosra<0,50 e probabilidade de
Frepeticao 20,50 em todos os atributos analisados (DAMASIO, COSTELL, 1991).

e) Avaliacao final das amostras

A apresentacao das amostras foi realizada de forma monadica e aleatéria, em
cabines individuais para cada julgador. No momento da analise, os julgadores
receberam a ficha de avaliagdo anteriormente desenvolvida. O delineamento
experimental utilizado foi o Delineamento em Blocos Casualizados e os escores
sensoriais obtidos para cada atributo foram analisados por meio da ANOVA,

utilizando-se trés fontes de variagdo: julgador, amostra e interagéo julgador*amostra.

3.2.2.2 Check All That Apply (CATA)

Conforme metodologia descrita por Ares et al. (2011), os participantes desta
analise responderam a um questionario (Apéndice 9.6) contendo atributos sensoriais
para descrever as amostras. Foram selecionados 20 atributos a partir do
levantamento de termos realizado na QDA. Com a analise de variancia dos dados
(ANOVA) da QDA, foi possivel verificar quais atributos ndo apresentavam variacdes
expressivas entre as amostras, sendo excluidos para o questionario CATA. A posicao
dos termos no questionario foi balanceada de acordo com metodologia adaptada
descrita por Ares (2013), para evitar tendenciamento. Inicialmente os descritores
foram agrupados em 3 grandes conjuntos: Aparéncia (brilhoso, amarelo, branco,
homogéneo, gelatinoso, heterogéneo, gelatinoso, viscoso, cremoso e
espalhabilidade), Aroma (natural de requeijao, artificial de requeijao) e Percepc¢ao oral
(gosto doce, gosto salgado, gosto acido, gosto amargo, sabor natural de requeijao,

sabor artificial de requeijdo, sabor amanteigado, gorduroso e facil derretimento na



26

boca). Feito isso, as fichas foram montadas realizando o balanceamento dos grupos,
ou seja, cada grupo ocupou todas as posicdes nas fichas o mesmo numero de vezes.
Por exemplo, na ficha modelo A os atributos foram listados na seguinte ordem:
Aparéncia, Aroma e Percepcédo oral; ja na ficha modelo B a ordem de apresentacéo
foi: Aroma, Aparéncia e Percepcdo. Desta forma obteve-se 6 modelos diferentes de

fichas.

Os participantes receberam o questionario juntamente com as fichas dos
testes de aceitacdo e JAR. Foram dadas as orientacdes referentes ao teste oralmente
e por escrito, sendo solicitado que marcassem com um “X” todos os termos que

considerem apropriados para descrever cada amostra.

3.2.2.3 Escala do Ideal (“Just-about-right” - JAR)

Juntamente com a teste de aceitacdo, os consumidores receberam a ficha
(Apéndice 7) para avaliar quédo proxima do ideal estavam as amostras. Esta escala de
nove pontos exibia termos variando do do 1= “extremamente menor do que o ideal”
ao 9= “extremamente maior do que o ideal” para os atributos de cor, gosto salgado,
sabor de gordura e consisténcia, de acordo com metodologia descrita por Gaze et al
(2015).

3.2.2.4 Teste de Aceitacao

Realizou-se teste de aceitacdo em escala hedbnica estruturada de nove
pontos com a participacdo de 121 consumidores, no qual cada participante recebeu
uma ficha com termos heddnicos variando do 1= “desgostei extremamente” ao 9=
“gostei extremamente”, e foram orientados a marcar qual opcédo que melhor reflete o
seu grau de gostar/desgostar em relacdo ao produto apresentado no momento da
analise, de acordo com metodologia descrita por Stone et al.(2012). Os atributos
avaliados foram a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global. Os resultados
foram obtidos através da substituicdo de cada termo hedbdnico por seu escore
respectivo, de forma decrescente do escore 9 (gostei extremamente) ao escore 1

(desgostei extremamente). Foi avaliada também a intencdo de compra, com a
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escalada variando de 1 (decididamente eu compraria) a 5 (decididamente eu ndo

compraria). Ficha em Apéndice 9.7.

3.3 Analise Estatistica

Para andlise dos dados obtidos na QDA foi realizada Analise de Variancia
(ANOVA), seguido de teste de Tukey para comparacdo entre médias (P<0,05),
verificando se h& diferenca significativa entre as amostras em relagdo a cada atributo.
Em um segundo momento, os resultados foram submetidos a Anélise de Componente
Principal (“Principal Component Analysis” - PCA), para uma visdo geral da matriz

produto X atributo.

Para andlise dos resultados obtidos do CATA, foram realizadas novas formas
de andlises estatisticas proposta por Meyner, Castura e Carr (2103). Primeiramente,
utilizou-se o teste Q de Cochran, analise que permite avaliar se ha diferenca entre os
tratamentos (amostras) em estudos que fornecem respostas binarias, como o CATA.
Em seguida foi realizada a Analise de Correspondéncia (“Correspondence Analysis® -
CA), que se assemelha ao PCA, permitindo uma visualiza¢édo geral através do grafico
dos dados contidos na tabela de contingéncia. Para avaliar a relagdo atributo X
amostra, foi aplicada Alinhamento Multidimensional (“Multidimensional alignment’-
MDA), onde através do calculo do valor dos cossenos de cada atributo, € possivel
determinar quais atributos possuem forte relacdo com cada amostra, caracterizando-
a. Os resultados obtidos na andlise de CATA foram comparados com os resultados

obtidos na QDA através da Analise Multifatorial (“Multifactorial analysis” - MFA).

Aos resultados obtidos na analise JAR foi aplicada Analise de Penalidades
(“Penalty analysis” - PA), de acordo com a metodologia de Gaze et al (2015),
enquanto que os resultados do teste de aceitacdo foram analisados por meio da
analise de variancia (ANOVA) e por comparacao entre medias (teste de Tukey).

Para dados das andlises fisico-quimicas e instrumentais foi aplicada a
ANOVA e o teste de Tukey. Os dados da composicdo centesimal e analise de textura

foram analisados juntamente por meio de PCA.



4 RESULTADOS

4.1 Procedimentos Analiticos

4.1.1Composicao Centesimal
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Os resultados encontrados na andlise de Composicao Centesimal estédo

detalhados na Tabela 1, a seguir.

Tabela 1: Valores médios da composicao centesimal de requeijao cremoso tradicional
(1), requeijao cremoso com amido (I, Ill e IV) e requeijdo cremoso com amido e

gordura vegetal (V e VI).

Amostra Gordura (%) Umidade Cinzas Proteina Amido
(%) (%) (%) (%)

| 25,33° 60,23° 2,802 8,622 0,0’
Il 22,17° 62,67° 2,50° 4,74° 3,09°
1l 20,5° 62,53° 2,25¢ 4,57° 2,62¢
\Y, 30,5° 57,93¢ 2,40° 4,97° 2,30¢
V 10,17¢ 79,292 1,25¢ 0,26° 6,35°
VI 25,67° 59,94° 2,45 8,422 2,13°

*Médias com letras iguais em uma mesma coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Quanto ao percentual de gordura, de uma forma geral, as amostras

apresentaram-se entre 20-30%; com exce¢ao da amostra V que possui percentual de

gordura bem abaixo das demais. Esta faixa de percentual se aproxima aos valores

encontrados em estudos de Lubeck (2005) e Sobral (2007).

A amostra V apresentou percentual de umidade muito acima das demais, 0

gue pode ser justificado pelo maior teor de amido também encontrado nesta amostra,

ja que este ingrediente tem como fungéo absorver mais agua.

Os resultados encontrados para umidade se aproximam dos valores

encontrados por Sobral (2007) em um estudo envolvendo requeijdo culinario

adicionado de amido e gordura vegetal. A autora justifica que a dificil padronizacdo do
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teor de umidade estd relacionada a incorporacdo de &gua por condensagdo no

produto final e a quantidade de amido adicionada em cada formulacéo.

Quanto ao teor de cinzas, a amostra I, requeijao cremoso tradicional, obteve
maior teor de cinza; e a amostra V o menor teor de cinzas, diferenciando-se das
demais. Os valores encontrados nesta analise se assemelham aos valores

encontrados por Rapacci (1997).

As amostras | e VI possuiam teor de proteina significativamente mais alto que
as demais. Destaca-se ainda a amostra V com teor de proteina bem abaixo, que
somado ao baixo teor de cinzas, pode ser explicado pela alta umidade do produto,

fazendo com que seus demais componentes fiquem menos concentrados.

4.1.2 Andlise de Cor

Esta andlise fornece os valores para os parametros L*, a* e b*, porém deve-
se sempre considerar que a cor de cada produto é desenvolvida pela combinacéo
destes trés parametros. Considerando-se que a cor de requeijdes cremosos tende a
estar associada a coloracdo branca, a formula de Whiteness Index permitiu
determinar a brancura dos requeijées estudados. Os dados obtidos sdo demostrados

na Tabela 2.

Tabela 2: Valores médios dos parametros L*, a* e b* para as amostras de

requeijao cremoso tradicional (1), requeijdo cremoso com amido (Il, Il e IV)
e requeijao cremoso com amido e gordura vegetal (V e VI).
Amostra L* ar b* Whiteness
Index
| 106,42° 2,09° 14,68° 83,33
Il 106,672 2,08° 21,612 76,77
1 106,31" 2,802 18,20° 79,99¢
\Y; 106,1° 2,49° 16,824 81,40°
V 103,44° 0,91¢ 20,58° 78,60°
VI 105,25¢ 2,43° 12,00' 86,142

*Médias com letras iguais em uma mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey

(p<0,05)
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Quanto a luminosidade, a amostra |1l apresentou o maior valor neste

parametro, diferindo das demais amostras. Em contrapartida, a amostra V obteve o
menor valor de luminosidade.
Os valores positivos do parametro a* indicam tendéncia a coloracado vermelha. Estes
resultados diferem do estudo realizado por Cunha et al (2010) com requeijao
cremoso, nas formulacdes tradicional, 25% de gordura vegetal e 50% de gordura
vegetal, onde os autores encontrou valores negativos para este parametro. E
importante ressaltar que Cunha et al. (2010) desenvolveu suas préprias formulagdes,
tendo controle da composi¢cdo do produto. J& no presente estudo, por se tratar de
marcar comerciais, ndo € possivel conhecer plenamente as formulacbes de cada
amostra para considerar sua correlagdo com as medidas instrumentais de cor.

Comparando os resultados do parametro b* com o célculo de Whiteness
Index, observa-se correlacdo inversa entre os dados, onde as amostras com maior
valor de b*, indicando maior tendéncia a cor amarela, também apresentaram menor
valor de indice de brancura. Pode-se destacar a amostra 6 como sendo a mais branca
e amostra Il com a maior tendéncia a coloragdo amarelada.

Estes dados demonstram a grande variagdo de coloragdo que existe nos

produtos estudados, ndo havendo uma padronizacao.

4.1.3 Andlise de Textura

Para interpretacdo dos dados descritos na Tabela 3 € preciso definir cada
parametro analisado nesta analise. De acordo com Van Dender (2006), define-se que:
Firmeza: E a forca necessaria para realizar compress&o do requeij&o.

Adesividade: E o trabalho a ser simulado para romper as forcas de atracio
entre a superficie do alimento e a superficie da pobre.
Elasticidade: E a medida da distancia de deformacdo da amostra, que apds a

compresséo volta a sua condic¢ao original.

Tabela 3: Valores médios dos parametros de textura de
cada amostra.

Amostra Firmeza Adesividade Elasticidade
| 223,93% -385,84° 0,9592
I 127,22¢ -207,47° 0,885°
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1 73,25° 105,112 0,841°
IV 132,53b% -244,39° 0,873°
Vv 270,992 -130,1%® 0,800¢
Vi 181,57 -283,49° 0,868

*Médias com letras iguais em uma mesma coluna nao diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05)

Quanto ao parametro firmeza a amostra V apresentou o maior valor, porém
sem diferir estatisticamente da amostra |. Vale destacar que as amostras | (requeijao
cremoso tradicional), V e VI (ambas requeijdo cremoso com amido e gordura vegetal)
obtiveram os maiores valores de firmeza. A firmeza das amostras | e VI pode estar
associada ao maior teor de proteina que apresentam, uma vez que quanto maior a
densidade proteica da matriz, maior é a sua resisténcia a deformacdo. Ja para
amostra V, a maior firmeza pode estar associada a seu maior teor de amido. De
acordo com Mounsey e O’ Riordan (2001) o amido interage com a agua disponivel do
gueijo, formando um gel e aumentando sua dureza.

A amostra | apresentou maior adesividade e elasticidade, diferenciando-se
estatisticamente das demais amostras. Estas caracteristicas estdo diretamente
relacionadas a composi¢cdo da amostra de requeijao tradicional, uma vez que durante
0 processamento a gordura lactea € fracionada em pequenos glébulos que se
distribuem uniformemente, permitindo uma maior interacdo da matriz proteina-
gordura. E importante ressaltar também que como a vers&o tradicional do produto ndo
recebe adicdo de amido, obtendo uma maior interacdo proteina-proteina na matriz do
gue as demais amostras.

Para avaliar a relacdo da composi¢do das amostras com suas caracteristicas
de textura, foi aplicada PCA, a qual o grafico é demonstrado na Figura 2. E possivel
verificar que a andlise foi capaz de explicar 93,92% da variacdo, sendo F1
responsavel por 74,67% e F2 por 19,26%.

Através da andlise do gréfico, reforca-se a associacdo dos maiores valores de
elasticidade e adesividade com o maior teor de proteina da amostra I, estando estes
parametros e a amostra posicionados no quadrante superior esquerdo; assim como a
associacao da maior firmeza ao maior teor de umidade, consequente do maior teor de

amido da amostra V.
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Biplot (eixos F1 e F2: 93,92 %)
8
FIRMEZA o
7
6
5 | . ADESIVIDADE
4
=
5 | ELASTICIDAL
2 UMIDADE e . E
Ve PROTEINA
1 + °
VI
. o .
- [ ]
. AMIDO ey *CINZAS
B} n, « GORDURA
-7 -6 -5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4 5 6
F1 (74,67 %)

Figura 2. Analise de Componente Principal (ACP) dos resultados de
composi¢cdo centesimal e andlise de textura das amostras de
requeijdo cremoso tradicional (1), requeijao cremoso com amido (ll,
[l e IV) e requeijao cremoso com amido e gordura vegetal (V e VI).

4.2 Analise Sensorial
4.2.1 Analise Descritiva Quantitativa (QDA)
Os valores de médias obtidos com a QDA estédo expressos na Tabela 4. Pode-

se observar que as amostras apresentaram diferenca significativa na maioria dos

atributos, indicando que ha grande variedade de caracteristicas sensoriais dentro
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deste grupo de produtos, o que sugere diferentes processamentos utilizados nos

laticinios bem como diferentes formulacoes.

Tabela 4: Valores médios obtidos pelas amostras de requeijao cremoso tradicional (I),

requeijao cremoso com amido (11, Il e 1V) e requeijdo cremoso com amido e gordura vegetal
(V e VI) na analise QDA.

Amostras
Atributos | I 1T IV Vv VI
Brilho 13,282 9,69° 10,76"° 6,83° 6,65° 10,79°
Cor 3,25¢ 9,942 8,14° 5,06° 6,88° 4,79
Consisténcia 6,97° 9,69° 8,78 12,492 12,292 13,102
Adesividade 8,50° 9,06° 8,74° 13,36° 10,04° 13,072
Asp. Gelatinoso 0,11° 0,24° 0,18° 0,22° 13,002 0,26°
Homogeneidade 14,032 13,022 12,982 12,912 4,71° 13,712
Formacao de Fio 9,032 6,08" 3,63° 0,96% 0,17° 2,76%
Espalhabilidade 10,762 14,212 11,452 9,812° 5,84° 10,312°
Aroma Art. Queijo 1,10° 2,61° 1,4%¢ 1,25° 12,322 1,49
Aroma 5,912 6,172 6,052 7,242 5,412 6,58%
Amanteigado
Aroma Doce 3,402 3,212 5,122 3,492 0,732 5,182
Aroma Acido 1,82° 2,418 2,10° 1,77° 3,45° 2,228°
Aroma 7,762 8,412 9,372 7,692 2,92° 6,882
Caracteristico de
Requeijao
Sabor 7,20° 7,23° 6,55° 10,032 6,61° 8,172°
Amanteigado
Sabor de 0,92° 2,66° 1,20° 1,27 11,772 0,833°
Flavorizante de
Queijo
Sabor 6,02 7,843° 9,64° 5,86"° 2,69 4,48%
Caracteristico de
Requeijao
Sabor Salgado 9,802 9,972 7,06° 11,282 10,192 9,212
Sabor Doce 1,23°¢ 3,89° 6,742 0,86° 0,44°¢ 0,66°
Sabor Amargo 3,852 4,912 3,772 4,832 3,682 4,982
Sabor Acido 4,232 4,952 3,512 3,492 3,042 4,882
Adesividade Oral 8,15° 8,81° 8,37° 10,032 10,872 10,942
Consisténcia Oral 6,67° 6,99° 6,51° 8,19%° 9,512 9,432
Filme de Oleo 5,112 4,842 5,072 5,942 6,672 4,602

*Médias com letras iguais em uma mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)
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N&o houve diferenga significativa entre as amostras para os atributos aroma
amanteigado, aroma doce, sabor amargo e filme de 6leo (p<0.05).

A amostra |, requeijdo cremoso tradicional, caracterizou-se por apresentar

maior brilho e formagéo de fio, cor mais branca e alta homogeneidade.
As amostras Il e lll apresentaram perfil semelhante, com brilho intermediario, cor com
maior tendéncia ao amarelo e sabor mais semelhante ao “caracteristico de requeijao”.
A amostra Ill possui ainda maior intensidade no sabor doce e menor intensidade no
sabor salgado.

A amostra IV apresentou como caracteristicas alta intensidade no sabor
salgado, menor brilho e forte sabor amanteigado.

A amostra V se destaca das demais nos seguintes atributos: alto aspecto
gelatinoso, baixa homogeneidade, baixa formacgao de fio, baixa espalhabilidade, forte
aroma artificial de queijo, intenso sabor de flavorizante de queijo e alta consisténcia
oral.

A amostra VI apresentou maior tendéncia para a cor branca; e valores mais
altos para consisténcia, adesividade, homogeneidade e adesividade oral.

Vale ressaltar que os dados de cor das amostras | e VI estdo de acordo com o
indice de brancura calculado através dos parametros de cor, caracterizando estas
amostras como as mais brancas.

As Figuras 3 e 4 apresentam a analise de principais componentes realizada
com os descritores das amostras de requeijao. Os trés componentes foram capazes
de explicar 86,16% das variacdes, sendo F1 responsavel por 49,84% da variacdo, F2
por 26,40% e F3 por 9,92%. A necessidade de utilizar as trés dimensfes indica a
grande variedade de caracteristicas sensoriais que as amostras de requeijao
apresentam.

Observa-se que o eixo F1 esta positivamente associado ao atributo de aroma
caracteristico de requeijdo e o eixo F2 aos atributos de adesividade, aroma
amanteigado, sabor amanteigado e gosto amargo. Em func¢éo disto, é possivel dividir
as amostras em 3 grupos. As amostras |, Il e Il estdo alocadas no quadrante positivo,
com maior relagédo as caracteristicas de brilho, formagéo de fio e sabor caracteristico
de requeijdo. JA a amostra V encontra-se no quadrante negativo de F1, estando
relacionada aos atributos de aroma artificial de queijo, aroma acido, flavorizante de
gueijo e aspecto gelatinoso. Considerando F2, amostras IV e VI estdo alocadas no
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guadrante positivo, sendo influenciados pelos atributos aroma amanteigado, sabor
amanteigado e gosto amargo. A dimensdo F3 demonstrou forte correlagdo com os
atributos de brilho, formacéo de fio, gosto doce, porém com grande destaque para o
atributo de cor. Quanto a este ultimo atributo, é possivel verificar uma correlacédo

negativa com as amostras | e VI, situadas no quadrante inferior do eixo.

Variaveis (eixos F1 e F2: 76,24 %) Observagdes (eixos F1 e F2: 76,24 %)
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Figura 3. Anélise de Componente Principal (PCA) das amostras de requeijdo cremoso tradicional (1),
requeijao cremoso com amido (11, lll e IV) e requeijao cremoso com amido e gordura vegetal (V e VI)

na analise QDA. F1xF2 dos atributos (a) e amostras (b).
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Varidveis (eixos F1 e F3: 59,77 %) Observacdes (eixos F1 e F3: 59,77 %)
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Figura 4. Andlise de Componente Principal (PCA) das amostras de requeijao cremoso tradicional (1),
requeijao cremoso com amido (I, 1l e IV) e requeijao cremoso com amido e gordura vegetal (V e VI) na

andlise QDA. F1xF3 dos atributos (a) e amostras (b).

Nao h& estudos com requeijao cremoso adicionado de amido e gordura vegetal
gue tenham realizado analise descritiva dos produtos. Desta forma, os poucos dados
disponiveis sao direcionados apenas para a variacdo de requeijdo cremoso

tradicional, sendo necessario utiliza-los como fonte de comparacao.

Os atributos utilizados na descricdo das amostras, se assemelham aos do
estudo, Garruti et al (2003), envolvendo quatro amostras comerciais de requeijao, as

” {3 ” “

quais foram descritas pelos atributos “liso”, “formacao de fio”, “aroma de leite”, “sabor
salgado”, “sabor de queijo”, “consisténcia”, “adesividade”, “viscosidade”, “cor amarela”
e “sabor creme de leite”. Neste sentido, podemos destacar que o levantamento dos
atributos de formacéo de fio, sabor salgado, consisténcia, adesividade e cor amarela
sédo consideradas caracteristicas importantes e comuns a este tipo de queijo fundido.
Ressalta-se ainda que os atributos relacionados a matéria-prima “leite” (como aroma
ou sabor) podem ter se tornado menos expressivos nas amostras estudadas, uma vez

gue a adicdo de gordura vegetal tende a diminuir a gordura lactea utilizada nos
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produtos e a adicdo de amido tende a mascarar os componentes do leite, devido a

maior retencéo de agua.

4.2.2 “Check-all-that-apply” (CATA)

O resultado do teste Q de Cochran, demonstrado na Tabela 5, indicou que de
acordo com os consumidores ndo houve diferenca entre as amostras apenas para 0s
atributos “Gosto acido” e “Viscoso”, o que sugere que estes atributos ndo possuem
importancia para o consumidor na percepcao global do produto. Contudo, o resultado
demonstra ainda a capacidade discriminatéria dos consumidores, que foram capazes
de constatar diferenca entre as amostras, para os dezoito atributos restantes. Pode-se
considerar ainda que os termos levantados na QDA estavam em concordancia com

os atributos percebidos pelos consumidores.

Tabela 5. Resultado do teste Q de Cochran para o questionario CATA. Frequéncia de
escolha de cada atributo por amostra.

Atributo Amostra p-valor
| I 1| v \/ VI
Gosto Doce 9 31 42 9 10 4 <0,0001
Gosto Salgado 62 63 35 69 56 60 <0,0001
Gosto Acido 18 18 19 13 25 12 0,125
Gosto Amargo 13 13 8 12 23 9 0,017
Sabor natural de <0,0001
Requeijao 56 23 30 38 6 58
Sabor artificial de <0,0001
Requeijao 28 43 32 33 69 15
Sabor amanteigado 22 36 37 33 23 24 0,028
Gorduroso 28 45 36 36 55 34 0,001
Facil derretimento na <0,0001
boca 54 52 53 64 21 49
Aroma natural de <0,0001
Requeijao 46 27 29 33 8 52

Aroma artificial de 17 27 19 13 56 11 <0,0001



Requeijao
Brilhoso
Amarelo
Branco
Homogéneo
Heterogéneo
Gelatinoso
Viscoso
Cremoso
Espalhabilidade

72
10
81
90
2
3
34
61
37

41
96
9
73
6
5
27
62
28

44
66
29
78
3
1
24
66
44

46
41
53
12
6
5
28
64
36

19
19
75
39
38
60
23
17
11

60
15
72
86
6
10
25
78
23
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<0,0001
<0,0001
<0,0001
<0,0001
<0,0001
<0,0001
0,508
<0,0001
<0,0001

*Para p-valor maior que o nivel de significancia alfa = 0,05 indica que nao ha diferenca significativa

Através do alinhamento multidimensional (MDA) foi possivel caracterizar cada

amostra, de acordo com a percepcdo do consumidor. As Figuras 5,6,7,8,9 e 10

apresentam a relacdo entre os atributos e as amostras. Para interpretacdo, deve-se

considerar que ndo ha nenhuma relacdo quando o valor de cosseno esta baixo de
0,707 (Meyners et al, 2013).
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Figura 5. Relagdo entre os atributos e a amostra | (Requeijdo cremoso tradicional) através

da analise MDA.
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Amostra Il
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Figura 6. Relacdo entre os atributos e a amostra Il (Requeijao cremoso com amido)
através da analise MDA.

Amostra il
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Figura 7. Relacdo entre os atributos e a amostra Ill (Requeijdo cremoso com amido)
através da analise MDA.
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Figura 8. Relacdo entre os atributos e a amostra IV (Requeijao cremoso com amido)

através da andlise MDA.
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Figura 9. Relacdo entre os atributos e a amostra IV (Requeijdo cremoso com amido e
gordura vegetal) através da analise MDA.
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Figura 10. Relacéo entre os atributos e a amostra IV (Requeijdo cremoso com amido e
gordura vegetal) através da analise MDA.

A amostra | foi considerada viscosa, homogénea, brilhante, com aroma e sabor
naturais de requeijao. Ja as amostras Il e Il foram caracterizadas como amarelas, de
sabor amanteigado e gosto doce. Os termos “espalhabilidade”, “cremoso”, “viscoso”,
‘homogéneo”, “brilhante”, “aroma natural de requeijao”, “facil derretimento na boca” e
“sabor natural de requeijao” foram selecionados para descricdo da amostra V. A
amostra V foi considerada de aspecto gelatinoso, heterogénea, com aroma e sabor
artificiais de requeijao, gordurosa, de gosto amargo e acido. Por fim, a amostra VI foi
caracterizada como viscosa, homogénea, brilhante, com aroma e sabor naturais de

requeijao.

Comparativamente a descricao obtida pela QDA através dos valores médios, a
amostra | apresenta concordancia quanto aos atributos de brilho e aspecto
homogéneo; a amostra Il e Ill quanto a coloragdo amarelada; a amostra lll,
separadamente, quanto ao gosto doce e a amostra V quanto ao aspecto gelatinoso,

heterogénea, com aroma e sabor artificiais de requeijao.

A Analise de Correspondéncia € amplamente utilizada para visualizar a tabela
de contingéncia e pode ser considerada como uma generalizagédo do PCA (Meyners
et al, 2013). O grafico resultante desta analise € demonstrado na Figura 11.
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Figura 11. Analise de Correspondéncia (CA) das amostras de requeijao
cremoso tradicional (1), requeijao cremoso com amido (ll, Il e 1V) e requeijéao
cremoso com amido e gordura vegetal (V e VI) na metodologia CATA.

Pela CA as amostras foram divididas em 3 grupos, amostras |, IV e VI no
guadrante superior esquerdo, amostras Il e Ill no quadrante inferior esquerdo e
amostra V no quadrante superior direito. A Amostra | e VI foram posicionadas
praticamente na mesma posiCA0 e apresentaram como principais caracteristicas
“‘Sabor natural de requeijao”, “Aroma natural de requeijdo” e “Brilho”. Ainda no
mesmo quadrante a amostra IV foi considerada homogénea e cremosa. As amostras
Il e lll apresentaram cor amarela, sabor doce e sabor amanteigado. Por fim, a
amostra V foi caracterizada como gelatinosa, heterogénea, com aroma e sabor

artificiais de requeijao.

Quando comparado ao grafico de PCA gerado pela QDA, considerando o eixo
F3, verifica-se que as amostras apresentaram posicionamento proximo, com as

amostras | e VI mais proximas, assim como as amostras Il e lll; e a amostra V isolada.

4.2.3 Comparacao entre as metodologias descritivas

Através da andlise multifatorial (MFA) foi possivel realizar a comparacao entre
as duas metodologias aplicadas. A analise foi capaz de explicar 74,98% das
variacbes, sendo F1 responsavel por 52,37% e F2 por 22,61%. A Figura 12
demonstra o posicionamento dos atributos em cada analise, permitindo visualizar
quais apresentaram maior aproximagao.

Observando o eixo F1, verifica-se que as analises apresentaram
concordancia quanto aos atributos “Sabor caracteristico de requeijao/Sabor natural de
requeijao”, “Aroma caracteristico de requeijdo/Aroma natural de requeijao’,
“Espalhabilidade”, “Brilho/Brilhoso”, “Homogeneidade”, “Sabor amanteigado”, estando
estes atributos localizado a esquerda deste eixo, assim como quanto aos atributos
“Sabor de flavorizante de queijo/Sabor artificial de requeijao”, “Aroma artificial de
queijo/Aroma artificial de requeijao”, “Filme de O&leo/Gorduroso”, “Gelatinoso”,
localizados a direita do eixo F1.

Em relacdo ao eixo F2 as andlises apresentaram concordancia quanto ao

atributo “Gosto salgado” localizado na porgéao inferior do eixo € quanto aos atributos
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“‘Gosto doce”, “cor’ e “amarelo”, localizado na porgao superior do eixo. Para
interpretacdo do parametro cor é preciso ressaltar que na analise da QDA quanto
maior a média deste atributo, maior a tendéncia das amostras para a coloracdo
amarela, o que justifica sua proximidade com o termo “amarelo” da metodologia
CATA.



45

® Gosto doce

[ J
Gosto doce

0,75 Amarelo
e . ®
Sabor caracteristico de Sabor amanteigado

requeijdo °

Gosto 4cido @

0,5

Aroma caracteristico de
requeijdo

o quet Sabor artificial de requeijdoe

°
025 Formagdo d.eEﬁDa'h"’b'hdadoe Espalhabilidade 1 Aroma artificial de requeijio ®  ®Goduroso

®Aroma cido
Sabor de flavorizante de

—_
& Briho M

=) Aroma artfiéiH%e queijo o

:\ 0 ) @clatinoso
u roma dol® Gosto ama@ete.?ogeneous

° - .
. Facil derretimento na boca hd
OlomogenicidaBie @ Gosto acido Filme de@té@jnoso
Cremose Homogéneo
025 @® Viscoso
Brilho®o

@ Aroma natural de requeijao® Sabor amanteigado

05 ° ®Aroma amanteigado
Sabor natural de requeijdo Consi.sténcia Adesividade oral
Gosto salgado
° ® Gosto salgado Consisténcia oral
-0,75 Gosto amargo T Branco
o
Adesividad ADQ
CATA
-1
-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1(52,37%)

Figura. 12 Posicionamento dos atributos em cada analise descritiva, QDA e CATA.

A Figura 13 representa 0 consenso entre as metodologias para descricao de
cada amostra de requeijdo cremoso. Observa-se que as metodologias apresentaram
maior consenso para as amostras I, lll e VI, o que sugere que estas amostras foram
percebidas de forma semelhante pelo painel treinado e pelos consumidores. Ja as
amostras I, IV e V apresentaram maior diferenca entre as duas metodologias. Esta
diferenca pode ter ocorrido devido ao treinamento dos julgadores, fazendo com que
adquiram referéncias diferentes dos consumidores. Apesar desta diferenca as
analises valor de RV de 0,843, estando proximo a 1, indica forte correspondéncia
entre estas duas metodologias.

Em estudo realizado com sobremesa lactea de chocolate, Bruzzone, Ares &
Giménez (2011) também encontraram boa correspondéncia ao comparar trés
metodologias: QDA (julgadores treinados), CATA (consumidores) e Escala de

Intensidade (consumidores).
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Coordenadas das nuvens parciais (eixos F1 e F2: 74,98 %)
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Figura. 13 Consenso entre as metodologias QDA e CATA para
descricdo das amostras de requeijdo cremoso tradicional (I), requeijao
cremoso com amido (I, lll e IV) e requeijao cremoso com amido e
gordura vegetal (V e VI) através da analise MFA.

6.2.4 Escala do Ideal (JAR)

Para analise desta metodologia, a escala de 9 noves foi reduzida em 3
pontos: acima do ideal, ideal e abaixo do ideal. Para interpretacdo dos dados, deve-se
considerar que acima de 70% o atributo exerce forte influéncia na impressao global e
abaixo do 20% o atributo ndo deve ser considerado como expressivo para a

impressao global. Os graficos estdo expostos na Figura 14.
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Comparacdo dos resultados JAR através dos grupos (Cor) Comparagdo dos resultados JAR através dos grupos
(Salgado)
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Figura. 14: Comparacao dos resultados JAR através dos grupos ara as amostras de
requeijao cremoso tradicional (I), requeijdo cremoso com amido (Il, 1l e IV) e
requeijao cremoso com amido e gordura vegetal (V e VI)

Com base nos resultados apresentados podemos observar que a cor foi o
atributo que teve maior impacto sobre a impresséo global para as amostras | e VI,
sendo consideradas como de cor ideal. Vale destacar que estas mesmas amostras
foram consideradas de cor branca na analise descritiva, o que sugere que os produtos
com maior coloragdo mais voltada ao branco tendem a ser mais bem aceitos pelos
consumidores. Ainda avaliando o atributo cor, este teve uma influéncia negativa na

amostra Il, sendo considerado por 68% como acima do ideal.
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Esta informacéo também esta de acordo com a andlise descritiva, onde esta
amostra apresentou maior valor médio para o atributo cor, indicando sua maior
tendéncia a coloracdo amarela.

Quanto ao atributo salgado, nenhuma amostra sofreu forte influéncia. Ainda
assim, estes dados encontram-se em concordancia com os resultados da QDA onde
apenas a amostra Il diferiu estatisticamente das demais, sendo de menor gosto
salgado. Comparando com o grafico podemos observar que esta mesma amostra
também foi considerada como abaixo do ideal por 55% dos julgadores.

J& para o atributo gorduroso, a amostra VI foi a que mais se aproximou do
ideal, com 64%, enquanto que amostra V foi considerada acima do ideal neste
atributo por 64% dos julgadores.

Em relagdo a consisténcia, todas as amostras, com excegdo da amostra V,
obtiveram valores proximos, variando entre 43% e 51%. J& a amostra V foi
considerada como acima do ideal neste atributo, correspondendo a 68% dos

julgamentos.

4.2.5 Teste de Aceitacao

As médias de aceitacdo de cada atributo obtidas pelas amostras encontram-se

na Tabela 6.

Tabela 6: Valores médios de cada atributo obtidos pelas amostras de requeijao

cremoso tradicional (1), requeijdo cremoso com amido (ll, Il e 1V) e requeijao cremoso

com amido e gordura vegetal (V e VI) no teste de aceitacao.

Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo Intencéao
Global de Compra

I 7,402 6,524 6,462 6,974 6,712 2,45°

| 6,39° 6,142 537" 6,502 5,832 3,14°

Il 6,78 6,172  5,32° 6,342 6,562 3,16°

\Y, 6,962 6,482 6,502 6,502 6,482 2,64°

Y, 3,17°  3,31° 331° 3,07° 3,12° 4,40°

VI 7,412 6,68% 6,822 6,902 6,98° 2,27°

*Médias com letras iguais em uma mesma coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey
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Com excegcdo da amostra V, todas as amostras obtiveram valores
semelhantes na aceitacdo quanto a aroma, textura e impressao global, ndo diferindo
estatisticamente entre si.

Quanto ao atributo aparéncia, as amostras | e VI apresentaram as maiores
médias. Pela QDA estas amostras apresentam em comum a cor branca e
homogeneidade, caracteristicas que podem ter influenciado positivamente na
percepcao do consumidor.

As amostras foram separadas em 3 grupos distintos quanto ao sabor. As
amostras |, IV e VI foram as mais bem aceitas, com médias entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente). Em seguida as amostras Il e Ill com
valores proximos a 5 (nem gostei/nem desgostei), e por fim, a amostra V sendo
rejeitada com média 3 (desgostei moderadamente).

Importante ressaltar que apesar desta diferenciacdo das amostras quanto ao
sabor, com excecdo da amostra V, ndo houve diferenca na aceitacdo quanto a
impressao global das demais amostras.

A amostra V se diferenciou das demais, obtendo os menores valores de
média, em torno de 3 (desgostei moderadamente). Considerando-se a descricdo
obtida nas analises descritivas, esta amostra apresentou como caracteristicas de
aspecto gelatinoso, aroma artificial de queijo e sabor de flavorizante de queijo.

Quanto a intencao de compra as amostras |, IV e VI obtiveram médias entre 2
(Provavelmente eu compraria) e 3 (Talvez sim/ Talvez ndo). Ja as amostras Il e lll
obtiveram valores em torno de 3 (Talvez sim/ Talvez ndo), enquanto a amostra V
obteve a pior pontuacao proxima a 4 (Provavelmente eu ndo compraria).

Com base nos dados apresentados, pode-se afirmar que os requeijoes
analogos IV (“‘com amido”) e VI (‘com amido e gordura vegetal”’) obtiveram boa
aceitacdo, assim como o requeijdo cremoso tradicional (amostra 1), sugerindo que a
adicdo destes ingredientes pode ndo comprometer a aceitacdo sensorial do produto
frente aos consumidores. Porém por se tratar de marcas comerciais, possuem
formulagbes diferentes entre si e que ndo sédo exatamente conhecidas, ndo sendo
possivel avaliar com precisdo a porcentagem de amido e gordura vegetal utilizadas e

correlaciona-las com as caracteristicas sensoriais.
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Resultados semelhantes foram obtidos por Cunha et al (2010), onde os requeijoes
produzidos com 25% e 50% de gordura vegetal obtiveram boa aceitacdo sensorial,
semelhante ao requeijdo cremoso tradicional. Em estudo envolvendo requeijao
culinario adicionado de amido e gordura vegetal, Sobral (2007) também encontrou

boa aceitacdo para os requeijdes analogos, obtendo médias acima de 6.
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5 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos € possivel afirmar que os analogos de requeijao
estudados possuem grandes variacfes quanto a sua composicado e caracteristicas
fisicas e sensoriais, 0 que sugere a necessidade de uma padronizacdo destes
produtos.

Vale ressaltar ainda que apesar de algumas amostras terem obtidos boa
aceitacdo, € de extrema importancia que fique claro para o consumidor a diferenca
destes anélogos para o produto tradicional, uma vez que a composicdo e qualidade
nutricional possuem influéncia nas decisdes de escolha dos consumidores. Tendo em
vista este aspecto, sdo necessarios maiores estudos para melhor caracterizar e
diferenciar a composicédo e qualidade nutricional deste tipo de produto.

Quanto a comparacao entre as metodologias descritivas, o questionario CATA
apresenta-se como uma boa alternativa para descricdo deste tipo de produto
(requeijdo cremoso) a partir do ponto de vista do consumidor, fornecendo resultado
semelhante a metodologia classica QDA. Entretanto, é necessario a realizacdo de
mais estudos utilizando matrizes alimenticia mais complexas.

A aplicacdo desta metodologia é de grande interesse para industria de
laticinios de pequeno e médio porte, permitindo a obtencédo de resultados seguros,

como os da metodologia classica, porém em menor tempo e com menor custo.
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7 APENCIDES
7.1 Termo de Consentimento

TERMO DE CONSENTIMENTO DO PARTICIPANTE PARA O ESTUDO DE
MERCADO CONSUMIDOR

Titulo do projeto: Estudo Sensorial em Requeijdo Cremoso

Nome da pesquisadora: Fernanda Romano Torres.
Mestranda em Higiene Veterinaria e Processamento Tecnoldgico de

Produtos de Origem Animal — Universidade Federal Fluminense.

Contatos: fe_romanot@hotmail.com / (21)9134-6685

O(A) Sr(® esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa intitulado
‘Estudo Sensorial do Requeijao Cremoso”, de responsabilidade da pesquisadora
Fernanda Romano Torres.

Nossas amostras foram obtidas do mercado. Para néo interferir nos
resultados, as marcas ndo poderao ser reveladas. Vocé recebera 6 (seis) amostras, uma
de cada vez, e uma ficha de Andlise Sensorial por amostra. Se em algum momento julgar
gue o teste esta exaustivo, podendo comprometer os resultados, solicite um periodo de
descanso. Qualquer divida adicional, pode nos chamar para esclarecimento.

Vocé esta livre para se retirar deste estudo a qualquer momento, sem a
necessidade de dar explicacdes. Suas respostas sdo confidenciais e apenas 0s

responsaveis pela pesquisa terdo acesso a estes dados.

Eu, R.G.
n° , declaro ter sido informado e concordo em participar, como
voluntério, do projeto de pesquisa acima descrito.

Assinatura:

Data:
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Assinatura da pesquisadora:
Este projeto é supervisionado por: Moénica Queiroz de Freitas
Contatos: mqgfporto@gmai.com / (21) 8896-6025

7.2 Questionario de recrutamento

RECRUTAMENTO DE DEGUSTADORES

Vocé j4 deve ter ouvido falar de degustadores profissionais de vinhos que
diferenciam safras apenas pelo odor. O que torna esses degustadores capazes de tal
facanha é principalmente o treinamento que eles recebem.

Neste momento, o laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de
Tecnologia de Alimentos — UFF necessita formar uma equipe treinada de
degustadores. Se vocé deseja participar dessa equipe, por favor, preencha este
formulario e retorne-o 0 quanto antes a Prof2. Monica (2629-9543) ou a Fernanda
(99134-6685). Caso tenha alguma duvida ou necessite de alguma informacao, por

favor, ndo hesite em contactar-nos.

Nome:
Faixa etaria: () 15-20 ( ) 20-30( )30-40 ( )40-50 ( )50-60
Endereco:

Telefone:

Email:

1. Existe algum dia ou horario durante o qual vocé ndo podera participar das

degustacgbes? Quais?

2. Indique o quanto vocé aprecia cada um desses alimentos:


mailto:mqfporto@gmai.com
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a) Queijo Catupiry
Gosto ()
Nem gosto/nem desgosto ()

Desgosto ()

b) Requeijdo cremoso

Gosto ()

Nem gosto/nem desgosto ()
Desgosto ()

4.Cite alimentos e ingredientes que vocé desgosta muito.

5. Cite um alimento que seja crocante.

6. Cite um alimento que seja suculento.

7. Cite um alimento que seja cremoso.

8. Vocé é capaz de citar um alimento que grude nos dentes ao ser mastigado?

9. Por que as pessoas frequentemente sugerem a adicdo de acucar no molho
de tomate?

10. Qual é a melhor palavra ou palavras para descrever o queijo tipo mucarela
derretido?

11. Descreva alguns sabores perceptiveis em um requeijao.
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12. Ordene numericamente todos os alimentos abaixo de acordo com a intensidade
de dureza. O alimento menos duro devera ser identificado pelo nUmero 1 e o mais

duro pelo nimero 5.

Alimento Numeracao
Amendoim torrado ()
Azeitona ()
Cenoura crua ()
Clara de ovo cozida ()
Queijo prato ()

13. Ordene numericamente todos os alimentos abaixo de acordo com a viscosidade.
O item menos viscoso devera ser identificado pelo nimero 1 e 0 mais viscoso pelo

ndmero 4.

Alimento Numeracao
Agua ()

Creme de leite

Leite condensado

()
Leite achocolatado ()
()

14. Especifiue os alimentos que vocé nao pode consumir por questbes de saude.

Explique, por favor.
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15. Vocé se encontra em dieta por questbes de saude? Em caso positivo, explique

por favor.

16. Vocé esta fazendo uso de alguma medicacdo? Em caso positivo, cite, por favor.

17. Marque na linha acima de cada figura um trecho que indique a proporg¢éo da figura
que foi coberta de preto (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual de

avaliacdo). Veja os 3 exemplos abaixo:

Nenhuma Toda

I

Nenhuma Toda

9

Nenhuma Toda

A

Agora é a sua vez:

Nenhuma toda



Nenhuma

toda

\4

Nenhuma

toda

-

60
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7.3 Ficha teste triangular para diferenciagéo do gosto salgado

Nome: Sexo: F( ) M( )
Idade: anos

Duas das trés solucdes apresentadas sdo idénticas quanto ao gosto salgado. Por favor,
prove as amostras da esquerda para direita e circule o cédigo da amostra que Ihe pareca diferente.
Enxague a boca apos a degustacdo de cada amostra e espere trinta segundos.

Cddigo da amostra: ~ —emmmmmmeem memememeeeen e

Comentarios:
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7.4 Descrigao dos atributos levantados e ancoras estabelecidas para as amostras de

requeijao cremoso através da QDA

Atributos de Aroma

Definicao

Referéncia

1. Artificial de Queijo

Aroma associado ao

gueijo parmesao.

Nenhum: Leite integral
UHT, marca Itambé.

Forte: esséncia de queijo
marca Mane, preparada
na proporcao de 12g de
esséncia para 40 ml de

agua.

2. Amanteigado Aroma  associado a | Fraco: Leite integral UHT,
manteiga sem sal. marca Itambé.

Forte: manteiga sem sal,
marca Elegé.

3. Doce Aroma tipico de glicidios, | Nenhum: Leite integral
tais como  sacarose, | UHT, marca Itambé.
glicose e lactose. Forte: 5g de leite em pé

marca Ninho, diluido em
10 ml de Leite integral,
marca Itambé.

4. Acido Aroma acido, tipico de | Nenhum: Leite integral
queijos, em fungcdo da | UHT, marca Itambé.
formacdo de  &cidos | Forte: logurte Natural,
graxos pela hidrolise dos | marca Paulista
triglicerideos.

5. Caracteristico de | Aroma lacteo com leve | Pouco: Leite integral
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Requeijao percepcéao salgada. UHT, marca Itambé.
Muito: Requeijao cremoso
marca Pocos de Caldas.

Atributos de Definicao Referéncia

Gosto

6. Doce Gosto percebido pelo | Nenhum: Leite integral
estimulo de acuUcares | UHT, marca Itambé.
sacarose, glicose e | Forte: 5g de leite em po
lactose. integral marca Ninho,

diluido em 10 ml de Leite
integral UHT, marca
Itambé.

7. Amargo Gosto percebido pelo | Nenhum: Leite integral
estimulo de compostos | UHT, marca Itambé.
guimicos alcaloides. Forte: Cream Cheese,

marca Polenghi

8. Acido Gosto percebido pelo | Nenhum: Leite integral
estimulo de ions liberados | UHT, marca Iltambé.
por &cidos organicos. Forte: Cream Cheese,

marca Polenghi

9. Salgado Gosto percebido pelo | Fraco: solucdo de 0,1g de
estimulo de sais soltveis | Na Cl + 40 ml de &gua
como cloreto de sadio. Forte: solucéo de 0,49 de

Na Cl + 40 ml de agua
Atributos de Definicao Referéncia

Sabor

10. Amanteigado Sabor associado a | Fraco: Leite integral UHT,

manteiga sem sal.

marca ltambé.
Forte: manteiga sem sal,

marca Elegé.

11. Flavorizante

de

Sabor

associado a

Nenhum: Leite integral
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gueijo substancia que confere | UHT, marca Itambé.
sabor de queijo aos | Forte: Requeijdo sabor 4
alimentos. gueijos, marca Puranata
Atributos de Sabor Definicao Referéncia
12. Caracteristico de | Sabor associado ao | Fraco: Cream Cheese,
requeijao produto lacteo, | marca Polenghi
combinado com leve | Forte: Requeijao
percepcdo dos gostos | cremoso marca Pocos de
salgado e &cido. Caldas.
Atributos de Definicao Referéncia
Sensacéao Oral Residual
13. Filme de d&leo | Sensacéo de filme oleoso | Nenhum: Leite integral
(boca/labios) na mucosa oral e labios. | UHT, marca Itambé.
Forte: manteiga sem sal,
marca Elegé.
Atributos de Textura Definicao Referéncia

Oral

14. Adesividade

Adesédo ao palato quando
comprimido contra o céu

da boca pela lingua.

Baixa: Creme de leite
UHT, marca Nestlé
Alta:

marca Polenghi

Cream Cheese,

15. Consisténcia

Velocidade com que a
amostra se derrete na
mais

boca. Quanto

rapido, menos

consistente.

Nenhum: Creme de leite
UHT, marca Nestlé

Muito: Queijo processado
UHT, marca Polenghi

Atributos de Aparéncia

Definicao

Referéncia

16. Cor

de
requeijdo gerada a partir
da

sobre o

Caracteristica

reflectancia da luz

produto e

Branco: logurte natural,
marca Paulista
Amarelado: Leite

condensado, marca Leite
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gerando a coloracéo.

Moca

Atributos de Aparéncia

Definicao

Referéncia

18. Brilho

Intensidade de reflexao

Pouco: Cream Cheese,

da luz. marca Polenghi
Muito: Leite
condensado, marca
Nestlé
Atributos de Textura Definicao Referéncia
Visual
19. Consisténcia Ao dividir o produto ao | Baixa: Leite
meio com a espatula, | condensado, marca
velocidade com que as | Nestlé
partes voltam a se unir Alta:  Cream Cheese,

marca Polenghi

20. Adesividade

Poder de aderir a colher,
ou espatula, quando
deitada sobre a
superficie do produto,
utilizando-se apenas o
seu préoprio peso, e
levantada manualmente

em angulacéo de 90°.

Baixa: Leite
condensado, marca
Nestlé

Alta: Doce de leite

pastoso, marca Elegé

21.Aspecto Gelatinoso

Caracteristica que o0

produto apresenta
guando sua consisténcia

se assemelha a gelatina.

Nenhum: Creme de leite
UHT, marca Nestlé

Muito: Flan de Baunilha
preparado conforme

instrucdes do fabricante,




marca Royal

22. Homogeneidade

Caracteristica que o
produto apresenta
guando sua composicao
ou sua aparéncia é

completamente igual.

Baixa: Geléia de
morango, marca Turma
da Mobnica

Alta:

UHT, marca Nestlé

Creme de leite

Atributos de Definicao Referéncias
Manuseio
23. Formacao de fio Caracteristica do | Nenhum: logurte

produto, em formar fios

natural, marca Paulista

longos ao ser | Muita: Leite
manipulado com  a | condensado, marca
espatula (a 10°C) Nestlé

24. Espalhabilidade Facilidade com que o | Baixa: Geléia de

10°C ¢é

torrada

produto a
espalhado na

com a espatula.

morango, marca Turma
da Monica
Alta:

UHT, marca Nestlé

Creme de leite

66
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7.5 Ficha utilizada na Andlise Descritiva Quantitativa

Ficha para ADQ de REQUEIJAO

Nome: Cdbdigo da Amostra:

Por favor, faga um traco vertical na escala no ponto que melhor descreve a intensidade de cada

caracteristica da amostra.

APARENCIA:

1) BRILHO
I

POUCO MUITO

2)  COR
I

BRANCO AMARELADO

TEXTURA VISUAL:

3) CONSISTENCIA
I

BAIXA ALTA



4) ADESIVIDADE
I

68

BAIXA

5) ASPECTO GELATINOSO

ALTA

NENHUM

6) HOMOGENEIDADE
I

MUITO

ALTA

MANUSEIO:

7) FORMACAO DE FIO
I

BAIXA

NENHUMA

8) ESPALHABILIDADE
I

MUITA

BAIXA

AROMA:

9) ARTIFICIAL DE QUEIJO

ALTA

NENHUM

10) AMANTEIGADO
I

FORTE

NENHUM

11) DOCE
I

FORTE

NENHUM

12) ACIDO
I

FORTE




NENHUM

13) CARACTERISTICO DE REQUEIJAO

69

FORTE

POUCO

SABOR:

14) AMANTEIGADO

MUITO

FRACO

15) FLAVORIZANTE DE QUEIJO

FORTE

NENHUM

16) CARACTERISTICO DE REQUEIJAO

FORTE

FRACO

GOSTO:

17) SALGADO
I

FORTE

FRACO

18) DOCE
I

FORTE

NENHUM

19)  AMARGO
I

FORTE

NENHUM

20) ACIDO
I

FORTE

NENHUM

FORTE



TEXTURA ORAL:

21) ADESIVIDADE
I
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BAIXA

22) CONSISTENCIA
I

ALTA

NENHUMA

SENSACAQO RESIDUAL:

23) FILME DE OLEO
I

MUITA

NENHUM

COMENTARIOS:

MUITO




7.6 Modelos de fichas utilizados no teste CATA

7.6.1 Modelo A

AMOSTRA:
NOME:
IDADE:

Por favor, marque com um “X” os atributos
que podem ser identificados na amostra
(requeijdo  cremoso) relacionados a
aparéncia, odor e percepcbes de paladar.
Observacgédo: O numero de atributos a serem
marcados ¢é livre (desde zero até todos).

1. () Brilhoso

2. () Amarelo

3. ( ) Branco

4. () Homogéneo

5. ( ) Heterogéneo

6. ( ) Gelatinoso

7. () Viscoso

8. ( ) Cremoso

9. () Espalhabilidade
10. ( ) Aroma Natural de Requeijédo
11. ( ) Aroma Atrtificial de Requeijéo
12. ( ) Gosto Doce

13. () Gosto Salgado

14. ( ) Gosto Acido

15. ( ) Gosto Amargo

16. ( ) Sabor Natural de Requeijao
17. ( ) Sabor Artificial de Requeijao
18. () Sabor Amanteigado

19. ( ) Gorduroso
20. ( ) Fécil derretimento na Boca

ComantAdrine:
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7.6.2 Modelo B

AMOSTRA:
NOME:
IDADE:

Por favor, marque com um “X” os atributos
que podem ser identificados na amostra
(requeijao  cremoso) relacionados a
aparéncia, odor e percepcdes de paladar.
Observacdo: O numero de atributos a
serem marcados € livre (desde zero até

todos).

|
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) Aroma Natural de Requeijao
) Aroma Artificial de Requeijéao
) Brilhoso

) Amarelo

) Branco

) Homogéneo

) Heterogéneo

) Gelatinoso

) Viscoso

) Cremoso

11.( ) Espalhabilidade

12.( ) Gosto Doce

13.( ) Gosto Salgado

14.( ) Gosto Acido

15.( ) Gosto Amargo

16.( ) Sabor Natural de Requeijao
17.( ) Sabor Artificial de Requeijao
18.( ) Sabor Amanteigado

19.( ) Gorduroso

20.( ) Facil derretimento na Boca

[y
o
—~

Comentérios:
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7.6.3 Modelo C

AMOSTRA:
NOME:
IDADE:

Por favor, marque com um “X” os atributos
que podem ser identificados na amostra
(requeijdo  cremoso) relacionados a
aparéncia, odor e percepcdes de paladar.
Observacdo: O numero de atributos a
serem marcados € livre (desde zero até

todos).

=
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) Gosto Doce

) Gosto Salgado

) Gosto Acido

) Gosto Amargo

) Sabor Natural de Requeijao
) Sabor Artificial de Requeijéao
) Sabor Amanteigado

) Gorduroso

) Facil derretimento na Boca
) Brilhoso

) Amarelo

12.( ) Branco

13.( ) Homogéneo

14.( ) Heterogéneo

15.( ) Gelatinoso

16.( ) Viscoso

17.( ) Cremoso

18.( ) Espalhabilidade

19.( ) Aroma Natural de Requeijao
20.( ) Aroma Artificial de Requeijao

=
= o
N N

comentarios:
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7.6.4 Modelo D

AMOSTRA:
NOME:
IDADE:

Por favor, marque com um “X” os atributos
que podem ser identificados na amostra
(requeijao cremoso) relacionados a aparéncia,
odor e percepcdes de paladar. Observacéao: O
namero de atributos a serem marcados ¢€ livre

(desde zero até todos).

1. () Brilhoso

2. () Amarelo

3. ( ) Branco

4. () Homogéneo

5. ( ) Heterogéneo

6. ( ) Gelatinoso

7. () Viscoso

8. ( ) Cremoso

9. () Espalhabilidade
10. ( ) Gosto Doce
11. ( ) Gosto Salgado

12. ( ) Gosto Acido

13. ( ) Gosto Amargo

14. () Sabor Natural de Requeijao
15. () Sabor Artificial de Requeijao
16. ( ) Sabor Amanteigado

17. ( ) Gorduroso

18. ( ) Fécil derretimento na Boca
19. ( ) Aroma Natural de Requeijao
20. () Aroma Artificial de Requeijéao
21. () Gorduroso

Comentérios:

74



7.6.5 Modelo E

AMOSTRA:
NOME:
IDADE:

Por favor, marque com um “X” os atributos
que podem ser identificados na amostra
(requeijdo cremoso) relacionados a
aparéncia, odor e percepcfes de paladar.
Observacdo: O numero de atributos a
serem marcados € livre (desde zero até

todos).

=
~

) Aroma Natural de Requeijao
) Aroma Artificial de Requeijéao
) Gosto Doce

) Gosto Salgado

) Gosto Acido

) Gosto Amargo

) Sabor Natural de Requeijao
) Sabor Atrtificial de Requeijéao
) Sabor Amanteigado

) Gorduroso

11.( ) Fé&cil derretimento na Boca
12.( ) Brilhoso

13.( ) Amarelo

14.( ) Branco

15.( ) Homogéneo

16.( ) Heterogéneo

17.( ) Gelatinoso

18.( ) Viscoso

19.( ) Cremoso

20.( ) Espalhabilidade

©OoNOOk~WN
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Comentérios:
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7.6.6 Modelo F

AMOSTRA:
NOME:
IDADE:

Por favor, marque com um “X” os atributos
que podem ser identificados na amostra
(requeijao cremoso) relacionados a aparéncia,
odor e percepcdes de paladar. Observacao: O
namero de atributos a serem marcados € livre

(desde zero até todos).

=
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) Gosto Doce

) Gosto Salgado

) Gosto Acido

) Gosto Amargo

) Sabor Nautral de Requeijao
) Sabor Atrtificial de Requeijéo
) Sabor Amanteigado

) Gorduroso

) Féacil derretimento na Boca
) Aroma Natural de Requeijéao
11.( ) Aroma Artificial de Requeijdo
12.( ) Brilhoso

13.( ) Amarelo

14.( ) Branco

15.( ) Homogéneo

16.( ) Heterogéneo

17.( ) Gelatinoso

18.( ) Viscoso

19.( ) Cremoso

20.( ) Espalhabilidade

[y
o
—~

Comentérios:
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7.7 Ficha utilizada para os testes de aceitacdo e JAR

| — Por favor, avalie a amostra codificada e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou.

9 - gostei extremamente

8 - gostei muito

7 - gostei moderadamente

6 - gostei ligeiramente

5 - nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei extremamente

Aparéncia Aroma Sabor extura Impresséo
Global

Comentarios:

Il — Por favor, avalie a amostra e utilize a escala abaixo marcando um “X” no espacgo entre
parénteses para indicar o quanto vocé estaria disposto a comprar este produto.

( ) 1- Decididamente eu compraria

( ) 2 - Provavelmente eu compraria

( ) 3-Talvez sim/ Talvez ndo

( ) 4 - Provavelmente eu ndo compraria
( ) 5 - Decididamente eu ndo compraria

Comentarios:
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Il - Para os atributos de COR, GOSTO SALGADO, SABOR DE GORDURA E
CREMOSIDADE, utilize as respectivas escalas:

Cor — Observe a amostra e, utilizando a escala, marque com um “X” no quéo ideal se
encontra a sua COR.

( ) 9 — Extremamente mais escuro que o ideal

( ) 8 — Muito mais escuro que o ideal

( ) 7 — Moderadamente mais escuro que o ideal
( ) 6 — Ligeiramente mais escuro que o ideal
() 5-Ideal

( ) 4 — Ligeiramente mais claro que o ideal

( ) 3 — Moderadamente mais claro que o ideal

( ) 2 — Muito mais claro que o ideal

( ) 1 — Extremamente mais claro que o ideal

Gosto Salgado — Prove a amostra e, utilizando a escala, marque com um “X” no quao
ideal se encontra o seu GOSTO SALGADO.

( ) 9 — Extremamente mais salgado que o ideal

( ) 8 — Muito mais salgado que o ideal

( ) 7 — Moderadamente mais salgado que o ideal

( ) 6 — Ligeiramente mais salgado que o ideal

() 5-Ideal

( ) 4 — Ligeiramente menos salgado que o ideal

( ) 3 — Moderadamente menos salgado que o ideal

( ) 2 — Muito menos salgado que o ideal

( ) 1 — Extremamente menos salgado que o ideal

Sabor gorduroso — Prove a amostra e, utilizando a escala, marque com um “X” no quao
ideal se encontra o seu SABOR DE GORDURA.

( ) 9 — Extremamente mais gorduroso que o ideal

( ) 8 — Muito mais gorduroso que o ideal

( ) 7 — Moderadamente mais gorduroso que o ideal

( ) 6 — Ligeiramente mais gorduroso que o ideal

( )5-Ideal

( ) 4 — Ligeiramente menos gorduroso que o ideal

( ) 3 — Moderadamente menos gorduroso que o ideal

( ) 2 — Muito menos gorduroso que o ideal

( ) 1 — Extremamente menos gorduroso que o ideal

Consisténcia— Prove a amostra e, utilizando a escala, marque com um “X” no quéo ideal
se encontra a sua CONSISTENCIA.

( ) 9 — Extremamente mais consistente que o ideal

( ) 8 — Muito mais consistente que o ideal

( ) 7 — Moderadamente mais consistente que o ideal

( ) 6 — Ligeiramente mais consistente que o ideal

()5-Ideal



) 4 — Ligeiramente menos consistente que o ideal

) 3 — Moderadamente menos consistente que o ideal
) 2 — Muito menos consistente que o ideal

) 1 — Extremamente menos consistente que o ideal

(
(
(
(

Comentarios:
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